Owner’s Manual I E N

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order t i let ist ,pl
e e aaiians P PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
 ICXRITTETSSRIER TRPPR 2. Fan
3. Lamp
Shelf guides (the level is
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o 7 cooking compartment)
5. Door

6. Door lock (locks the door while
| 8 automatic cleaning is in progress
and afterwards)* Availble only on
certain models
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7. Upper heating element/grill

IS 9 8. Circular heating element (not

° 10 visible)
............ 10 9. ldentification plate (do not
............ 1 remove)
10.Embossing for drinking water
S - 11. Bottom heating element (not
‘ l | | visible)
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS

For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. Turn to the O  settings, delayed start and timer. settings.
position to switch the oven off. For displaying the time whenthe 6. THERMOSTAT KNOB
2. LIGHT oven is off. Turn to select the temperature you
With the oven switched on, press 4. DISPLAY require when activating manual
@ toturn the oven compartment functions.

lamp on or off.

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

release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *
Aeeenns ~ —f

Use to cook food or as a Use as an oven tray for Use for cooking all bread and  To facilitate inserting or

support for pans, cake tins and cooking meat, fish, vegetables, pastry products, but also for  removing accessories.

other ovenproof items of focaccia, etc. or position roasts, fish en papillotte, etc.

cookware. underneath the wire shelf to

collect cooking juices.

The Grilling Accessory consist
of two grill baskets designed
for oven grilling.

They enhance the cooking
experience, thanks to their
great flexibility and to the
possibility to quickly turn the
food.

A dedicated handle has been
designed to easily manage
and turn the grill baskets.

The accessory is dishwasher-
safe for easy cleaning.

* Availble only on certain models
The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES
Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as possible.
Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the

runners. lal (b]
SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Before using the oven remove the protective tape Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
[a] and then remove the protective foil [b] from the the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
sliding runners. upwards, removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).
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[c]
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
the support and the two internal pins from the
lodging.

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

[d]

USING THE GRILLING ACCESSORY

GriIIin%Accessory is compatible with Grill and Turbogrill functions, enabling
you achieve the best results grilling a variety of foods.
For optimal performance, refer to the cooking table.
Arrange food in a single layer inside each grill basket.
Insert the lid at the back of the basket, placing it at the appropriate height
(depending on the food thickness), then adjust it at the front.
Consider a possible shrinkage during cooking, to keep the food stable while
turning the grill baskets.
Insert the designated frame within the oven (at level 4), then place the grill
baskets on the frame.
To avoid smoke and to collect residual fat, pour 200 ml of water in a baking
tray and place it within the oven (at level 1).
Halfway through cooking, turn the grill baskets using the handle provided.
When cooking is about to end, check the food. If needed, you can turn the
food again, as many times as necessary, until it reaches the desired degree of
doneness and browning.

Whj;lﬁool 3



FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

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

N s
minfeln
L
Q.

Use + or — to set the hour and press ® to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or — to set the minutes and press ® to confirm.
Please note: When the & icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

FUNCTIONS

the settings. To go to the change menu, turn the
selection knob to =], then turn it back to 0 .

Press and hold + and — for five seconds immediately
afterwards. Use + or — to change the setting, then
press @ and hold for at least two seconds to confirm.
3. HEAT THE OVEN

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

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

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it.

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

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

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
=<7 RISING

For helping sweet or savoury dough to rise

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

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.

PIZZA

For baking different types and sizes of pizza
and bread. It is a good idea to swap the

g
)
\od/

§
=

position of the baking trays halfway through cooking.

ECO CONVENTIONAL *

For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing @ .

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

GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a dripping
pan to collect the cooking juices: position the pan on

S~

any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a dripping pan
to collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

MAXI COOKING

XL For cooking large joints of meat (above 2.5
kg). We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint to prevent it from
drying out excessively.

|£ PASTRY AUTO

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

6 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 100-120 ml of drinking water on the bottom
of the oven then turn the selection knob and the
thermostat knob to the icon. It is best to use the
function for 35 minutes. Activate the function when
the oven is cold and let it cool down for 15 minutes

N~
e
0
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once the cycle ends. The position of the icon does not
correspond to the temperature reached during the
cleaning cycle.

it AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" For eliminating cooking spatters using a

cycle at very high temperature (over 400 °C). For
eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. To activate this function move
thermostat knob to [ . The position of the icon does
not correspond to the real temperature reached
during the cleaning cycle.

DAILY USE

' EN

\S} STEAM

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

N
PRI
l

@:

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by

turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on O you can set the cooking time,
cooking end time (only if you set a cooking time) and a timer.

STEAM

To start the Steam function

in the oven bottom.

Select the function turning
clockwise the selection knob
on the relevant icon, and
the thermostat knob in any
position between 160 and
180°C (as suggested by the
icon). The function will start
and the display will show the current time of the day.
No preheating is needed. To end the cooking, turn
the selection knobon“Q".

During Steam cooking do not open the door and
never top up the water.

Please note: Opening the door and topping up the water

during cooking may have an adverse effect on the final
cooking result.

3. PREHEATING

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon 8 on the display indicate that the
preheating phase has been activated.

At the end of this phase, an audible signal and the
fixed icon & on the display will indicate that the oven
has reached the set temperature: at this point, place
the food inside and proceed with cooking.

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

Y .
T
LI
G
Use -+ or — to set the cooking time you require, then
press (» to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing ® until the & icon starts flashing on the display,

then use — to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press ® until the g icon and the current time
start flashing on the display.
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Use + or — to set the time you want cooking to end
and press (® to confirm.

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

Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob to the 0 position.

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

END OF COOKING

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

(&
Turn the selection knob to select a different function
orto 0 to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

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

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

N o
M
LI

&)

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

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

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

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 and a

standard oven cleaner before using the Pyro function.

Avoid activating the pyro cycle cleaning in the
presence of limescale residues. We recommend only
running the Pyro function if the appliance contains
heavy soiling or gives off bad odours during cooking.
To activate the automatic cleaning function, turn the

icon. The function will be activated automatically, the

door locked and the light inside the oven switched
off: The display will show the time remaining to

the end, alternating with “Pyro”. Once the cycle has
been completed, the door remains locked until the
temperature inside the oven has returned to a safe
level. Air the room during and after running the Pyro
cycle.

. NOTES

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

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 160-180 30-90 2/3
Leavened cakes -‘TF 1
Yes 160-180 30-90
AHr AT As
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 u 2 :
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 4 2
A= A=
=] Yes 160-180 20 - 45 3
Biscuits / tartlets Yes 150-170 20-45 4 2
MNesesne A e
Yes 150-170 20-45 > 3 !
abl=s A —
=] Yes 180-210 30 - 40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 4 2
abs —
& Yes 180 - 200 35-45 > 3 !
abFs Ak V—
=] Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140 - 200 4 2
all=ls
Yes 90 140 - 200 > 3 !
abAs A s V—r
=] Yes 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia . ] ] 2 5
Yes 190 - 250 20 - 50
AP/ - r
Bread @ - - 60 2
A==l
Yes 250 10-20 3
Frozen pizza 3 2
Yes 230-250 10-25
= Yes 180 - 200 40-55 3
al—=r
Salty cakes 4 2
(vegetable pie, quiche) ves 180 -200 45 -60 =TI =N
- ] ] 5 3 1
e Yes 180 - 200 45 - 60 . -
=] Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 4 2
Abs 2 r
Yes 180 - 190 20 - 40 > 3 !
a3, A -
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
canneloni/ flans E] ves 190 -200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg = Yes 190 - 200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg Yes 180-190 110-150 2
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50 - 100 2
Turkey / goose 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 2
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 >0-70 —J
Toasted bread If] - 250 2-6 >
Mesesne s~
] = ]
fncToNs | 1= = ad
Conventional Forced Air Pizza Bread Auto Grill Turbo Grill Eco Conventional
Lo W ~ al==r —J ~r M
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
R . 4 3
- - _ *
Fish fillets / slices ] 230-250 20-30 Y
Sausages / kebabs / ) Cap x 5 4
spare ribs / hamburgers @ 250 15-30 Areeenn ro e
. 2 1
- - . *%
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200-220 55-70 —— o ;
3
- _ *%
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50 N .
3
- _ *%
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 - 90
3
- _ *%
Roast potatoes Yes 200-210 35-55
. 3
Vegetable gratin - 200-210 25-55
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
A= | J
. s 4 1
s _ * K%
Fish and vegetables Yes 180 30-50 - o ,
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100 *** 4 !
A= | J
Complete meal: fruit tart (level 5) / 5 3 1
Yes 180 -190 40 - 120 ***
lasagne (level 3) / meat (level 1) PN —— | j
Roast meat / stuffed roasting joints e— - 170 -180 100 - 150 3

*Turn food halfway through cooking

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

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

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

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

] &
FUNCTIONS E] @
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill Eco Conventional
Lo Y s~ ablr J — M
ACCESSORIES . Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or . . Drip tray / Baking tray with
Wire shelf on the wire shelf Baking dish on the wire shelf Drip tray / Baking tray 200 ml of water
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GRILLING ACCESSORY COOKING TABLE

' EN

TEMPERATURE

PREHEAT TIME |

QUANTITY DURATION LEVEL AND ACCESSO-
FOOF CATEGORY RECIPE forsinglerack | ONCTON gy (MIN) (MIN) RIES
125-7509g Ifl ans 4 1
Beef Burger Hamburger d=8-9 cm 250 0 25-30 oo Tonnf
4 1
Pork Sausages*** 150 - 5009 250 0 25-30* oo TS
: 4 1
Chicken Sausages*** |  150-500 - 250 0 20 - 25*%
Sausages, Wurstel J % d ﬁ s =
& Skewers Chicken & Pork - * 4 L
Waurstel 150-500g ﬁ 250 0 15-20 oo T
Chicken & Pork - N 4 1
Skowor 200-800g | % | 250 0 25-30 oy
4 1
Bacon 20 -60g lil 250 0** 10 - 12* oo TS
. 4 1
Ribs 200 - 5009 Iil 250 0 30 - 40*% oo ]
Pork 4 1
Cup 200 - 600g @ 250 0 25 - 30* oo Ynnt
4 1
- _QC¥
Chop 200 - 5009 @ 250 0 30-35 oo s
Chicken & Turkey Ifl N 4 1
Breast Slice 150-300g 250 0 30-35 Woatns Y,
Poultry 4 1
Chicken leg 200 - 5009 250 0 30-35% oo S
4 1
Salmon filet 200 -400g 250 0 20 - 25* oo S
. 4 1
Fish Whole seabass 300 - 4009 250 0 20 - 25% oo S
4 1
Whole brean 300 -400g 250 0 20 - 25* oo TS
4 1
Pepper 100 - 3009 250 0 20 - 25* oo TS
. 100 - 200g - s 4 1
Aubergine A % 250 0 20-25 ot
Vegetables 50- 200g 4 1
- - _ *
Zucchini 1-15cm 250 0 20-25 oo S
. 50-150g - 4 1
Onion aen % 250 0 20- 25+ ot
80-200g lil 4 1
Toasted bread 23 em 250 0 10-15* oo S
Bread 4 1
Toast 30-100g lfl : 250 0 10 - 15* oo Tt

*Halfway through cooking, turn the grill baskets using the

handle proviaed.

**For optimal food performances insert bacon after 3 minutes of preheat.
*** For optimal food performances punch holes in sausages before inserting the accessory in the oven.

Oil spreaded both on the rack and on the food to avoid sticking the food especially for vegetables and poultry.
When using both racks select food categories that have the same cooking function (grill or turbo grill).

FUNCTIONS
Grill Turbogrill
ACCESSORIES Drip tray / Baking tray

Grilling Accessory

with 200 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning. appliance.

Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

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.

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.

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

+ If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results. Avoid
activating the pyrolitic cycle cleaning in the
presence of limescale residues. Before activating,
perform limescale cleaning as described above.

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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.

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

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLEANING THE DOOR GLASSES of glass correctly, make sure that the “R” mark can be

1. After removing the door and resting it on a soft seen in the left-hand corner. First insert the long side

surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper

of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both
panes of glass.

4. Refit the upper edge: A click will indicate correct

2. Lift and firmly hold the inner glass with both positioning. Make sure the seal is secure before
hands, remove it and place it on a soft surface before  refitting the door.
cleaning it.

3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
before refitting the inside pane: To position the panes

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE 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.

Power cut.

The oven is not working. . . .
9 Disconnection from the mains.

The display shows the letter “F” Contact you nearest Client After-sales Service Centre and state
followed by a number or letter. the number following the letter “F".

The display is showing the
message “Hot” and the selected Temperature too high.
function will not start.

Oven failure.

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

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

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license. &
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BJIATOAAPUM BW, HYE 3BAKYTNUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

iﬂf Mpenu pa nsnonsBarte ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENIHO

MHCTPpyKUUNTE 3a 6e3onacHoCT.

3a fa nonyunTe NO-NbJHO CbAENCTBME, perncrpupante
Bawwusa ypen Ha www.register10.eu

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

OMMUCAHUE HA YPEQA
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1. Tabno 3a ynpaBneHue
2, BeHTunatop
3. Jlamna

4. Bopauu Ha padToBeTe(HNBOTO
e YKa3aHo Ha CcTeHaTa Ha
OTAEeNEeHNeTO 3a roTBeHe)

5. Bpatuuka

6. 3akniouBaHe Ha BpaTaTa
(3akntoyBa BpaTaTa no Bpeme
Ha aBTOMATUYHOTO MOUYNCTBAHE
1 cnep ToBa)* HanndHo camo npw
onpeaeneHvimoaeni

7. TopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun

8. Kpbron Harpesaten (He ce BUXAa)

9. VpgeHTudunkaymoHHa
Tabenka(ga He ce cBans)

10.MACTO 3a Ha/lMBaHe Ha NUTENHa
BOJa

11. [loneH HarpeBaTten (He ce BUXAa)
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1. BbPTALL, CE BYTOH 3A U3BUPAHE
3a BK/loUBaHe Ha pypHaTa C
n3bupaHe Ha GyHKLMA. 3aBbpTETE
Ha no3suuua O, 3a ga nsknwounTte
¢dypHaTa.

2. OCBETJIEHUE

MNpw BKNtoYeHa dypHa HaTUCHETe

@ , 32 4@ BKOYMTE WA U3KIOUNTE
OoTAEeneHneTo Ha dpypHara.

2 3 4
3. HACTPOUKA HA YACOBHUKA
3a JoCTbN A0 HACTPOMKUTE Ha
Bpeme 3a rotBeHeE, OT/IOXKEH CTapT
1 Tanmep.
3a n3ipexgaHe Ha Yaca, KOorato
dypHaTa e nsKnoyeHa.

4. QUCNNEN

5. BYTOHW 3A PETYJINPAHE

3a NpomMAHa Ha HaCTPOMKMTE Ha
Bpeme 3a rotBeHe.

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a Aa n3bepeTe
HeobxoAnmaTa TemnepaTtypa npu
aKTUBMPAHE Ha PbUYHM GYHKLUUN.

Mons, umainTte Npeasua;: TMIBT Konue MOXe Aa Bap1pa B 3aBUCUMOCT OT Mofena. AKO KonuyeTtaTa Ce akT1BMPaT Ypes HaTUCKaHE,
HaTMUCHeTe HAJOoMY LieHTbPa Ha KOMYETO, 33 Aa ro 0cBOOOANTE OT MACTO.
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NMPUHAONEXKHOCTU

' BG

PELLETBYEH PAOT

3non3eaiiTe 3a NpUroTeaHe Ha
XpaHa W1 KaTo Oropa 3a Tasw,
bopmM 3a KekcoBe 1 apyri
OrHEYTOPHM rOTBAPCKM ChAOBE.

AKCecoapsT 3a rpun ce CbCTou
OT [1Be KOLHWLIL 3a rpus,
npeaHa3HayeHn 3a neyeHe Ha
rpwn.

Te nopobpABat npoLeca Ha
rotBeHe bnarogapeHvie Ha
ronsmaTa Ch rbBKaBOCT U
Bb3MOKHOCTTa 3a Obp30
obpbliaHe Ha XpaHaTa.
CneumanHa apbkka e
NpPOeKTMPaHa 3a NecHo
ynpasneHe 1 3aBbpTaHe Ha
KOWHMUMTE 33 rpu.
AKCecoapsT e noaxoaAL 3a
MVEHe B CbOMUANHA MaLMHA
3@ NIeCHO MOYMCTBaHE.

TABA 3A OTUEXOAHE *

T f

/13non3BariTe KaTo Taga 3a dypHa
33 NPUroTBAHE Ha Meco, prba,
3eneHyyUm, pokaum 1 ap, m
PA3MONOKETE MO PELLETBYHA
padT 3a OTUEK[IaHe Ha COCoBeTe
npw roTBeHe.

* HannyHo camo npu onpenenenn moaenm
BpOoAT 1 BMOBT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXE [1a € Pa3fIMUeH B 3aBMCMMOCT OT 3aKyneHWs Mogen.

[pyrn akcecoapw morat Aia 6baaT 3akyneHn OTaeNHO OT CleAnpPoaakbeHoTo 0OCNyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT N APYTUTE

NPUHADNEXXHOCTU

MNocTtaBeTe pelweTbyHUA padT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XxBaHeTe NoA NeK HAK/IOH Harope 1 NbpeBo
noanpeTe NOBAWUIHATMA 3af€eH Kpal (Haco4yeH Harope).
Cﬂeﬂ TOBa ro riib3HeTe XOpn3oHTaIHO NO BOAaunTe O
Bb3MOMHO Hal-KPaMHO MNONoXeHne.

OcTtaHanuTe NpUHaANEeXXHOCTK, KaTo TaBaTa 3a
neueHe, TpAbBa Aa ce NOCTAaBAT XOPU3OHTANIHO, KaTo

Cce NMNNb3HaT No HoCauuTe.

NAb3rALLU CE PAOTOBE U BOAAYM

Mpeawv na nsnonsearte ¢pypHaTa, OTCTpaHeTe
npegnasHara fieHTa [a] u cnep ToBa NpeanasHOTO

donwno [b] ot nnb3raunTe.

TABA 3A MNMEYEHE *

3non3eaiiTe 3a NPUroTBAHE Ha
BCUUKM BAOBE XNA0 1
CNALKMLLK, @ CBLUO Taka U Ha
neyeHn meca, p1ba B
neprameHT 1 ap.

[a]

MIB3rALWn CE BOOAYN *

3a ynecHeHMe Ha NoCTaBAHETO
N N3BaXAAaHETO Ha
NPWHaAOIEXHOCTW.

[b]

CBAJIAHE HA NMNIB3rAYUTE [c]

M3Ternete gonHaTa 4yacT Ha NAb3rayva 3a paskavaHe
Ha gonHuTe Kyku (1) n n3ternete nab3raunTe Harope,
KaTo rm cBanuTe OT rOpHUTE KyKn (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA MJTb3rAYUTE [d]
3aKkaueTe ropHuUTe Kyku Bbpxy BogauuTte (1), cnep
KOeTO HaTMUCHeTe JOoJIHaTa YacT Ha NAb3raunTe Kbm
BOAAuMTe, JOKATO AONHUTE KYKMN nNpuwpakar (2).

Whj;lﬁool



[c] [d]

CBAJNTAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE HA PAOTOBE

1.

3a fa n3BaanTe BOAaYa, XBaHeTe 34paBo BbHLIHATA
yacT Ha Bogaua 1 ro usgbpnanTte KbM cebe cu, 3a
[la OTKauuTe onopara 1 ABaTa BbTpewHn wudTa ot
rHe340TO UM.

. 3a ga nocCTtaBnTe OTHOBO BOJauuTe, pa3nonoxxete

rm 61130 [0 BbTPELLHATa YacT Ha dypHaTa n

M3MNON3BAHE HA AKCECOAPA 3A TPUN
AkcecoapbT 3a rpun e cbBMecTUM ¢ dyHKuumuTe Fpun n Typborpwun, Kato Br

XpaHu.

NbpBO BKapalTe ABaTa WundTa B rHesgaTa Um.
Cnep TOoBa pa3nonoxeTe BbHLHATa YacT 651130
[0 rHe30To N, NOCTaBeTe onopara 1 A HaTUCHeTe
KbM BbTpeLIHaTa CTEHA, 3a Aa CTe CUTYPHU, ye
BOAAUUTE ca 4O6pe 3aKpeneHu.

No3BoJIABA Aa NOCTUTHETE Hal-Ao6pY pe3ynTaTn NPy rpUIoBaHe Ha PasfIyHK

3a onTumManHo npepacTaBsaHe ce 06bpHeTe KbM TabnuuaTa 3a roTBEHe.
MNoapepneTte xpaHaTa Ha eAvH CNON BbB BCAKA KOLWHMLA 3a Fpu.

BkapaliTe Kanaka B 3agHaTa 4acCT Ha KOLWWHKMLATA, KaTo ro NOCTaBUTE Ha
noaxoAsiaTa BUCOYMHa (B 3aBNCMOCT OT AebenunHarta Ha xpaHaTa), cnej
KOeTO ro perynmpante otrnpeg.

[MoMucneTe 3a eBeHTYanHoO CBMBaHe NO BpeMe Ha roTBeHe, 3a fja 3anasute
CTabMNHOCTTa Ha XpaHaTa, JOKaTo obpbLiaTe KOWHMLNTE Ha rpuna.
MNocTaBeTe NocoyeHaTa pamKka BbB ¢pypHaTa (Ha HMBO 4), cref KOeTo nocTtaBeTe
KOLWHMUMTE 3a Fpu BbpXy paMKara.

3a fa n3berHeTe nywekK n fa cbbepeTe octaTbyHaTa Ma3HMHa, Hanente 200 mn
BOAA B TaBa 3a NeyeHe 1 A NocTaBeTe BbB PpypHaTa (Ha HMBO 1).

Mo cpenaTta Ha roTBEHETO OObPHETE KOLWHMULMTE 3a FPU C NOMOLLTa Ha
ocurypeHara fpbrKKa.

Korato rotBeHeTo e KbM Kpasi(end) c1, KOHTpoNMpanTe xpaHaTta. AKO e HYy>KHO, MOXe la 06bpHeTe XpaHata
OTHOBO, KOJIKOTO NMbTV € HEOOXOANMO, AOKATO AOCTUIHE KeNaHaTa CTeMNeH Ha FOTOBHOCT U 3a4epBABaHE.

14
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YMOTPEBA 3A MbPBU MbT

' BG

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

KoraTo BKkntounTe ypefa 3a nbpBu NbT, TpsbBa ga
CBepuTe YacoBHMKa: HaTuckanTe (®, ;OKATO MKOHATa
® v aBeTe uMdpu 3a Yac + UM — N YaCOBHMKA O
3anoyYHaT Aa MuUraT Ha gucnnes.

N V.
inin'mly
LI

O
Ypes + nnm — cBepeTe yaca n notebpaeTe c O
. BeTe undpm 3a MUHYTUTE LWe 3aNoYHaT Aa MUraT.
Ypes + nnm — cBepeTe MMHYTUTE 1 NoTBbpAaeTe C (O.
Mons, umanTe npeasma;: Korato MkoHata & mMura, Hanpumep

aneq ov/ro nNpekbCBaHe Ha 3aXpPaHBaHETO, We Tpﬂ6Ba da
HynnpaTte BPeMeTO.

2. 3AABAHE HA KOHCYMWPAHATA MOLWHOCT

Mo nogpa3bupaHe PpypHaTa e nporpammpaHa a
paboTun ¢ MowWHOCT, Nno-Brucoka oT 3 kW (Hi). 3a

fa paboTtu PypHaTa C MOLWHOCT, CbBMeCTUMA C
enekTpo3axpaHBaHe B JOMa BU, NO-Manko ot 2,9 kW
(Lo), e HeO6XxO0AMMO Aa NPOMeHUTe

HaCTpOI‘flKMTe. 3a Oa Bye3eTte B MEHIOTO 3a NMPOMAHA Ha

QOYHKLUUN

HacTpolKaTa, 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a u3bnpaHe Ha =,
cnep KoeTo ro BbpHeTe ob6paTHo Ha 0 .

BengHara cnep ToBa HaTUCHETE eAHOBPEMEHHO U
3aApbXKTe 3a neT cekyHan + n —. Msnonseante +
NN —, 3a 4a NPOMEHNTE HAaCTPOWKATa, C/ieq KOeTo
HaThcHeTe (D1 3aAPDbXKTe 3a Hal-Manko [Be CEKYHAM,
3a fja noTBbpAUTe.

3. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTta ¢pypHa Moxe ga n3nycka MMpu3mMu, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HEMHOTO NPON3BOACTBO: TOBA €
HaMb/HO HOPMaJHO.

Mpenun fa 3anoyHeTe Aa rotBUTE XpaHa BbB PpypHaTa,
npenopbyBaMe fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemMaxHeTe OCTaTbYHMUTE MUPUIMU.

CeaneTte npeanasHnA KapTOH WK NPO3PaYHOTO
donmno ot dypHaTta 1 n3BageTe HamupalymTe ce B Hed
NPUHaANEXHOCTHU.

3arpenTe ¢pypHaTa go 250°C 3a okono yac. B Tosa
BpemMe pypHaTa TpAbBa fa e npasHa.

Mons, nmanTe npeasma: Cnen MbpBOTO M3MNOM3BaHE Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

KOHBEHLUWOHAJIHO rOTBEHE
3a rotBeHe Ha BCAKAKBU ACTVA CaMO Ha e[JHO HMBO.

=~ RISING (BTACBAHE)

3a no6po BTacBaHe Ha CAAKo UK
apoOMaTU3MPaHO TecTo. 3a ia aKTUBMpaTe Ta3n
dYHKUMSA, 3aBbpTETE KITloUa HAa TePMOCTaTa KbM MKOHaTa.

O®OPCUPAH Bb34YX

3a roTBeHe Ha pPasINYHN XPaHW, U3NCKBaLLM
CblyaTa TemnepaTtypa Ha roTBeHe, Ha
pa3nnuHn padToBe (MakKCUMyM TpuK) eJHOBPEMEHHO.
Ta3n GyHKLMA MOXKe fa ce N3MOoN3Ba 3a rOTBEHE Ha
pa3nuyHM XpaHu 6e3 npemmHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT
eflHaTa XpaHa KbMm pyrara.

NMAUA

3a neyeHe Ha NMLA U XNA6 C PasNUYHK BUAOBE
1 pa3mepu. [lobpe e aa ce CMeHu No3numnsTa
Ha TaBUTe 3a NeyeHe, CNej KaTo NosioBrHaTa ot
BPEMETO 3a rOTBEHe n3Teve.

!il ECO CONVENTIONAL* (EKO
€—| KOHBEHLMOHANHO rOTBEHE¥)

3a neyeHe Ha eiHO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nabHKa nm 6e3. lNpekomepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa ce
npenoTBpaTABa nopaau cnabata, NpeKkbcBalla OT Bpeme
Ha Bpeme UMpKynauma Ha Bb3ayxa.
Mpw n3nonseaHe Ha Ta3n ¢yHKUuA ECO namnnukaTa He
CBETN NO Bpeme Ha FOTBEHETO, HO MOXe Aia Ce BKIIIoUN

OTHOBO Upe3 HaTNCKaHe Ha bByToHa () .

*DyHKUWA, M3MOM3BaHa KaTo OCHOBA 3a AeKmapalyaTa 3a eHepriiHa
edeKTNBHOCT B

cboteeTcTaue ¢ PernameHT (EC) Ne 65/2014

rPyn

3a neyeHe Ha rpvn Ha CTeKOBe, Keban, HaieH!LK,
NPUroTBAHE Ha 3eNIeHYyKOB OrPETEH Y NpenmnyaHe Ha xnsb.

' B
a%s
\ob/

)}
e
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KoraTto neuete meco, npenopbyBame Aa 13non3pate
TaBaTa 3a NeueHe, 3a fa cbbmpate OTAENAHNTE COKOBE:
nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa NOA peLeTbyHMA
padT 1 Hanente B HeAa 200 ml nuTenHa Boaa.

TYPBO rPUn

3a neyeHe Ha eipy NapyeTa Meco (IXKonaH,
roBexo neyeHo, nune). NMpenopbyBame fa U3nosn3BaTe
TaBa 3a CbOMpaHe Ha OTAENAHUTE NPY FOTBEHETO COKOBE:
MoCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa NoJ pPeLeTbyHUA
padT 1 Hanente B Hesa 200 ml nuTeliHa Boda.

MAXI COOKING (MAKCW NEYEHE)

XL 3a neyeHe Ha eapu napueta meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuBame Aa 06pbliaTeE MECOTO MO BPeMe Ha
roTBEHeTO, 3a [1a Ce orneye eJHaKBO OT [BeTe CTPaHMU.
MpenopbyBame CbLIO TaKa Aa 3aneyete dyrata, 3a Aa
npeaoTBpaTMTe MPEKOMEPHOTO N N3CbXBaHE.

BOTTOM HEATING (AOJIHO HATPABAHE)

Yno6HO 3a 3anMyaHe Ha fonHaTa 4acT Ha
AactmaTta. OyHKUMA, KOATO ce NnpenopbyBa 1 3a 6aBHO
roTBeHe, 3a MPUTroTBAHE Ha ACTMA C MHOFO TeYHaA
KOHCUCTEHLMA UIN KOHLEHTPUPaHU COCOBeE.

—>| BREAD AUTO (XNAB - ABTOMATUYHA)

—  Ta3un ¢yHKUMA aBTOMATUYHO U36UMpa raeanHata
TemnepaTtypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha x1a6. 3a aa
aKkTmBMpaTe PyHKLMATA, NOCTaBeTe XpaHaTta BbB PypHaTa,
3aBbpTeTE KOMYETO Ha TepMocCTaTa 10 1 KONYeTo 3a
byHKUMATa A0 [=MKOHA. 3a Hai-gobpw pesyntaTu ce
npenopbyBa fja N3Mnon3BaTe HMBO Ha rOTBeHe 2 nnn 3.

| = PASTRY AUTO (CNAOKALLN - ABTOMATUYHA)

A— Tasu dyHKUMA aBTOMATUYHO 136Mpa naeanHaTa
TemnepaTtypa 1 BpemMe 3a neyeHe Ha xna6. 3a aa

»
ale
0
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akTuBMpate GyHKUMATA, MOCTaBeTe XpaHaTa BbB PpypHaTa,
3aBbpTeTe KOMYETO Ha TepMOoCTaTa 10 1 KOMYeTo 3a
¢dyHKUKMATa oo [=koHa. 3a Hait-pobpwy pesynTaTu ce
npenopbyBa Aa M3nos3BaTe HMUBO Ha roTBeHe 2 unn 3.

8 SMART CLEAN (MHTEJTUTEHTHO MNOYUCTBAHE)

HencTBneTo Ha NapaTa, KOATO ce nycKa rno
Bpeme Ha TO31 cneuuraneH LMKb Ha NOYMUCTBaHe,
NO3BOJIABA NIECHOTO MOYNCTBAHE Ha 3aMbpCABaHNA

M ocTaTbLy OT XpaHa. N3cunete 100-120 mn nutenHa
BOAA Ha AbHOTO Ha PypHaTa, criesl KOeTo 3aBbpTeTe
KOMYeTo 3a N360p 1 KOMYETO 3a TEPMOCTAT Ha MKOHaTa
[ . Han-gobpe octaBeTe GyHKLMATA aKTMBUPaHa 3a 35
MUHYTW. AKTBUpaNTe GyHKLMATA, KoraTo dypHaTa e
CTyfeHa, U A OCTaBeTe Aa ce oxniafan 3a 15 MuHyTn cnep
3aBbpLUBaHe Ha UMKbAa. [lo3mumnAaTa Ha MKOHaTa He
CbOTBETCTBA Ha JOCTUIHaTaTa TemMnepaTypa no Bpeme
Ha UMKb/a Ha NOYNCTBAHE.

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (ABTOMATUYHO
MOYNCTBAHE YPE3 NMAPOJIA3A)

BCEKUWOHEBHA YINOTPEBA

3a oTCTpaHABaHe Ha creuTe OT NPbCKM Ype3 LUKBA
Ha HarpsaBaHe C MHOrO BMCOKa TeMnepaTtypa (Hag
400°C). 3a npemaxBaHe Ha 3aMbpCABaHWA, NPUYNHEHN
OT roTBEHe, Ype3 LUKbA C MHOTO BUCOKa TeMneparypa.
3a pa akTmBMparte Ta3m GyHKUKMA, 3aBbpTeTe OyTOHA

Ha TepMocTaTa KbM (. [o3muymaATa Ha MKoHaTa

He CbOTBETCTBa Ha AeNCTBUTENHO AOCTUIHaTaTa
TemnepaTtypa no Bpeme Ha LiMKbJia Ha MOYNCTBaHe.

\S} NMAPA

QOyHkuuATa Napa no3BonsAsa Aa ce NOCTUrHe
OTNMYHa bnarogapeHne Ha HaIMYNETO Ha Napa B UMK
Ha roTBeHe. Ta3n pyHKLMA aBTOMATUYHO YyNpaB/ABa
naeanHata Temneparypa 3a rotBeHe Ha LWMpoKa rama
peLenTun; BpemMeTo 3a NPUroTBAHE Ha OCHOBHUTE ACTUA
€ MoKa3aHo B TabnuLaTa 3a OTHOCUTESTHO FOTBEHE.
BuHaru aktuBmpanTte pyHKUMATa napa, korato pypHaTta
e CTyAeHa u cnef HanueaHe Ha 200 ml nuTenHa Boaa
Ha AbHOTO Ha KyxmHaTa. 3a fja aktnsmpare GyHKumATa
MNapa, KonueTo Ha TepMocTaTa TpPAbBa fa ce 3aBbPTU B
no3numATa Ha MKoHaTa [,

1. U3BUPAHE HA OYHKLU A

3a pa nsbepete PyHKUUATA, 3aBbpTETE 6YMOHA 34
usbupaHe [0 cnmBONa 3a HeobxoauMaTta GyHKLUA:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHan 1 AUCNieAT cBeTBa.

2. AKTUBUPAHE HA ®OYHKU WA
PBYEH PEXUM

3a pa ctapTupate nsbpaHata GyHKLUS, 3aBbpTETE
KJl04a HA MepMOoCMama 3a 3afjaBaHe Ha
HeobxoaumaTa TemnepaTypa.

N\
N7
77\

Monga nmanTte npeasua;: o Bpeme Ha roTBeHe MOXeTe a
NpoMeHuTe QYHKLWATA, KaTo 3aBbPTUTe BYmoHa 3a usbupate,
W1 fa perynmpare TemnepaTypara, KaTo 3aBbpTiTe 6ymoHd Ha
mepmocmama. DyHKUMATa HAMA [ia Ce CTapTVPa, aKo Konyemo
Ha mepmocmama uie obae Ha O, MoxeTe fa 3aaneTe BpeMeTo
3a roTBEHE, BDEMETO 3a MpUKouBaHe (end) Ha roTBeHeTo (Camo
aKo CTe 3aann BpeMe 3a roTBeHe) 1 Tarimepa.

NAPA

3a pa ctaptupare ¢pyHKLUATA
Steam, HanenTe 200 ml nutenHa
BOJA Ha AbHOTO Ha dpypHarta.
N36epeTe dyHKLMATA,

KaTo 3aBbpTUTe OYTOHa 3a
n3brpaHe No NOCOKa Ha
YaCOBHMKOBATa CTPesika Ao
CbOTBETHaTa MKOHa 1 6yToHa
Ha TepmocTaTa 0 HAKOA
nosmuna mexgy 160 n 180°C

(cnopep NpepnoXeHOTOo OT MKoHaTa). OyHKLMATA
e CTapTMpa U Ha AUCNIIeA We Ce MNOKa)Xe TOYHUAT
yac. He e Heob6xoaANMO NpeaBapUTENHO 3arpABaHe.
3a kpan (end) Ha roTBeHeTO 3aBbpTeTe OyTOHa 3a
n3bmpaHe Ha“Q".

Mo BpeMe Ha roTBeHe Ha napa He oTBapAnTe
BpaTMuyKaTa U HMKOra He JonnBanTe BoAa.

Mong, umaiite npeasua; OTBaPAHETO Ha BPATUYKaTa U
JONIMBAHETO Ha BOAA MO BPEME Ha FOTBEHE MOXKE [1a OKarKke
HebraronpuATeH eGeKT BbPXY KPaHWA PEe3y/TaT OT rOTBEHETO.

3. 3AIrPABAHE

Cnep cTapTpaHe Ha GyHKLMATa ce YyBa 3BYKOB CUrHas
1 Ha gucnnesa ce nokasBa MUrallla MKOHa § , noKasBsalla,
ye daszaTa Ha NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe € akTUBMPaHa.
KoraTo Ta3m ¢asa npukntoum (end), ce uyBa 3ByKOB
CMIHaN 1 MKOHaTa § CBeTU HEMPEeKbCHATO Ha
auncnnes, 3a Aa Nokaxe, ye ¢ypHaTa e 4OCTUrHaNa
3ajlafeHaTa TemnepaTypa: Ha TO31 eTan nocraeeTe
NpoAyKTUTe BbB PpypHaTa N NPOAbIIKETE C FOTBEHETO.
Mons, nmaiTe Npeasua; AKo NOCTaBnTe XpaHaTa BbB GypHaTa,
npeav NpeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLUn, pe3ynTaTbt
OT FOTBEHETO MOXE [a HE € 3a0BONUTENEH.

4. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e HeobxoaMMO fa n3bepeTe PyHKLMA, Npean Aa
CTapTupaTe NPOrpaMmpaHeTo Ha rOTBEHETO.
NPOABIIKUTENHOCT

HaTtuckante @, nokato nkoHata ¢ 1,00:00" 3anoyHar
[la muraT Ha gucnes.

it

JILFLILT
M3non3gaiite -+ unum — , n3bepete HEOOXOANUMOTO BpemMe
3a rotBeHe u cfieq ToBa HaTUCHeTe (¢), 3a Aa noTebpanTe.
3a Oa aKTnBuparte (I))/HKLI,VIFITa, 3aBbpTETE KJ/1to4a
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Ha mepmocmama o HeobxofrmaTta TemnepaTypa:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHaJl U Ha AuCrjiea ce usBexxaa
nHdopMaLma, Ye roTBEHETO € 3aBbPLLEHO.

Mons, imanTe npeasua: 3a Aa OTMEHUTE 334aAEHOTO
BpeMe 3a roTBeHe, HatuckamTte (&, OKATO MKOHaTa (¢
3aMoYHe [a M1ra Ha gucnnes, cnef Koeto C MoMollTa Ha —
HyMpanTe BpemeTo 3a roreeHe o ,00:00". BpemeTo 33
roTBeHe He BK/OYBA $a3a Ha NoArpsBaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/ _

DELAYED START (MPOrPAMWUPAHE HA KPAUHUA
YAC HA TOTBEHE/OTJIOXEH CTAPT)

Cnep KaTo 3aflafileTe BpeMme 3a FOTBEHE MOXKETe Aa
OTNOXWTe CTapTa Ha PYHKLUATA, KaTo Nporpammpare
KparHuA(end) yac: HaTUCKanTe (O, [OKATO UKOHATA &

N TEKYLWMAT YaC 3anNO4YHAT fa Murat Ha gucnnesd.

2
[
L

N —

P LB

Sz

AND

Ypes | unn — 3aganTte yaca, B KONTO UCKaTe Aa
3aBbpuwu(end) rotBeHeTo, M NOTBbPAETE C (D).

3a pa aktuBMpaTe GyHKUMATA, 3aBbpTETE K/1Io4Yd

Ha mepmocmama [0 HeobxoaumaTta TemnepaTypa:
byHKLMATA e OCTaHe Ha nay3a, [OKaTo CTapTMpa
aBTOMATUYHO CJief Nepunofa oT Bpeme, KONTo e
M34KMCNIeH, 3a Aa 3aBbPLUM FOTBEHETO B 3a4afeHMA Yac.
Mona, umanTe NnpeaBma: 3a a OTMEHUTE HACTPOWMKATA,
u3KNoueTe dypHaTa, KaTo 3aBbpTUTe BYMOHA 3d usbupaxe
Ha nNo3uyua ({

DyHKUuMsTa 3a 3a6aBAHE Ha CTAPTMPAHETO He e
HanunuyHa 3a ¢yHkyunTe Mpun n Typbo rpun.

D

END HATOTBEHETO

YyBa ce 3BYKOB CUIHan 1 Ha AUCnes ce n3Bexna
nHbopmaumsa, ye PyHKUMATA e 3aBbpLUEHa.

.
—ric
(G4

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupaHre, 3a fa n3bepete apyra
byHKUWA, unm Ha no3uuma 0, 3a ga nsknouute PypHara.
Mons, umaiiTte npeasua: AKO TaiMepbT PaboTw, Ha aucnnes
e ce penysa END v ocTaBaLloTo Bpeme.

5. HACTPOUKA HA TAUMEPA

Ta3u onuwA He NPeKbCBa UK NPOrPaMmpa roTBEHETO, HO
B NO3BOJIABA Aa M3M0s3BaTe AUCTIen KaTo Tanmep no
Bpeme Ha paboTella GpyHKLMS UK Npu n3KsoyeHa pypHa.

Hatuckante ®, gokato nkoHata © "00:00" n "00:00"
3aroyHar fja MuraT Ha gucrnnes.

4

N —

4

v

L,
Ypes + nnm — 3agante HeobXxoaMMOTO Bpeme n
notebphete ¢ ®. Korato 3agageHoTo Bpeme nsteue,
e ce yye 3BYKOB CUTHann.
3abenexku: 3a a OTMEeHUTE Tamepa, HaTuckanTe (O, qokato
MKOHaTa & 3amnoyHe Ja Mura, cnep Koeto ¢ MoOMOLLTa Ha —
HynuparTe BpemeTo Ao ,00:00"

6. ®YHKLIMA PYRO 3A ABTOMATUYHO NMNOYNCTBAHE

M3BapeTe OT dpypHaTa BCUYKIM MPUHALSIEXKHOCTM
(BKIIOUMTENHO HOCAUWTE), MPEAN a aKTBMpaTe

2
N

I

. BG
dyHKLMATa 32 TMPONTUYHO NoumcTBaHe. AKo dypHaTa

€ MOHTMpaHa nog NoT 3a roTBeHe, BCUYKUN FOPeNKn 1
enekTPUYECKN KOTNIOHM TpAOBa Aa ca N3K0YEHN No
Bpeme Ha LUMKbIa Ha CamornouncTBaHe. 3a onTMMasnHo
NoYMCTBaHe OTCTPAHETe Hal-ronemmTe 3aMbpCcABaHNA

C MOKpa rbba, npean aa nsnonseare pyHKUMATA

3a NUPONUTMYHO NOYMCTBaHe. [Py HaNMUMeTo Ha
OCTaTbLM OT KOT/IEH KaMbK 130Arearite fa akTBmpare
NoOYMCTBaLLMA LUK € nnponusa Pyro. [penopbyusame
Aa n3nonseate ¢yHKUMATa,Pyro” camo ako ypeabr e
CUJTHO 3aMbPCEH M U3TbYBA HEMPUATH MUPU3MIA

no BpeMe Ha roTBeHe. 3a fia akTuBMpate GyHKUMATA 3a
aBTOMATUYHO MOYMCTBAHE, 3aBbPTETE KONYETO 3a 136op
1 KOMYeTo 3a TepmocTaTa KbM (] nkoHata. QyHKUMATA Lwe
Ce aKTVBUpPa aBTOMATUYHO, BpaTMyKaTa e ce 3aKoun

1 OCBET/IEHNETO BbB PypHaTa e n3racHe: Ha gncnnen

Ce 13MKrCBa OCTaBaLLOTO BpeMe 0 Kpas (end), koeTo ce
peaysa ¢ “Pyro”. Cnep 3aBbpluUBaHe Ha LUMKba BpaTuyKaTa
OCTaBa 3aKJ/l0YeHa, JoKaTo TemrepaTypaTta BbB pypHaTa
He ce NOHWXM J0 6e30MacHO HMBO. [poBeTpsBaliTe
NMoMeLLeHNeTOo NOo BpeMe Ha 1 crief MUPOAUTAYHNA UKD

. BEJIEXKW

« He nokpwBaiiTe BbTPELLIHOCTTa Ha dpypHaTa C
anymuHuneBo ¢onuo.

. Hukora He nnb3ranTe TEHAXEPW NI TUTaHN
NoO AbHOTO Ha cbypHaTa, TbW KaTO TOBa MOXe fia
nospean NOKPUTNETO OT EMal.

d He nocTaBAnTe TeXKN npegmMmeTn BbpXy BpaTaTa U HE
Ce PDbXKTe 3a HeA.

. BEJIEXXKW 3A EHEPTUMHATA EOEKTUBHOCT

+ Bb3nonssanTe ce oT ocTaTbyHaTa TOMINHA:
n3knoyete pypHarta 5/10 MUHYT1 Npeam Kpas Ha
roTBEHETO, 3a [la M3rnos3BaTe ocTaHanara (end)
TOMJINHA.

« [pbXKTe BpaTaTa 3aTBOPEHA: aKO € Bb3MOXHO,
n36arealnTe ga oTBapATE BpaTaTa Ha ¢ypHaTa no
BPEMe Ha roTBEHE, Thil KaTo TOBa NO3BO/ABA HA
TOM/MHATa Aa U3NN3a HAaBbH.

« [lpuroTeanTe no-ronemmn NopLun: N3non3BanTe
¢dypHaTa npeauMHO 3a No-ronemu ACTUA (Hanp.
mMeco Hag 1 Kr) nnm no-ronemu nopuuu, 3a aa
OMON30TBOPUTE MAaKCUMAJTHO M3MOJI3BaHaTa
eHeprus.

+  ounCTBaNTe PefoBHO YNIbTHEHNETO Ha BpaTarTa:
YMCTOTO YNTbTHEHME NpefoTBpaTABa 3arybarta Ha
TOMNNHA U ocurypsBa eGeKTUBHO roTBeHe.

« 3arpsaBaiiTe caMo KoraTo e Heobxoanmo: 3arpsianTe
npeaBapuTenHO GpypHaTa Camo ako TOBA € YKa3aHo B
rotBapckarta Tabnuua unm BbB Bawata peuenTa.

«  /136epeTe TbMHY TaBM 3a NeYEHe: TbBMHUTE TaBK
abcopbumpat no-gobpe TonnmnHaTta, Koeto nogobpsasa
epeKTUBHOCTTA Ha FOTBEHE.

+ [naHupanTe rotBeHeTO CU: NPUrOTBANTE
HAKOMNKO ACTUA nocnefoBaTesiHo, 3a Aa
M3non3BaTte ocTaTbyHaTa TonavHa 1 aa n3berHerte
[AOMbJIHATENHO 3arpABaHe.

« lM3bepeTe nporpamarta 3a NecTeHe Ha eHeprus:
n3nonseanTe cneymanHata nporpama ECO 3a no-
HUCKa KOHCYMauuA Ha eHeprua. Buxte Tabnuuara
3a roTBEHEe 3a AOMbJ/IHUTENIHN BXOAOBeE.

«  OTCTpaHeTe Hen3nNoN3BaHUTe akcecoapu:
N3BaXKJaNTe HEHYXXHUTE BY TaBU WX CTENaxu, 3a
Aa nopobpute epeKTUBHOCTTA Ha LMpPKYynauusaTa
Ha TOMNMHAaTa 1 Aa HaManuTe TOMNHHKA
KanauuTteT Ha NpoAyKTa.
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTENIHO
3ATPABAHE

MPOOABITMKUTENIHOCT | HUBO U NMPUHALJTEX-

PELIEMTA OYHKLMA (k) HOCTH

TEMMNEPATYPA (°C)

2/3

Ha 160-180 30-90
Aab=lr

KelikoBe ¢ mas
4 1

&5 Oa 160-180 30-90
AabFHr ab e

CnapKuL C mbaHex [a 160 - 200 35-90

(UnMn3KenK, LWpyaen, N1ojos nan) = fla 160 - 200 40-90
A=A Ak Hr

Na 160-180 20-45

] (1] ] [ [e]) [0

buckeuTtn / Taptanetn Oa 150-170 20 - 45

Na 150-170 20-45

Ha 180-210 30-40

fa 180 - 200 35-45

o
w

ByxTuukm wy

% Ha 180 - 200 35-45

fa 90 150 - 200

Lenyskn Oa 90 140 - 200

Ha 90 140 - 200

Ha 190 - 250 15-50

Muua / pokaya
Ha 190 - 250 20-50

Xns6 - - 60

Na 250 10-20

3ampaseHa nuua
Oa 230-250 10-25

fa 180 - 200 40-55

ConeHwn nanose
(3eN1€HUYKOB Nat, KML) Aa 180 - 200 45-60 AETe A

e () el (1) 80 (6] (1) [l [eed D) [

% a 180 - 200 45-60

Na 190 - 200 20-30

Vols-au-vents / kpekepu oT byTep

& [a 180-190 20-40
TecTo

&, fa 180-190 20-40

JTazaHA / nacTa Ha dypHa/

la 190 - 200 45-65
KaHenoHu / NNofoBu NUTK

ArHewko / Tenewko / foBexao /

CeuHcko 1 kg Ha 190 - 200 80-110

MeyeHo cBUHCKO C KopuyKa 2 kg Ha 180-190 110-150

Y

Munewko/3aewko/natewko 1 kg Ha 200-230 50-100

My#ka / rvcka 3 kg - 190 - 200 100 - 160

MbnHeHun 3eneHuyumn
(nomaTu, TUKBMYKM, MatnagkaHm)

Na 180 - 200 50-70

EHERTNERm e R

5
MpeneueH xnab6 - 250 2-6
P aaaaa 7~
] ® Ed =
YLK = (] ) ] Ed
TpaguunoHHo  QopcrpaH Bb3fyX Muua Bread Auto Tpun Typ6o rpun EKo KOHBEHLIMOHaNHO roTBeHe
[ VP ~ Y= L J jp S 1:::2;
MPUHALJTEKHOCTI TaBa 3a neueHe unu dopma 3a TaBa 3a neyeHe / TaBa 3a oTuexzaHe unu TaBa 3a oTuexAaaHe TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa

PelwetbueH padpt "
KeliK Ha pelleTbyHuA padT  CbA 3a NeyeHe Ha pelleTbyHuA padpt  /TaBa 3a neyeHe 3a neyeHe ¢ 200 ml Boga
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NPEABAPUTE/IHO o NPOOBITKUTENHOCT | HMBO U NPUHALJIEXK-
PELIENTA OYHKLUUA 3ATPABAHE TEMMEPATYPA (°C) (MuH) HOCTU
Pu6HM duneTa / napuera Il - 230 - 250 20-30* 4 3
PNeeeoes 'l @
HapgeHuum / Keban / Pe6pa / ) Cap # 5 4
Xambyprepu @ 250 15-30 Aeenns R %y )
2 1
- - - *¥
MeueHo nune 1-1,3 kg Na 200 - 220 55-70 — o r
loBexao neuero ananre 1 kg Ja 200-210 35-50** 3
A==l
3
- _ *%
ArHewko Kpaue / 6yTue nNa 200-210 60 -90
3
- _ *%
MeueHn kKapTOdU Ha 200-210 35-55
3
3efleHYyKOB orpeTeH - 200-210 25-55
Meco n kapTodn ) Ha 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
aFrs L J
Pnba v 3eneHuyuym Na 180 30 - 50 *** 4 !
AP | J
JlazaHa u meco Oa 200 50 - 100 *** 4 . ! .
ab==r
MbnHO MeHto: NofJoB TapT (HMBO 5) = ) ) e 5 3 1
/ nasaHa (HuBo 3) / meco (HuBoO 1) Aa 180-190 40-120 N TN ——P J
leyeHO Meco / NMbAHEHN NneLwKn — 3
33 neueHe i - 170-180 100 - 150

* O6bpHeTe xpaHaTa Npw 1U3THYaHe Ha NOMoBMHaTa OT

BOEMETO 3a roTBeHe

** OObpHETe XpaHaTa Npu 1U3THYaHe Ha [Be TPETW OT BPEMETO

3a roTBeHe(@ko e HeobX0aMMO).

DY,

*** MNpmbnuanTenHa NPOAbMKUTENHOCT Ha TOTBEHETO: ACTUATA

MOraT fla Ceé n3BaxaaT OT d)ypHaTa Nno pa3nnyHo Bpeme B

3aBUCMOCT OT NINYHNTE NpeAnovYnTaHnA.

MACA 3ATOTBEHE HA NAPA
XPAHA PELIEMTA KONMMMYECTBO BPEME (muH) | MPUHAONEXXHOCTN  HUBO BOOA
Manku xnebueta 80-100r 30-45 | I
) CaHpgBMYOBO PyIio BbB GopMa 3a NeyeHe 300-500r 40-60 —J
XNAb Xns6 500 r-2 Kkr 50-100 7
Baguettes (baretn) 200-300 1 30-45 | I
Roast ([MeyeHo) 1 Kr 60-110 L J
> Ribs (Pe6pa) 500 r-1,5 Kr 50-75 —
MECO Chicken (Mwune) 1-1,5 Kr 55-80 J
Mune / Myiika 3kr 100- 140 | I
Ouine cTek 0,5-2cm 15-25 J
D Qune crek 2-4 cm 20-35 —J 5 5\§
PUBA Usna punba 300-600r 20-30 —J
Lsna puba 600 -1200 r 25-45 L 200 mn
KapTodun Ha napa 0,5-1,5 kr 45 -60 —J
K@ MbAHEHW YyLIKK 1-2 kr 35-55 | -
3EMEHYYLIM Bpokonu Ha napa 0,3-1 Kr 30-50 | I
TUKBMYKK Ha Napa 0,5-1,5 Kr 30-50 7
Cookies (BUCKBUTKI) ellHa TaBa 25-35 _f
= MbuH 30-60 1 25-45 —
CNAOKM  ManpnwnaHos Kemnk 500-700r 30-50 AFln
Tapt ¢dopma 3a neueHe 35-55 e

Craptupante ¢yHKUmATa STEAM+ camo KoraTo ¢ypHarta e ctygeHa. OTBapAaHeTO Ha BpaTUyKaTa 1 AONMBAHETO Ha BOAA MO
BpEMeE Ha rOTBEHE MOXKe fla OKaxke HebnaronpusateH edeKkT BbPXy KparHWs pe3yTaT OT roTBEHeTO.

5 =) ]
o= ] =) i
TpaguumnonHo  QopcupaH Bb3gyx Muua Bread Auto lpun Typ6o rpun EKO KOHBEHLMOHANHO roTBeHe
L VPP al %” M
MPYHALJIEXXHOCTU

PewetbueH padt

Cbf 3a NeyeHe Ha peLweTbyHmA padT

/ TaBa 3a neuyeHe

TaBa 3a neueHe nnn popma 3a TaBa 3a neuveHe / Taa 3a oTuexaHe nnn TaBa 3a oTuexgaHe TaBa 3a oTuexpgaHe / Taga
KelK Ha peLeTbyHuA padpt

3a neyeHe ¢ 200 ml Boga
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TABJIMLA 3ATOTBEHE C AKCECOAPA 3ATPUJI

| KONWYECTBO © TEMMEPATYPA | BPEMEMPE/JB. :MPOAB/IKUTEN- HUBO U MPUHALJEX-

KATETOPUA FOOF PELIEMTA 3a efiHa CTOlKa OYHKLMA (°C) 3AT.(MUH) HOCT (MUHYTW) HOCTU
125-7509g Ifl . 4 1
Byprep c rosexxgo | Xambyprep d=8-9 cm 250 0 25-30 oo 1 r
CBUHCKN - . 4 1
HafeHNuKN*** 150-500g ﬁ 250 0 - 2030 B e
MNunewkn ) - e 4 1
HageHmukm, S 150-500g % T 0 2025 ot e
BypCToBE Munewkn n CBUHCKN ‘ : : 4 1
wuwyeTa : _ ; : : o
BypcTOBe ‘ 150-500g : 250 ; 0 § 15-20 2o Tnnd
MunewkKo n CcBUHCKO - " 4 1
wuwye . 200-800g ﬁ 250 0 25-30 e e
BekoH 20-60g EI 250 0** 10-12% rx4n o 1: o
Pe6pa . 200-500g @ 250 0 . 30-40% A
CBUHCKO ﬁ“ 1
Yawa ©200-600g @ 250 0 . 25-30% s s
Mbpxonku . 200-500g @ 250 0 . 30-35* A ] ! :
MunewKkn n nyewkn Ifl 4 1
. 150 -300 : 250 : 0 : 30-35*
Poultry (Mtnue rbpAn Ha GUNNNKN 9 : ; : Iy oS
Meco : 5 g
) Munewkn 6yt : 200-5009 : 250 0 30-35* AA'A 1 ! :
®wune ot cbomra 200 - 4009 250 0 20 - 25% :/\4/\; X;l f
Pun6a Lian naBpak . 300-400g 250 0 . 20-25 Fr\4r\ X;l;f
Liana nnaTtuka . 300-400g 250 0 - 20-25¢ ;rx4rx hlgf
4 1
: _ : : H Y3
Yywkn ~100-300g 250 0 2025 ee e
100 - 2009 - ex 4 1
Matnagxan o % IR 0 202 o
3eneHuyun 50-200g E : : ﬁ“ :
H : : _ *
TuKBNYKM 1-15cm 250 0 20-25 oo T
50-1509 - orx 4 1
v 2:3cm ﬁ >0 ° s BE e
80-2009 EI 4 1
MpeneueH xnA6 23 cm % 250 % 0 : 10 - 15* co o
Xna6 z l 4 1
MpeneyeH xna6 ¢ 30-100g Ifl { 250 0 10 - 15* o

*o cpefjaTa Ha roTBeHeTO OObPHETE KOLIHMLMTE 3a FPW C MOMOLLTa Ha NpeAoCTaBeHaTa ApbKKa.
**33 ONTMMANHO KauyeCTBa Ha XpaHaTa NocTaBeTe OeKoHa cnef 3 MUHYTY OT HauanoTo Ha 3arpABaHETO.
*** 33 ONTUMAHI KauecTBa Ha XpaHaTa NpobuiiTe AynKkn B HAAEHWYKITE, Npean fa NOCTaBMTE akcecoapa BbB dypHaTa.

Pa3npeneneTe on1MoTo KakTo BbpXY MOCTABKaTa, Taka U BbPXY XpaHaTa, 3a Aa v3berHeTe 3anensaHe Ha xpaHata, 0COOeHO
3a 3eNeHYyUM U NTULK.

KoraTo 13non3Bate v BeTe NOCTaBKY, M3bepeTe KaTeropunm XpaHu, KOUTO MMaT ChliaTa GyHKUMA 3a roTBeHe (rpun unn
Typ6O rpun).

OYHKLIMM EI

lown Typ6o rpun

NPUHALNEXXHOCTH TaBa 3a oTLiexJaHe / TaBa 3a neueHe

Akcecoap 3a rpun € 200 M1 Boga
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

' BG

YBepere ce, ue ¢pypHara e cTygeHa,
npeau fa n3BbpluBaTe KaKBaTo 1 Aa
€ NoaApPbXKKa WM NOYMCTBaHe.

He nsnonssainre ypean,
noYncTBaLLYM C napa.

He nsnon3sBanrte ctromaHeHa
BbJIHA, CTbPrasikvu unuv abpasmsHu/

BbHLUHWN MOBBPXHOCTU

MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE Ha pypHaTa C BaXKHA
MUKPOPNOBPHA Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbPCEHM,
fobaBeTe HAKOJMIKO KamnKu NoYncTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3a6bpLueTe CbC Cyxa Kbpna.

[la He ce 13M0N3BaT KOPO3UNBHM UM ABPA3UBHU
nouncTealm npenapatn. AKo NogobeH NpogyKT
CNyYaliHO nomnagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noumncteTe He3abaBHO C BNaXKHa MUKPOPNOBbPHa Kbpra.

BbTPELWLHU MOBBPXHOCTU

« Cnep BCAKO 13MoJNI3BaHe U3yakanTe pypHaTa fa ce
OXJlagu 1 A NoYnCTeTe, 3a NpeanoyYnTaHe JOKaTo
e oule ToMna, 3a la OTCTPaHUTe oTNaraHUATa n
neTHaTa, MPUYMHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a
[a U3CylImTe KOHJEH3a, KONTO ce e obpa3sysan
B pe3ynTaT Ha rOTBEHE Ha XPaHU C BUCOKO
CbAbpKaHMe Ha BoJa, ocTaBeTe pypHaTa Aa
N3CTUHE HAaMbJIHO U cnef ToBa A U3bbpuieTe C
Kbpna nnu roba.

passxpaLy nouncrTeawm
npenaparu, Tbil KaTo Te Morart Aa
noBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

Hocete pbkasuuw.

QypHata TpsA6bBa ga 6vae
M3KJIIOYEHa OT efleKTpuyeckarta
MpeXKa, Npean Aa ce U3BbpLuBaT

KaKBUTO 1 Aa 6uno geinHocT no
noaapbKKa.

Moxxe pa ce nsnonssa cTaHgapTeH
npenapar 3a NouncTBaHe Ha GpypHNY,
3a 1a Ce OMEKOTAT N OTCTPaHAT
ocTaTbLMTE, KOETO Y/lecHABa
PBUYHOTO NOUYNCTBaAHE Ha KyTUATa 1
akcecoapwure.

+ AKO MO BbTpEeLHNTe CTEHU HA pypHaTa UMa
3aCbxHana MpbCcoTus, NnpenopbyBame Bu aa
BKOUMTE GYHKLMATA 32 aBTOMATUYHO NOYNCTBAHE
C Lies1 ONTUMasHM Pe3ynTaTn OT NOYNCTBAHETO.
Mpwn HaNNUYMETO Ha OCTATbLUM OT KOT/IEH KaMbK
n36areanTe fa akTMBMpaTe NOYNCTBALLMA
UUKbN C nuponusa. Mpean aa akTuBupare
CaMOMOYNCTBAHETO, OTCTPAHETE KOTNIEHUSA KaMbK
Mo ONMCAHUSA NO-Harope HauuH.

- BpaTuukaTta MoxXe c nekoTa a ce CBanu 1 NocTaBu
06pPATHO 3a NO-/TIECHO MOYNCTBAHE Ha CTHKOTO .

« [MouncTteTe CTHKNOTO Ha BpaTUYKaTa C NoAXoAsLL TeueH
npenapar.

NPUHAQNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakMcHeTe NprHaANeXHoCTHTe

BbB BOfa C J0O6aBeH TeueH MUeLL, Npenapar, KaTo

13M0sI3BaTe PbKaBMLM 3a GYpHa, akKo NPUHAANEXHOCTUTE

BCe oule ca ropewm. OcTaTbuy OT XpaHa Morar ga ce

NpemMaxHaT C NOMOLLTa Ha YeTKa Unn rooa.

OEMOHTUPAHE N MOHTUPAHE OBPATHO HA BPATATA

1. 3a ga cBanute BpaTn4KaTa,
OTBOpPETE A HAMBJ/IHO U
cnycHeTe d)VchaTopvlTe B
OTBOPEHO NONoKeHNE.

2. 3aTBOpETE BpaTHUUKaTa,
LOKOJIKOTO € Bb3MOXKHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUyKaTa
C ABe pbLe (He A xBallanTe
3a ApbXKaTa). OTKaueTe
BpaTMuKaTa, KaTto A
3aTBOpPUTE OLLE MANKo n
CbLUEBPEMEHHO A U3TernATe
Harope, 3a ia u3nese ot rHe3gaTa. OcTaBeTe BpaTUyKaTa
Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. MocTaBeTe 06PATHO BpaATMUKaTa, KaTo 5
NpuoAMXUTe KbM PypHaTa, Cief KoeTo n3pasBHeTe
KYKUUYKWUTE Ha NaHTUTe C THe3aaTta UM n pukcmpanTte
ropHaTa 4yacT Ha BpaTMiKara.

4. CnycHeTe BpaTaTa u cnej
TOBa A OTBOpETE HaMbJ/IHO.
CnycHeTe ¢dukcaTopute
HaZJoNy A0 NbPBOHAYaNHOTO
nm nonoxeHwue: NpoeepeTe

nanu pukcatopuTe ca
CNyCHaTV AOKpPan.

HaTuncHeTe neko, 3a fla npoBepuTe ganu pukcatopure
Ca Pa3nonoXKeH NPaBusHoO.

5. MNpob6BaiiTe fa 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa U1

npoBepeTe Aanu TA 3aCTaBa ycnopeaHo Ha TabnoTo
3a ynpassieHue. AKo TOBa He e TaKa, MoBTopeTe
nocoyeHnUTe No-rope CTbMnKu: Bpatnukata Moxe aa ce

nospeamn, ako He GyHKLMOHMpPA NPaBUITHO.

CMAHA HA TAMMNATA
1. 3kntoueTe ypefa OT efleKTpo3axpaHBaHeTo.

2. Pa3BuiiTte Kanaukata Ha OCBETUTENIHOTO TANO,
CMeHeTe namnarta 1 3aBuiTe OTHOBO KamnaykaTa.

3. Bkntouete 0THOBO dypHaTa KbM eNeKTpryecKaTa Mpexa.
Mongs, umaite npensuA; V13non3Bante XxanoreHH namnu

25 W/230V tmn GY, T300 °C. Jlamnara, n3non3eaHa B ypeaa,

e creupranHo NpeaHasHayeHa 3a AOMaKMHCKN ypean 1 He e

NoaxoaaLLa 3a OCBETABAHE Ha NMomelleHua B foMa (PernameHT
Ha EO 244/20009).

KpywKuTe MOraT Aa ce 3aKkynaT OT HallWa oTaen 3a
cneanpopakbeHo obcnyskeaHe. - He bopaseTe ¢ KpyLLKUTe C
FONM pPble, Thit KaTo OTNeYaTbLUMUTe OT NPLCTUTE BM MOraT Aa
v noBpendTt. He v3non3gante ¢ypHaTa, OKATO CBETIUHHUAT
Kanak He Ob/je NoCTaBeH OTHOBO.

Whj;lﬁool 21



NOYNCTBAHE HA CTBHKJIATA HA BPATUYKATA

1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa U A NOCTaBUTE BbPXY
MeKa NOBBPXHOCT C APbKKaTa HAJoNy, HaTUCHEeTe
eJHOBPeMeHHO ABeTe puKcmpaLm ckobm n nssagete
rOpHUA Kpar Ha BpaTaTa, KaTo A u3abpnaTe Kbm cebe cu.

4.

2.lNoBaurHeTe v xBaHeTe 34pPaBoO BbTPELIHOTO CTbKO
C Be pble, n3BageTe ro 1 ro nocraBeTe BbpXy MeKa
NOBBbPXHOCT, Npeaun Aa ro noyncTseare.

3. MocTaBeTe MeXaMHHNA NaHen (MapkupaH c “1R”)
npean fa NnoctaBuTe BbTPELHUA NaHen: 3a aa cte
CUTYPHW, Ye CTe NOCTaBUAY NPaBUIHO CTbKNEHUTe
naHenu, yseperte ce, Ue Mapkuposkara “R” ce Buxpa

rHe3fa, ciej T1oBa ro cnycHeTe Ha MACTO. nOBTOpeTe
npouenypata 1 3a ABata CTbKJIEHU NaHeNa.

MoHTnpanTe 0THOBO ropHua Kpan: LLipakBaHe

LLie yKaxke NpaBUIIHO NO3MLOHMpPaHe. YBepeTe ce,
ye YNJIbTHEHMETO € 34PpaBo, Npean Aa MOHTHpaTe
OTHOBO BparTaTa.

B NeBuA brui. [TbpBO NocTaBeTe Abjrata CTpaHa
Ha CTbKNOTO, 0603HaueHa ¢ "R", B nogabpKawmnte

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTU

MPOBJIEM

®ypHata He paboTu.

Bb3MOXHA NMPUYUHA

Hama 3axpaHBaHe C
eNneKkTpoeHeprna.

Ype,l:u:T € U3KJTIOYEH OT MpeXaTa.

PEWEHUE

MpoBepeTe fanu NMa HanpexeHne B MpexaTta u ganu dypHata
e BKJ/IloUeHa KbM MpexarTa.

M3knioueTe 1 BKNOYeTe ypesa OTHOBO, 3a ia BUAWTe Januv
npo6iemMbT He e OTCTPaHeH.

Ha ancnnes ce ussexpaa “F",
nocneaBaHo oT undpr nnu 6yksm.

Ha gucnnen ce nosssea
cbobueHneTo “Hot” n nsbpaHara
byHKUMA He cTapTupa.

HewnsnpaBHoCT Ha dypHaTa.

TebpAae BMCOKa Temnepartypa.

CebprKeTe ce € Haln-6n3KMA LEHTBbP 3a criegnponaxbeHo
06CNYXBaHe Ha KJIMEHTU U cbobuieTe unMcioTo cnep 6ykeata F.

OcTaBeTe dpypHaTa fla ce oxnafu, npean fa akTusupare
dyHKUMATa. N36epeTe pasnunuHa yHKUUS.

MpaBunara, craHgapTHaTa AOKYMEeHTauuA n AonbJIHUTEJIHaA I/IH(I)OPM&I.WIH 3a NpoAyKTa MOoXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

M3non3BaHe Ha QR Koga Ha BalleTo yCTPONCTBO
MoceTeTe Hawwms yebcainnT docs.whirlpool.eu

Unu KaTo ce cBbpKeTe C oTAeNa 3a cneanpopax6eHo o6cnyKBaHe (BuKTe TeniepOHHMA HOMEP B rapaHLUMOHHATa
KHVXKA). [py KOHTaKT ¢ oThena 3a cnefnpopakbeHo obcnyBaHe cbobLiaBaliTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha

naeHTUdMKauoHHaTa Tabenka Ha

BawuA ypea.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpown3seaeHo no nuueHs.
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Prirucka majitele l CS

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL i i i
Z ) Piejete-li si ziskat komplexn&jsi podporu, zaregistrujte ABYSTE ZISKALI VICE INFORMACI,
prosim svjj vyrobek na strdance www.register10.com NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
iﬂf Pied pouzitim spotiebice si peclivé pirectéte VASEM SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
Qoreseecnsecnscfernen 2. Ventilator
3. Osvétleni
—C T T =
DI A . o i it I ® 4. Vodici miizky (droveri je

vyznacena na sténé vnitiniho
L L 7  prostoru trouby)

5. Dvirka

6. Zamek dvefi (uzamkne dvefe
béhem automatického cisténi i po
ném)* K dispozici pouze unékterych
modeld.

/ @

7. Horni topné téleso / gril

111 I 9 8. Kruhové topné téleso (neni vidét)

: 0 9. Identifikacni stitek (neodstraniujte)
() EXTTRRRPPPD 10 10.Prohluben na pitnou vodu
"""""" " 11. Dolni topné téleso (neni vidét)
Bececoccsccscecddedlecee °
] |
POPIS OVLADACIHO PANELU
F °C
S 0 == OIA.UTO
greseeeees O +
:
ez] cee _
|
1 2 3 4 5 6
1. VOLICi KNOFLIK 3. NASTAVENI DENNIHO CASU 5. TLACITKA NASTAVENI
Pro zapinani trouby vybérem Pro pfistup k nastaveni doby Pro zménu nastaveni doby pfipravy.
funkce. Prejete-li si troubu pfipravy, odlozeného startu 6. OVLADAC TERMOSTATU
vypnout, otoé’te do polohy O. a Casovace. Otocenim se voli teplota pi
2. OSVETLENI Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté trouby.  aktivaci manuéalnich funkci.

Kdyz je trouba zapnuta, stisknutim 4. DISPLEJ
tlacitka ¢ se zapina nebo vypina
svétlo vnitiniho prostoru.

Upozornént: Typ knofliku se maze lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li knofliky aktivované (stisknutim), stlacenim uprostred je
z polohy usazenf uvolnite.
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PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

T r

Pouziti: k peceni pokrmU nebo
jako podlozka pro nadoby,
dortové formy a jiné
Zaruvzdorné nadobi.

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

k zachycovani uvolnuijicich se
Stav, je-li umistén pod rost.
PRISLUSENSTVI PRO
GRILOVANI

Prislusenstvi pro grilovani se
skldda ze dvou grilovacich kosd
ur¢enych pro grilovani v troubé.
Vylepduji zazitek z vafeni diky
své velké flexibilité a moZnosti
rychle obracet pokrmy.
Pro snadnou manipulaci s
%rilovacfmi kosi a jejich otaceni
yla navrZzena specidini rukojet.
Prislusenstvi je vhodné pro
snadné myti v mycce nadobi.

*K disEozici pouze u urcitych model(
Pocet
V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

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

Poté jej zasurite horizontalné do vodicich list, a to co nejvice dozadu.
Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.
VYSUVNE ROSTY A VODICi DRAZKY

Pfed pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list
ochrannou pésku [a] a poté ochrannou félii [b].

VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]
Zatahnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI*

—r

Pourziti: k peceni chleba

a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb pecenych
v papiloté atd.

usll a typ pfislusenstvi se m0zZe v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

k vyhdknuti ze spodnich hacku (1) a nasledné
zatdhnéte smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni
z hornich hac¢ka (2).

OPETOVNE NASAZENIi VYSUVNYCH LIST [d]
Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1)

a nasledné oproti ni zatlacte spodni ¢ast vysuvné
listy, dokud spodni hacky nezacvaknou (2).

[d]

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ VODICICH ROSTU

1. Pro demontdz bocnich vodicich mfizek pevné uchopte
vnéjsi ¢ast mrizky a vytahnéte ji smérem k sobé. Tim se
uvolni podpéry a dva vnitfni hacky z pfislusnych otvoru.
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2. Ptivraceni vodicich mfizek na misto nejprve
zasunte hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte
vnéjsi ¢ast k pfislusnému otvoru, zasurite podpéru
a pevné zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se
vodici mrizky zajistily na misté.

POUZITi PRISLUSENSTVi PRO GRILOVANI

Prislusenstvi pro grilovani je komﬁatibilni s funkcemi Grill a Turbogrill, coz
vam umozni dosahnout nejlepsich vysledkl pfi grilovani riznych potravin.
Pro optimalni vykon se fidte tabulkou vafreni.

Uspoiadejte potraviny v jedné vrstveé uvnitf kazdého grilovaciho kose.

Vlozte viko do zadni ¢asti koSe a umistéte jej do vhodné vysky (v zavislosti na
tloustce potravin), poté jej nastavte vpredu.

Pocitejte s moznym smrsténim béhem peceni, aby potraviny zastaly stabilni
pfi otaceni grilovacich ko3u.

Vlozte uréeny ram do trouby (na Uroven 4) a poté na né&j umistéte grilovaci kose.
Ab?/ se zabranilo koufi a zachytily se zbytky tuku, nalijte 200 ml vody na plech
a vlozte jej do trouby (na uroven 1).

V poloviné peceni otocte grilovaci koSe pomoci pfilozené rukojeti.

Kdﬁé se vareni chyli ke konci, zkontrolujte jidlo.V pFl’padéJ)otFeb muUzete
pokrm znovu otodit, a to tolikrat, dokud nedosdhne pozadovaného stupné
propeceni a zhnédnuti .
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI DENNiHO CASU

PFi prvnim zapnuti spotrebice budete muset nastavit
Cas: Podrzte (», dokud na displeji neza¢ne blikat ikona
© a dveé cislice pro hodinu 4 nebo — a hodiny © .

N _
nintnly
L
Q

Pro nastaveni hodin pouzZijte +nebo — a pro
potvrzeni stisknéte @ . Na displeji za¢nou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut pouzijte
nebo — a pro potvrzeni stisknéte ®.

Upozornént: Kdyz blikéd ikona &, napt. v dlsledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit znovu.
2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je z vyroby naprogramovana tak, aby
pracovala pfi vykonu vyssim nez 3 kW (,Hi"). Aby bylo
mozné troubu provozovat pfi vykonu odpovidajicimu
vykonu vasi domdci sité, ktery je nizsi nez 2,9 kW (Lo),
bude tfeba, abyste upravili

ARTISAN

nastaveni. Pro vstup do nabidky nastaveni otocte
ovlada¢em vybéru na =la poté jej vratte do polohy 0.
Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka
+ a —. Pomoci tlacitka + nebo — zménte nastaveni
a poté pro potvrzeni podrzte ® alesponi na dvé
sekundy tlacitko stisknuté.

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela bézny jev.
Pfred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat troubu
prazdnou za Ucelem odstranéni jakéhokoli pripadného
zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartony nebo félie
a vyjmeéte rovnéz i veskeré uvniti ulozené prislusenstvi.
Zahtivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.
Upozornént: PFi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

—— KYNUTI

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

> | HORKY VZDUCH

1 Pro ptipravu rtiznych druhd jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika vyskovych
urovnich soucasné (maximalné trech). U této
funkce nedochazi k vzajemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

PIZZA

K peceni pizzy a chleba rliznych druht

a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu
plechl v poloviné doby peceni.

EKO TRADICNI *

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

Je-li tato usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka
zlistane po celou dobu pfipravy vypnuta. BEhem
peceni je ale mozné ji opét zapnout stisknutim ) .
*Funkce pouzitd jako reference pro prohlaseni o energetické Ucinnosti v souladu
s nafizenim (EU) ¢. 65/2014.

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 pod rostem a pfidejte 200 ml pitné vody.

§
=

S~

P,
ace
LAl

TURBOGRILL

K peceni velkych kus masa (kyt,

rostbifu, kurat). K zachyceni uvoliujicich se stav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

MAXI COOKING

XL Slouzi k peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby bylo
zajisténo dlikladné a rovnomérné zhnédnuti na obou
stranach. Doporucujeme také spoje promazavat, aby se
zabranilo jejich nadmérnému vysychani.
VYHRIVANI DOLNi CASTI
Vyuziva se pro opékdani spodni ¢asti pokrma
dozlatova. Pouziti této funkce doporucujeme také
pro pomalé peceni, k dokonceni peceni pokrmd,
které maji velmi tekutou konzistenci, popfipadé pro
zahusténi stav a omacek.
[ AUTOMATICKE PECENI CHLEBA

—— Tato funkce automaticky zvoli idealni teplotu
a dobu peceni chleba. Chcete-li funkci aktivovat, viozte
jidlo dovnitf trouby, zapnéte knoflik termostatu a knoflik
funkce na ikonu [=l. Pro dosazeni nejlepsich vysledku se
doporucuje pouzit stupen vareni 2 nebo 3.
E PASTRY AUTO (CUKROVI A DORTY)

A— Tato funkce automaticky zvoli idealni teplotu
a dobu peceni chleba. Chcete-li funkci aktivovat,
vloZte jidlo dovnitf trouby, zapnéte knoflik termostatu
a knoflik funkce na ikonu = Pro dosazeni nejlepsich
vysledkud se doporucuje pouzit stupen vafeni 2 nebo 3.

8 SMART CLEAN
Diky plsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi
tomto Cisticim cyklu za nizké teploty, umozriuje tato
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funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na
dno trouby nalijte 100-120 ml pitné vody a poté
otocte knoflikem volby a knoflikem termostatu
naikonu . Nejlepsi je pouzivat funkci v délce

35 minut. Funkci zapinejte, jakmile se trouba ochladi,
a po skonceni cyklu ji nechejte jeSté 15 minut
ochlazovat. Poloha symbolu neodpovida teploté
dosazené béhem cyklu ¢isténi.

i AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

""" Pro odstranéni necistot z pe¢eni pomoci
cyklu pfi velmi vysoké teploté (nad 400 °C). Slouzi

k odstranéni necistot z pe¢eni pomoci cyklu s velmi
vysokou teplotou. Pro aktivaci této funkce uvedte ovladac

KAZDODENNI POUZ{VANI

|
- CS
termostatu do polohy [, Poloha symbolu neodpovida
skutecné teploté dosazene béhem cyklu ¢isténi.
\S} VARENI V PARE

Funkce Steam umoznuje ziskat vynikajici
vykony diky pfitomnosti pary béhem cyklu vafeni.
Tato funkce automaticky spravuje idealni teplotu pro
pfipravu Siroké skaly recept(l; Doba pfipravy hlavnich
jidel je uvedena v tabulce pfislusného vareni. Vzdy
aktivujte funkci pary, kdyz je trouba studeng, a po
naliti 200 ml pitné vody na dno trouby. Chcete-li
aktivovat funkci Steam, knoflik termostatu je tfeba
otocit do polohy ikony [] .

1. ZVOLTE FUNKCI

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

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM

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

%4

m:

N
RN
l

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik termostatu v
poloze O . MUzete nastavit dobu vafeni, ¢as ukonceni varenti
(pouze pokud jste nastavili dobu vafeni) a ¢asovac.

VARENI V PARE

Pro spusténi funkce pary
// nalijte na dno trouby 200 ml
pitné vody.

Funkci zvolte ota¢enim
ovladace vybéru ve sméru
hodinovych rucic¢ek na
prislusnou ikonu a ovladace
=~ termostatu do libovolné
polohy mezi 160 a 180 °C
(podle pfislusné ikony).
Funkce se spusti a na displeji
se zobrazi aktualni denni ¢as. Pfedehfev neni nutny.
Prejete-li si peCeni ukoncit, otocte vybérovym
knoflikem na, 0"

Béhem tepelné Upravy v pare neotevirejte dvirka

a nikdy nedopliujte vodu.

Upozornéni: Otevieni dvefi a pfidani vody béhem peceni
mUzZe mit nepfiznivy vliv na konec¢ny vysledek.

3. PREDOHREV

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici ikona 8
na displeji indikuji, Ze faze pfedehrivani byla aktivovana.

Na konci této faze zazni zvukovy signél a ikona §& na
displeji indikuje dosazeni nastavené teploty: V tomto
okamziku vlozte jidlo do trouby a pokracujte v peceni.
Upozornént: VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehffvani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

4. PROGRAMOVANI PECENI

Pfed zahajenim naprogramovani vareni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI

Drzte tlacitko O stisknuté, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona ¢ a,,OO:OO”.

Anlninly
JILFLIL

Gt
Pomoci + nebo — nastavte pozadovanou dobu
pfipravy, poté potvrdte stisknutim .

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signdl a na
displeji se zobrazi, Ze je peceni ukonceno.
Upozornéni: Zrusit nastavenou dobu pecenf Ize stisknutim
®, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona ¢, poté
tlacitkem — vynulujte dobu peceni na ,00:00". Tato doba
peceni zahrnuje fazi predehrevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI/
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonéeni: Stisknéte (@,
dokud na displeji neza¢ne blikat ikona & a aktualni cas.

nary
I | l
Yan
=
K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte + nebo — a potvrzeni provedte stiskem (.
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti se
automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby
priprava pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu
otocenim ovladace vybéru do polohy 0.
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Funkce odloZzeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.

KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze
funkce je ukoncena.

¢
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim 0 vypnéte troubu.
Upozornént: Je-li aktivnf ¢asovac, na displeji se stfidave
zobrazuje ,END" a zbyvajici ¢as.
5. NASTAVENI CASOVACE
Tato volba neprerusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.
Drzte tlacitko © stisknuté, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona © a,00:00"

Anlninint
LI

v -I\\
&
Pomoci + nebo — nastavte pozadovanou dobu
pfipravy, poté potvrdte stisknutim ®. Po ukonceni
odpocitavani zvoleného ¢asu samostatného ¢asového
spinace bude znit akusticky signal.

Poznamky: Casovac zrusite tak, Ze podrzite ®, dokud neza¢ne
blikat ikona &, poté tlacitkem — vynulujte ¢as na ,00:00".

6. AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, v€etné 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 vysledki ¢isténi odstrante vihkou
houbickou a standardnim isti¢em na trouby pred
zapnutim funkce pyrolytického ¢isténi nejprve nejvétsi
usazeniny. Nespoustéjte cyklus pyrolytického ¢isténi,
pokud je v troubé usazeny vodni kamen. Funkci Pyro
doporucujeme spustit pouze v pfipadé, Ze je spotfebic
silné znedistény nebo pfi vafeni vydava nepfijemné
pachy. Chcete-li aktivovat funkci automatického cisténi,
otocte knoflikem volby a knoflikem termostatu na
ikonu [, Funkce se automaticky aktivujte, zamknou se
dvirka a svétlo v troubé zhasne: Na displeji se stfidave
zobrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a,Pyro”.
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zGstanou zamknutg,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecnou uroven. Béhem cyklu pyrolytického ¢isténi
a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

+ Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.

.POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

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

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

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

+  Pravidelné cistéte tésnéni dvirek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratdm a zajistuje efektivni peceni.

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

« Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
Iépe absorbuji teplo a zvysuji u¢innost peceni.

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

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

«  Odstrante nepouzivané prislusenstvi: vyjméte plechy
a rosty, které nepotiebujete, abyste zlepsili t¢innost
cirkulace tepla a snizili tepelnou kapacitu vyrobku.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

. CS

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) | UROVEN A PRISLUSENSTVI
= Ano 160-180 30-90 23
Kynuté kolace -\TIF 1
Ano 160-180 30-90 —
Kola¢ s néplni = Ano 160-200 35-90 L2
(tvarohovy kolac ,cheesecake’, zavin, 2 >
ovocny kolae) Ano 160-200 40-90
A= al/=r
=] Ano 160-180 20-45 3
Cajové petivo / ovocné kolacky Ano 150-170 20-45 4 2
MNesesns ' [ ——
Ano 150-170 20-45 > 3 !
aFe  aFs —
=] Ano 180-210 30-40 3
Choux buns (Odpalované pecivo) & Ano 180-200 35-45 4 2
Al Y—r
& Ano 180-200 35-45 > 3 !
afFr aFs Y—r
=] Ano 90 150-200 3
Pusinky Ano 90 140-200 4 2
albl=sls
Ano 90 140-200 > 3 !
AbFAs AR —01r
1/2
Pizza/focaccia (typ chlebového =] Ano 190-250 15-50 ~
peciva) 5§ _ — 4 2
Ano 190-250 20-50 —
Chléb =] - - 60 2
A==
3
MraZend pizza Ane 20 10720
i Ano 230-250 10-25 3 2
L_J - -
=] Ano 180-200 40-55 3
al==r
Slané kolace 4 2
(zeleninovy kolé¢, quiche) Ano 180-200 4>-60 N
- - ~ 5 3 1
e Ano 180-200 45-60 . a
=] Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo =2 3
z listového tésta) / drobné pecivo Ano 180-190 20-40
H A 4 [N e PN r
z listového tésta o 1301190 2040 z 3 i
aFe ARes
Lasagne / zapecené téstoviny / D)
plnéné téstoviny ,canneloni” / E] Ano 190-200 45-65
pecené pudingy typu ,flan”
Jehnéci/ teleci / hovézi / vepfové 3
kg =] Ano 190-200 80-110
Vepfovéa pecené s kiizi 2 kg Ano 180-190 110-150 2
Kute/kralik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 2
Krata/husa 3 kg =] - 190-200 100-160 2
PInéna zelenina ) 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-70 L
Opeceny chléb @ - 250 2-6 >
M aaaaa ~
= = = =
Konven¢ni Horky vzduch Pizza Bread Auto Grilovani Turbo gril Eko tradi¢ni
Lo W ~ LY | S— “r M
PRISLUSENSTVI Draténa miizka Plech na peceni nebo Plech na peceni/ Odkapavaci plech / Odkapavaci plech /
dortova forma na rostu odkapdavaci plech na rostu plech na peceni plech na peceni se 200 ml vody
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) | UROVEN A PRISLUSENSTVI
ez . 4
- _ _ *
Rybi filé / platky ] 230-250 20-30 Y
Klobasy/kebaby/ _ a0 % 5
zebirka/hamburgery @ 250 15-30 Areeenn A S|
T 2
— _ _ *%
Pecené kure 1-1,3 kg Ano 200-220 55-70 — o r
. , 3
_ _ *%
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50 —
i 3
— _ *%
Jehné¢i kyta/koleno Ano 200-210 60-90
. . 3
_ _CE%%
Opékané brambory Ano 200-210 35-55
. . . 3
Zapékana zelenina - 200-210 25-55
& — - * 4
Maso a brambory Ano 190-200 45-100 ** a— o ,
. P 4
ol _ %K
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 - o .
Lasagne a maso & Ano 200 50-100 *** 4
afF=s | J
Kompletni jidlo: ovocny dort 5 1
(droven 5) / lasagne (Uroven 3) / Ano 180K190 40-120 ***
maso (droven 1) NFn AR L
Pe¢ené maso / nadivané maso ] - 170-180 100-150 3

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

** Po uplynutf dvou tretin doby pfipravy jidlo obratte

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

vytdhnout, zélezi na vasich pozadavcich.

(v pfipadé potteby).
TABULKA TEPELNE UPRAVY PAROU
JIDLO RECEPT MNOZSTVIi CAS (min) PRISLUSENSTVI UROVEN  VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 |
) Sendvic ve formé 300-500 g 40-60 —J
CHLEB Chléb 500gaz2kg 50-100 | I
Bagety 200-300 g 30-45 s
Pecené 1 kg 60-110 —J
(> Zebirka 500 gaz 1,5 kg 50-75 —
MASO Chicken (Kufe) 1-1,5kg 55-80 —J
Kute/krlta 3kg 100-140 | I
Platek masa 0,5-2cm 15-25 —J
< Platek masa 2-4 cm 20-35 —J 5 o\§
RYBA Cela ryba 300-600 g 20-30 —J
Cela ryba 600-1200 g 25-45 L 200 ml|
Brambory v pare 0,5-1,5kg 45-60 —J
t&g PInéné papriky 1-2 kg 35-55 | I
ZELENINA  Brokolice v pare 0,3-1kg 30-50 | I
Cukety v pare 0,5-1,5 kg 30-50 )
Jemné pecivo plech 25-35 | I
=3 Muffiny 30-60 g 25-45 | E—
A MOUCNIKY : Piskotovy kolac 500-700 g 30-50 ~Fn
Kolac plech 35-55 AF=ln

Funkci PARA (STEAM) pouzivejte pouze tehdy, kdyzZ je trouba studend. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni mdze mit

nepfiznivy vliv na konecny vysledek.

0 @ =]
N = =l =]
Konven¢ni Horky vzduch Pizza Bread Auto Grilovani Turbo gril Eko tradi¢ni
[ W o aFr L J —r '\Lfvf
PRISLUSENSTVI cx o vey Plech na peceni nebo Plech na peceni/ Odkapavaci plech / Odkapavaci plech /
Dréaténd miizka . N P . L .

dortova forma na rostu odkapdévaci plech na rostu plech na peceni plech na peceni se 200 ml vody
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PRISLUSENSTVIi PRO GRILOVANI STUL NA VARENI

MNOZSTVI TEPLOTA DOBA PREDEHRE- DOBA TRVANI UROVEN A PRISLUSEN-
KATEGORIE POKRMU RECEPT iprojeden stojan§ FUNKCE ©C) VU(MIN) (MIN) STVI
B . 125-750g Ifl _30% 4 !
Hovézi burger Hamburger d=8-9 cm 250 0 25-30 oo S
. . : ; 4 1
Veprové klobasy*** 150-500¢g 250 0 25-30* oo TS
f : 4 1
Kufeci klobasy***  150-500 ¥ 250 0 2025
Parky, klobasy a y g 9 %] : 6o e
$pizy Kufeci a veprové B - _20* 4 !
klobasy 150-500g ﬁ 250 0 1520 oo et
. e : 4 1
Kufeci a vepfovy Spiz 200-800g 250 0 25-30* o e
. ; 4 1
Bacon (Slanina) 20-60g Ifl 250 0** 10-12* oo TS
. : 4 1
o Zebirka 200-500 g @ 250 0 . 30-40% oo et
Veprové ﬁ 2 1
. _ H _20*
Miska 200-600 g @ 250 0 2530 oo et
: 4 1
Kotlety 200-500 g @ 250 0 3035 oo s
L L i : 4 1
Kufeci a krati prsa 150-300¢g Iil 250 0 30-35% oo e
Dribez ' : 2 1
Kureci stehno 200-500 g 250 0 30-35% o ]
. ; 4 1
Filet zlososa : 200-400¢g 250 0 20-25% o e
S i 4 1
Ryby Cely moftsky vik 300-4009g 250 0 20-25% oo o]
H 4 1
, _ : _9C%
Cely brean 300-4009g 250 0 20-25 oo onnf
. : 4 1
Paprika 100-300 g 250 0 20-25* oo T
. 100-200 g - ; 4 1
‘ Lilek AP % 250 0 202w ot
Zelenina 50-200 g : 4 1
.. - H _9JL%
Zucchini (Cukety) 1-1.5 cm 250 0 20-25 oo S
, 50-150 g - 4 1
Cibule A % 250 0 202w 66 e
R 80-200¢g Ifl ) iex 4 1
’ Opeceny chléb 2-3em 250 0 5 10-15 oo, T
Chléb : : 4 1
Topinky/toasty 30-100g Iil , 250 0 10-15* oo ]

*V poloviné peceni otocte grilovaci kose pomoci pfilozené rukojeti.
**Pro optimalni vykon potravin vlozte slaninu po 3 minutdch predehfivani.
*** Pro optimalni vykon potravin udélejte pred vlozenim pfisluSenstvi do klobasy propichnéte.

Olej rozetfete jak na rost, tak na potraviny, aby se zabranilo jejich pfichyceni, zejména u zeleniny a drlbeze.
Pfi pouziti obou rostl vyberte kategorie potravin, které maji stejnou funkci pfipravy (gril nebo turbo gril).

]

FUNKCE
Grilovani Turbogril

PRISLUSENSTVI

Prislusenstvi pro grilovani

Odkapavaci plech / plech na peceni
se 200 ml vody

Whj;lﬁool
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CISTENI A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze

trouba stihla vychladnout. spotrebice.

Nepouzivejte parni Cistice.
Nepouzivejte draténku, drsné rukavice.
houbicky nebo abrazivni/ziravé

VNEJSi POVRCHY

Povrch Cistéte vlhkym hadiikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH-
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete
suchym hadiikem.

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout
a poté ji vycCistéte, pokud mozno kdyz je jesté stale
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dusledku pripravy jidla s vy$sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

prostiedky, protoze by mohlo
dojit k poSkozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni

Pied provadénim jakékoliv

udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrickeé sité.

K zmékceni a odstranéni
usazenin lze pouzit bézny
Cistici prostiedek na trouby, coz
usnadni rucni ¢isténi vnitiniho
prostoru a prislusenstvi.

a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.
+ Nachazi-li se na vnitinich plochach odolna
$pina, pro dosazeni optimalnich vysledka ¢isténi
doporucujeme spustit funkci automatického ¢isténi.
Nespoustéjte cyklus pyrolytického cisténi, pokud je
v troubé usazeny vodni kdmen. Pfed jeho aktivaci
odstrante vodni kamen, jak je popsano vyse.
« Dvitka je mozné pro ulehceni ¢isténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

+ Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostredkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbic¢kou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvirka
demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky
smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfe uzavrete.
Pevné je drzte obéma
rukama - nedrzte je za
rukojet. Dvitrka snadno
vysadite tak, Ze je budete
nepretrzité zavirat

a soucasné za né tdhnout,

S dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubé,
nasmeérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvitka posunte smérem
doll a poté je naplno
otevrete. Posunte zadpadky
smérem dold do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se,
Ze jste je posunuli dold az
na doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatlacite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovlddacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vy$e uvedeny postup opakujte: Pokud dvifka spravné

nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpoijte troubu od elektrické sité.

2. OdSroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozornénti: Pouzivejte halogenove zarovky 25 W/ 230V, typ
G9, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotiebice a neni vhodna pro vieobecné
osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).

Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku. — Zarovky nechytejte

holyma rukama, protoze otisky prstd mohou byt pficinou znic¢ent.

NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.

CISTENi SKLENENYCH DVIREK

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvirek.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma rukama,
preneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte s CiSténim.
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spravnou montaz. Pfed nasazenim dvitek zkontrolujte
tésnéni.

3. Pfed vracenim vnitiniho panelu na misto znovu
nasadte stiedni tabuli (oznacenou symbolem ,1R"):
Pfi spravném usazeni skla je symbol ,R” v levém
rohu. Nejprve zasadte delsi stranu skla oznac¢enou
pismenem ,R” do ramecku a poté sklo sklopte do
spravné polohy. Tento postup opakujte s obéma
tabulemi skla.

4. Namontujte horni liStu: Zacvaknuti indikuje

ODSTRANOVANI ZAVAD

PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI
Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba pfipojena
k elektrickému napdjeni.

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

Preruseni napajeni.

T f je.
rouba nefunguje Odpojeni od elektrické sité.

Na displeji je pismeno ,F* Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
nasledované ¢islem nebo pismenem. zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F”

Trouba je rozbita.

"

Na displeji se zobrazi zprava,,Horké
a zvolena funkce se nespusti.

Pred aktivaci funkce nechte troubu vychladnout. Zvolte jinou

Teplota je pfilis vysoka. funkci.

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

«  Pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
Whijripool 33




ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL
la va AaPete mAfipn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TAPAKANOUNE
=/ va KaToXWPIOETE TN CUOKELN 0OG 0TNV I0TOOEAISa ZAPQITE TON KQAIKO QR XTH
www.register10.eu 2YXZKEYH ZAX A NEPIZXOTEPEX

NAHPO®OPIEZ

AwaBacTe TIg 08nyieg yla TNV AGQANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV
XPNOIHOTIOIOETE T GUOKEVN.

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

Joeereesenerenfucaes

Mivakag eAéyxou

Avepuotnpag

wn =

Aaumtipag

1 6 4. 08nyoi pagiov (to eminedo
UTTOSEIKVUETAL OTO TOIXWHA TOU
............. 7 Bahduou Ynoipatoc)

5. MNoépta

6. K\eibwpua moptag (KAedwvel

1 AR 8 TNV mépTa KATd TN S1dpKELa TOU
aUTOMATOU KaBAPIoPOoU Kal PETA)®
AlatiBeTal udvo o oplouéva UOVTEAD

7. Avw avTtiotaon/ykplA

111 9 8. KukAikr avtiotaon (6gv
110 paivetat)

9. Mwvakida avayvwpiong (va pnv
agalpeitat)

10.Ecoxn yia méoipo vepo

SO i - 11. Kdtw avtiotaon (Sev sival
[ | oparn)
NEPIFTPA®OH TOY NMNINAKA
EAETXOY
F °C
S 0 E’ 25 OIA.UTO
) S T N \ @] eeeeereees @) +
220
......... - : T E 200
=l =] - : 180
1 2 3 4 5 6
1. AIAKOMTHX ENIAOIMHX 3. PYOMIZH XPONOY 5. KOYMIMIA PYOMIZHZ
lMNa tnv evepyormoinon tou @olpvou  la mpocofaong oTic pubuioelg MNna aAayn Twv pubuicewv
EMAEyovTac Hla AElToupyia. Xpovou Ynaipatog, kabuotépnon Ynoipatoc.
MepotpéPte ot Béon O via évap&ng kat xpovodiakomtn. 6. AIAKOMNTHXZ ©EPMOXTATH
ATEVEPYOTTOLNON TOU OUPVOU. Ma gpgavion g wpag 6tav o MePIOTPEPTE TOV yia va eMAEEETE
2.00% @oupvoC eival oBnoToC. N BeppoKpacia mou emOupEiTe
Mée To OUPVO AVAUMEVO, TTIECTE 4. OOONH OTAV EVEPYOTIOLEITE TIG UN
@ ylava avayete n va oBACETE TN QUTOMATEG AEITOVPYIEC.

Aduma oto @oupvo.

> nueiwon: O TUTOC TWV SIAKOTTTWY UMOPE! va SIAPEPEL amd ToV TUTTO TOU LOVTEAOU. EAV o1 SIOKOTITEC EVEPYOTTOIOUVTAL LE TTiEDN,
TIEOTE OTO KEVTPO TOU OIAKOTITN VI VA TOV ATTEAEUBEPWOETE amd Tn Béon Tou.
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EZEAPTHMATA

2XAPA NIMOZYNNEKTHX * TAY| WHIIMATOX * KINHTOI OAHTI Ol *
Aeennn ~ u

XPNOIUOTIOINOTE TOUG YIa TO Ma xperion we Tapi yia 1o Ma va Yrivete Ywui katmiteg  Ta va Badlete kaiva Byddete

PrOILO TOU GaynTOU A YIA TN LAYEIPERA KPEQTOG, PapLWy,  AANA Kal KpEag, PApl o €UKOAQ e€apTALIATA.

OTAPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK  AAXAVIKWY, POKATOIA, KATL 1} AAOOKOAAA KATL.

KOl AANWV OKEUWV Y10 TOTOBETNON KATW armd TN

Kat@AANAWV yla xprion oTo oxdpa yia Tn CUANOYH TwV

PoUpPVO. XUHWV LAYEIPEUATOC,

To aeooudp Pnoiuatog
anoteheital amd Vo kardbia
Pnoiuatoc oxedlacuéva yia
Priolo OTOV POUPVO.
BeAtiwvouv tnv eumelpia
HAYEIPEUATOC, XApN OTN
HEYAAN VEAE{a TOUC Kal 0N
SuvaTOTNTA YPHYOPNS
TIEPIOTPOPNC TOU PayNnToU.
Mia e1b1kr| Aafn éxet
oxeSIaoTEl yIa TNV EUKOAN
Slaxeiplon kal mepIoTEOPN
TwV KaAaBIWY Pnoiuatod.
Eival katdAAnAo yla muvTrplo
THATWY YIa EUKOAO KaBdpioua.

* AlatiBeTtal udvo o€ OPIoUEVA LOVTEAQ
O apIBOC Kal 0 TUTTIOC TWV €EAPTNUATWY PIMOPE va SIagEéPel avAAoya JE TO UOVTEAO TTOU AYOPACATE.

ANMQ aecoudp PUmoPoLY VA ayopacTOLV XWEICTA ard TO KEVTPO ECUITNEETNONG TIEAQTWV.

TOMNOOETHZH THX EXAPAZ KAl AAAQN EEAPTHMATQN
TomoBetioTE TN OXAPA OTO ATTAITOVUUEVO ETTiTESO
KPATWVTAG TNV UE KAION EAAPPWE TTPOC TA ETTAVW

KOl QKOUUTTROTE TPWTA KATW TNV avuPwpévn miow
TAELPA (TTOV €ival YupLlopévn TIPOG TA ETTAVW).

2T CUVEXEID CUPETE KATA PAKOC TWV 0ONYWV LEXPL TEPHAL.
AMa a&egooudp, 6mwg To TaPi CaxapOomAACTIKAG,

npénel va tonoBetouvtal opi{évTia, cUPOVTAG Ta [a] [b]
otoug odnyouc. AQAIPEZH TQN YPOMENQN OAHIQN [c]
2YPOMENA PA®IA KAl OAHIOI PAOIQN TpaBA&te To KATW PEPOC TOU CUPOUEVOU 0ONnyoU
[PV XPNOIUOTIOIAOETE TO POUPVO, APAIPECTE TV yla vVa amooUVEECETE Ta KATW AykioTpa (1) Kat
TIPOOTATEVUTIKN Talvia [a] Kal 0Tn CUVEXELD aPalpEDTE TPGBU§T€ TOUG GUPOUEVOUG OﬁlﬁYOUC po¢ Ta mavw,
TO TTPOCTATEUTIKG GUANO [b] amd Toug 0dnyoug aQaAIPWVTAG TOUG a6 Ta Avw AyKioTpa (2).
oAioBnonc.
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EMANATOMOGETHXH TQN ZYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta AVw AYKIOTPA 6TOUG 06NYyoUS paglwyv
(1) KalL TN CUVEXELD TIIECTE TO KATW HEPOG TWV
OUPOUEVWY 08NYWV KOVTPA 0TOUG 08Nyoug paglwy,
€w¢ 6TOU AKOUOTE( TO KAIK amd Ta KATw Ayklotpa (2).

[d]

AOQAIPEZH KAI ENANATONMOOETHZH OAHIQON
PAO®IOY

1. Ta va apalpéoete Toug 0dnyouc paglwy, mMACTE
0tabepd 10 e€WTEPIKO TUAMA TOL 0dNnyoU Kal
TPaPrTe TO MPOC TO HEPOC 0AC YIA VA APALPECETE
TO OTAPLYMA KAl TOUG SUO E0WTEPIKOUG TTEIPOUG
and tnv umodoxn.

XPHZH TOY A=ZEXOYAP YHZIMATOZ

2. Na va emavatonmoBeTtrioeTe TOuG 0ONyoUC paPIwy,
TOTMOBETAOTE TOUC KOVTA 0TNV KOIAOTNTA KAl
apXIKA el0aydyeTe TOug SUO TIEIPOUC OTIG UTTOOOXES
TOUG. XTN OUVEXELQ, TOTTOBETAOTE TO §WTEPIKO
MEPOG KOVTA 0TNnV UTTOSOXH, TOTTOBETAOTE TO
OTAPLYMA KAl TTECTE 0TAOEPA TTPOC TO TOIXWUA TNG
KOINOTNTAC Yia va BePalwdeite 6T 0 06NnNYydC TOU
pa@lov gival otaBepomoinuévog Kaid.

To a&eoouvdp Ynoipatog sivat cupPatod pe tig Asttoupyieg Grill kat Turbogrill,

TTOIKIAIOG payNTWV.

ynoipartoc.

EMTPEMOVTAG OAG VA EMITUXETE TA KAAUTEPA ATTOTEAECUATA OTO PACIHO HIAG

MNa BéAtiotn amdédoon, avatpé€te oToV TTiVAKA PAYEIPEUATOC.

TomoBeTroTE Ta TPOPIUA OE Hia oTpwon péoa o€ KABe KaAdO1 Ynoipatoc.
TomoBeTroTE TO KATIAKL OTO TiOW UEPOC TOU KaAaBiov, TomoBeTwvTaC TO
0TO KATAAANAO VYOG (avaloya pe TO TTAXOG TWV TPOPIHWY), KAl OTN CUVEXELA
PUBOUIOTE TO OTO UMPOOCTIVO HEPOC.

Ymnoloyiote pia mbavr cuppikvwon Katd tn S1dpKela Tou Ynoipatog, yla

va S10TNPROETE TO AayNnTo 0Tafepd KATA TNV TIEPIOTPOPN TwV KAAaBiwv

TomoBetnoTe 10 KABOpPIoPEVo TTAAICI0 péoa 0TO Poupvo (oTo emimedo 4) Kal,
0Tn OLVEXELQ, TOTTOBETNOTE Ta KAAABIa Ynoipatog oto mAaicto.

MNa va amo@UyeTe Tov Kamvo Kal va HaléPeTe Ta UTTOAEIPpaTa Airmoug, gi&rs 200
ml vepd o€ éva Tayi kal TomoBeTAOTE TO PECA OTO POUPVO (OTO EMime

o1).

210 plod Tou Pnoipatog, yupiote Ta Kahddia Ynoipatog XpnoIHOTTOIWVTAG TN

Aafn mou mapéxeTal.
Otav 1o payeipepa teAelwvel, eAEYETE TO PaynTo. Av épEIGGTEi, MTTOpPEITE Va yupioeTe To paynto avd, 60eg

POPEC XPELAOTEI, HEXPL VA PTACEL OTOV EMOBUUNTO Ba

NMPQTH XPHZH

U6 Ynoipatog Kal podiopatoc.

1. PYOMIZH XPONOY

Oa yxpelaoTei va puBuioete Tn YA\wooa Kal tTnv wpa
OTav avayeTe TN CUOKEUN Yia Tpwtn @opd: MNatiote
To ® €w¢ 6ToL TO €lkovidlo O kat Ta dvo Yneia

NG WPAG + | — Kal Tou poAoylol O apyxicouv va
avapoofrivouv otnv 06ovn.

N e
M
QLI
o}

XpPNOIPOTIOINOTE TO + R TO —Yla va puBbuioeTe TNV
wpa Kalmatnote To & yla emPeRaiwon. Ta dvo
Pneia Twv Aentwv Ba apxicouv va avaoofrivouv.
XpNOIPOTOINOTE TO + R TO —Yla va puBuicete Ta
AeMTA Kal MéoTe To O yia empBePfaiwon.

> nueiwon: Otav To elkovidlo @ avaBoofrivel, yia mapddetyua
EMETA A0 PEYANEC SIAKOTTEC PEVATOC, Ba XPEIQOTE! val
puBuioeTe Lavd TV wpa.

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

Q¢ npoemiAoyn, 0 oUPVOC gival TTPOYPAUUATIOUEVOS
va AeIToupyEi Ue 1oXV peyalutepn amd 3 kW (Hi). Na
va XPNOIMOTIOINCETE TO YOUPVO O€ LoXU MoV €ival
oupfatnA pe Tomikn Tpo@odoaia 1oxVOog HIKPOTEPN
Twv 2,9 kW (Lo), Ba xpetaotei va aAAAEETE TIG
puBuioelc. Na va petaPeite oto pevou alaynig,
TMEPIOTPEYTE TOV OLAKOTITN EMAOYNC OTO [=], HETA
MEPLOTPEYTE TOV TMAAL Tiow oTto 0.

Kpatnote matnuéva TO + KAl TO — Yl TTIEVTE
OeUTEPONENTA AUECWC UETA. XpNOIUOTIOIAOTE TO +

N TO — Yla va aA\aete TN pLUOUION, UETA TTATAHOTE
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® KAl KPATAOTE MATNMUEVO TO yla TOUAAXIOoTOV SU0o
OeutepoAenta yia emPBePfaiwon.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kaivoupylog ¢oupvoc UTopei va eKAVEL
OOMEG TTOU €XOUV TTapapEivel amo Tnv diadikaaia
KATAOKEUNG: AUTO gival amdAuta QuUOIOAOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO YAOIUO PAyNTOU, CLVIOTATAL
va (eoTaiveTte To PoULPVO ASELO £€TOL WOTE va

NEITOYPIIEX

. EL
ATmoaKkpPuVOoUV TUXOV OCUEG.
A@alp€oTe Ta XapTovia f TUXOV MAACTIKO QIAM ard TO
@oUPVO Kal apalpéote anmd péoa Ta e€aptripata.
ZeOoTAVETE TO YoUpvo oToug 250 °C yia nepimou
pia wpa. O poupvoc Katd tn S1dpKela AUTAS TNG
Aeltoupyiag mpémel va gival adeloc.
> nuelwon: 2uvioTatal va agPIoETE TO XWPEO PETA TN XPNoN TNG
OUOKELNG YIa TToWTN POPA.

YYMBATIKO

lNa to Yrioipo omoloudrmote €idoug paynTou
o€ €va pHovo pagl.

=7 OOYIKQMA

Ma va QOUOKWOEL ATTOTEAECUATIKA N YAUKLA
Kat aApupr Oun. MNa va evepyomoloeTe autn
TN Aettoupyia, oTpEYPTE TO KOUWT TOU BEPUOOTATN.

s | EZANATK. AEPAZ

1 na POIHO SLAPOPETIKWV TPOPIUWY TTOU
amattovv Tnv idla Bepuokpacia oe SlaPopeTIKA
enimeda (péyloto Tpia) Tautodxpova. Auth n
Aettoupyia pmopei va xpnoipormotnOsi yia to Yricipo
SlOQOPETIKWY PAYNTWV XWPIG VA PETAPEPOVTAL OOUES
amd o éva @ayntd oto dAlo.

NITZA

lMNa va YPrioete SIaQOPETIKOUE TUTTOUG KAl UEYEDN
miitoag kat PwpoL. Mia kar 16éa gival va aladlete
TN 60N Twv TAYPLWV YPNCipaTog 0T HECN TOU YNOIPATOG,.
ECO XYMBATIKO

Ma To YrAcIPOo YEUIOTWY KOUMATIWY Kal
QINETWV KPEATOC O€ €va HoVo pagl. To oTéyvwua
TOU @aynToU amoTPETETAL UE SIOKEKOUMEVN, ATTAARA
KUKAo@opia aépa.
‘Otav xpnoipomoleital auth n Asettoupyia ECO, o pwg
TTAPAUEVEL OBNOTO KATA TN OIAPKELD TOU PAYEIPEUATOC
aAAd pmopeite va o avayete {ava melovtagto &) .
*AelToupyla TTOU XPNOIUOTIOLETAl WG CNHEID avaPOopAS yia Tn SHAWoN
EVEPYELAKNAG amOS00NE OTO CUUPWVA E ToV Kavovioud (EE) aptB. 65/2014

GRILL
MNa va Yrioete 0to YKPIA umptldAeg, coufBAdKia,
AOUKAVIKQ, AaXavIKd oyKpaTév, KaBwg Kal yia va
ppuyavioete Pwpi.
‘Otav YPrveTe KPEAC OTO YKPIA, CuVIOTATAL VA
XPNOIUOTIOLEITE TO ALITOGUAAEKTN YIa TN CUAAOYN
TWV XUHwV Pnoipatoc: TomoBetiote 1o TaYi o€
omolodAmoTe enimedo KATW amod Tn oxdpa Kal
npocBéote 200 ml méoipo vepod.
~7| TKPIATOYPMIO

| Nava PAOETE PEYANA KOPUATIA KPEATOC
(umoUTIO, POOT PTTIY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL Va
XPNOIUOTIOLEITE TO ALITOGUAAEKTN YIa TN CUAAOYN
TWV XUHwV Pnoipatoc: TomoBetiote 1o TaYi o€
omotodnmnote eminmedo kKATw amd Tn oxdapa Kat
npocBéote 200 ml méo1po vepod.

MATEIPEMA MAXI
=

§
=

S~

MNa va PAoete peydAa KogpAaTia Kpéatog (Avw Twv
2,5 KIAwV). ZuvioTdtal va yupileTe To Kpéag Katd
Tn Stdpkela Pnoipatog yia va e€acpalioete 611 Ba
PO0OOKOKKIVIoouV Kal ol §U0 TAEUPEC OpoLOHoPPa.
JUVIOTOUUE ETMIONG VA OAEIPETE TO KOUUATI KPEATOC
yla va anmo@uyete TNV unrepBoAikn Eipavon,.

|£ FAYKA AUTO

A—  Auth n Aertoupyia emAéyel autopata TV IGAVIKN
Beppokpacia kal xpovo Pnaipatog yia 1o Ywui. MNa

VA EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYIA TOTTOOETAOTE TO
(PaynTo HECA OTO POUPVO, YUPIOTE TOV SIAKOTITN TOU
BEPUOOTATN OTO KAl TO KOUWTT TNG AElToupyiag oto
€lkovidlo =, Na ka\UTepa amoteAéopata cuvioTdtal va
XPNOIUOTIOLE(TE TO EMiMESO pAYEIPEUATOG 2 1 3.

@ SMART CLEAN

H §pdon tou atpou mou aneAevBepwveTal
KATA TOoV €181KO KUKAO KaBaplopoU pe xapunAni
Beppokpaocia, emMTPEMEL TNV EUKOAN A@aipeon TNG
BpwUIAC Kal TWV UTTOAEIUUATWY Tpo@idwy. Pi€te 100-
120 ml méGIHoU veEPOUL GTOoV MUBUEVA TOU POUPVOU
Kal, OTN OUVEXELD, YUPIioTe TOV SIAKOTITN EMAOYAG Kal
Tov S1akoémTN Tou BeppuooTdTn oTo lkovidlo . Eival
KOAUTEPA VA XPNOIMOTIOIAOETE TN AElToupyia yia 35
Aentd. Evepyomolnote tn Asttoupyia 6Tav o oupvocg
gival KpLOC KAl APAOTE TOV VA KPUWOEL yla 15" puetd
TO TéAOC TOU KUKAoU. H B€on Ttou elkovidiou dev
avTIOTOLXEl 0T OgppoKpacia Mo EMTUYXAVETAL KATA
ToV KUKAO KaBaplopou.

i AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AYTOMATOX
(11 KAGAPIZMOZ - MYPOA. KAGAPIZMA)

MNa tnv e€aAelPn Twv ekTIVAEEwWV @ayntou
XPNOWOTIOIWVTAG évav KUKAO G€ TOAU uPnAn
Beppokpacia (mavw amd 400 °C). MNa Tov kabaplopod
Twv akaBapaotwv mou mapdyovtal anod payeipepa
pe évav KUKAo LPNARC Beppokpaaciac. MNa va
EVEPYOTIOINOETE AUTAV TN AEITOVPYIA LETAKIVAOTE
Tov S1akoémTN Tou BeppooTdtn otn Béon . H Béon
TOU €lkoVISiou eV AVTIOTOIXEl OTNV TTPAYHATIKA
BepuoKpacia Mou EMTUYXAVETAL KATA TOV KUKAO

kaBaplopou.
\\\:} STEAM (ATMOX)

H Aeitoupyia Steam emitpémel e€AIPETIKEC
emOOOELC xdpn OTNV Tapousia atuol 6Tov KUKAO
Ynoipatog. Auth n Asttoupyia Siaxelpifetal avtépata
Tnv 16avikn BepuoKkpaacia yla To payeipepa evog
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peydAou evpoug ouvtaywv. Ot Xpdvol HayEIPEUATOC
TWV KOPIWV MATWV ep@avifovtal oTov oXeTIKO Tivaka
payelpépatoc. Evepyomnoleite mdvta tn Aeltoupyia
atuoUL étav 0 PouPVOC gival KPUOG Kal agou pifete

KAOHMEPINH XPHZH

200 ml méoipou vepou 0To KATW HEPOC TOU BaAduou.
MNa va evepyomnolioete tn Asttoupyia Steam, o
Ol1OKOTITNG TOU BEPUOCTATN TTPETTEL VA YUPIOEL OTN
Béon Ttou elkovidiou [,

1. EMNIAOTH AEITOYPTIAX

MNa va emAé€ete pia Aettoupyia, oTpéYPTe TO KOouuni
emAoyri¢c oto ocUPBOAO Ue TN AElToupyia Tou emMOUEITE:
n 006vn Ba avayel kat Ba akovoTel éva NXNTIKS oriua.

2. ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

MNa va ekivijoete pia Aettoupyia mou emAEEaTe,
TEPLOTPEYTE TOV emAoyéa Oepuootdrn yia va
puBuioete TNV emBuuNTA BepuoKpaaia.

> nueiwon: Katd t didpkela Ynofpatog umopeite va aAdéeTe
Aertoupyia yupilovTag To kouurti emAoyric i va puBUIcETE TN
Depuokpacia yupilovtac tov emAoyéa Bepuootatn. H
Aertoupyia dev Ba Eekivrioel edv o dlakdmTn¢ Bepuootatn Ba
eivatoto O pmopeite va puBUICETE TO XPOVO UAYEIPEUATOC,
TO XPOVO ANENG LAYEIPEUATOC (LOVO Qv EXETE OPIOEL XPOVO
HaYEIPEUATOC) Kal £va XPovodIaKoTTh.

STEAM (ATMOX)

MNa va EekIvAoeTe TN

ml méGIpoU vEPOU OTO KATW
MEPOG TOU pOoUpVOoU.

EmAé€Te Tn Aettoupyia
neplotTpépovtag 6eléoTpoPa
TOV ETAOY£Q OTO OXETIKO
€lkovidlo kal To Koupi
BepuooTdTn o€ omoladnMoTE
Béon peta&L 160 kat 180 °C
(6mw¢ mpoteivetal amod To ekovidlo). H Aeitoupyia

Ba ekiviioel kat n 006vn Ba eppavioel TRV Tpéxovoa
wpa NG NUépac. Agv anatteital mpoBépuavon. lNna

Va TEPUATIOTEL TO PriOIUO, MTEPIOTPEYTE TO KOUUTTI
€MAOYNC¢ 01O €lkoVidlo“ Q"

Katd to payeipepa pe atuod, Unv avoiyete Tnv mépta
KOl TTOTE N CUPTTANPWVETE VEPO.

> nuelwon: Avoiyovtag Tnv mopTa Kai yepilovtag e vepd Katd
N Sidpkela Ynoluatog umopel va emnpedoel apvnTiKa To
TENKO AMOTEAECLA YN oipaToc.

3. MPOGEPMANZH

MOAIG Eekiviioel N Aettoupyia, Eva NXNTIKSG onpa Kat éva
€lkovidlo mou avapoofrvel & otnv 006vn umodeikviouv
OTL N @don MpoBEpuavong evepyomolionke.

3710 TEAOG AUTACG TNG AONG, £va NXNTIKO CHpa Kal pia

otaBepn eikéva 8 otnv 086vn Ba unmodelkviouv OTL
0 POUpPVOC £QTaoE 0Tn BEpUoKpacia Tou: XTo onueio
QUTO, TOTTOBETAOTE TO PAYNTO PECA KAl TIPOXWPNOTE
OTO payeipepa.

> nuelwon: H tomoBétnon tou gpaynTtou GTo GoUEVO TPV
ONOKANPWBEL N poBEpuavon evoéxeTal va €xel avembuunTa
QITOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO Yr\OILIO.

4. MPOrPAMMATIZMOZX YHXIMATOX

Oa xpelaotei va emAEEeTE pla Aeltoupyia mptv
EEKIVAOETE TOV TTPOYPAUUATIONO PNoipaTod.

AIAPKEIA

Matriote mapatetapéva 1o @ €wg 6Tou To elkovidlo & kal
n évoel€n “00:00” apyiocouv va avafoaorivouv otnv o8o6vn.

II_IIIII
JHLL

jCal
XpNOIUOTOIAOTE TO -+ TO — Yla va pubpicete Tov
XPOVO YNCiHATOC Kal TTATAOTE To (& yia emPePaiwon.
Evepyomoirjote Tn Aeltoupyia meploTpéPovTag Tov
emAoyéa Bspuootdtn otn BepuoKpacia mou eMOUUEITE:
Ekméumetal €va nXnTIko orjud Kat otnv 086vn
epgaviCetal n €voelln 6T1 To payeipepa oA oKANPWONKE.
Y NHelwaon: yia va AKUPWOETE TO XPOVO PNCIUATOG TTOU ETTIAEEATE,
ouveyioTte va TiéCeTe To & éw¢ OTou TO €lkovISIO ¢ apyxioel va
avaBoofrivel TNy 08dVN, OTN CUVEXEID XPNOIUOTTOINOTE TO —
Y0 VA EMAVAPERETE TO XPOVO oTo “00:00". O ¥pdvog Ynaiuatog
TIEPIAAUPBAVEL I pAon TTPOBEPLIAVONC.
MPOMPAMMATIZMOXZ XPONOY TEAOYX
WYHXIMATOXZ/KAOYXTEPHXH ENAP=HX
Metd tn pUOUION ToL XPOvou YPNaipatog, N évapén Tng
Aertoupyiag pmopei va kabuoteproel poypaupatiovtag
ToV Xpovo TéNouc: Matrote To & €wg 6Tou TO €IKOVIOIO &
Kal n Tpéxouca wpa apxiost va avafoofrivel otnv oOovn.

e I'
CLr ll
an
w

XpnolPomoIlnoTe To + i To — yla va puBuioete
TNV WPA ToU BENETE va TEAEIWOEL TO HAYEIPEUA Kal
TATAOTE TO (O Yyla emPBePaiwon.
Evepyomoljote tn Asitoupyia mepioTpéPovTac
Tov emAoyéa Bepuootdtn otn BepUoKpaacia mou
emBupeite: H Aertoupyia Ba mapapeivel o€ avapovn
€Ww¢ 0TOU EeKIVAOEL AUTOUATA HETA ATIO TO XPOVIKO
S140TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOvo mou emAEEATE.
> nueiwon: Na va akupwaoeTe TN pLBJIoN, oRNoTE TO
(POUPVO TIEPIOTPEPOVTAC TO Kouurti emAoyri¢ otn 6éon 0.
H Aertoupyia kaBuotépnong évapéng dev eival
61a6éo1un yia 1ig Aettovpyieg Grill kat Turbo Grill.
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TEAOZ WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxnTikd onua Kat otnv 00ovn
eppaviCetal n €voelén 0TI n Aettoupyia OAOKANPWONKE.

I T
N
C&

MepIoTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYIIG yla va EMAEEETE A
Slagpopetikn Asrtoupyia i oto 0 yia va oPrioete To poupvo.
2 nueiwon: Av 0 xpovodlakomTng eival evepyde, oTnv 08dvn
eppaviletal o “"END” eVOANACOOUEVO IE TOV ATTOEVOVTA XOOVO.
5. PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

AuTi n emAoyn Sev dlakénTEl ) MpoypapuaTilel
TO YOO AANG EMITPEMEL TN XPON TNG 006VNG WG
XPOVOUETPNTH, €iTe OTAV N AclTOUpYia gival evepyn
eite 6tav o poLpPvoC gival onNoToC.

Juveyiote va mélete 1o O €wg 6Tou To O Kal

TO €1Kkovidlo “00:00” kat 1o “00:00” apxicouv va
avafoofrivouv otnv 00évn.

S Y/
inln'nind
JLFLILL
&
Xpnowuomotote To + 1 To — yla va pubuioete
TNV amaltoupevn wpa Kat meote to O yia
empBePaiwon. ©a mapaxOei éva NnXNTIKO oripua HOAIG
0 XPOovodIaKOTTNG OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPO®N
HETPNON TOU EMAEYUEVOL XPOVOU.
2NUEWOCEIC: MNa Va AKUPWOETE TO XPOoVOSIaKOTTT, CUVEXIOTE
va méletar o @ éwg Otou To elkovidlo & apyiosl va
avaBoofrvel, 0Tn CUVEXEID XPNOIOTIOINOTE TO — yla va
ETAVAPEPETE TO XPOVO 0To “00:00".
6. AEITOYPIIA AYTOMATOY KAGAPIZMOY -
NYPOA. KAGAPIZMA
A@aipéote OAa ta e€aptrpata and To poupvo TPV
EVEPYOTIOINOETE TN AelToupyia MUpPoA. kKaBapiouov
(kat Toug 08nyoug pagiwv). Edv o @oupvoc gival
TormoBeTnuévog KATw amd povada eotiwy, Beawwbdeite
OTL ONOL 01 KAUOTAPEG 1] Ol NAEKTPIKEG EOTIEC EXOUV
amnevepyomnolnBei katd Tn A&rtoupyia autdUATOU
kaBapiopov. Na va €xete To PENTIOTO AMOTEAECHA
KaBapIopoU, AMMOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOWIA e Eva
vW1Té OTTOYYO Kall £Va TUTTIKO KABAPIoTIKO (pOUPVOU TIPIV
XPNOIMOTIOIOETE TNV AElTOUPYIa TTUPOAUONG. ATIOQEVYETE
TNV EvePYOMOIiNoN TOU KUKAOU TTUPOA. KaBapIopoU
€Av UTTAPXOUV UTTOAEIUUATA AAGTWV. ZUVIOTOUE Va
XPNOIMOTIOLEITE TN AelTOUPYIa «Pyro» HOVO €AV N CUOKEUN
mapouotalel vtovn BpwLd i KMEUTEL SUCAPETTEC OOIEC
Katd Tn S1APKELQ TOU payEIPEUATOC. Na va evepyoTToIoETe
N A&rroupyia autépaTou Kabapliopov, YupIioTe TO KOUTTi
EMAOYNC KAl TO KOUUTTi TOU BEpOOTATN OTO EIKOVIOI0

Ba KAEIOWOEL KAl TO YW OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU
Ba ofnoet: Ztnv 006vn gugaviletal 0 UMTOAEITOUEVOC
XPOVOG LEXPL TO TENOG Kal EVAANACOETAL e TNV EVOEIEN
“Pyro”. MO oAokANpwOEi 0 KUKAOG, N TOPTA TAPAUEVEL

|

. EL
KAEIOWHEVN €WC OTOU N BEPOKPATIa OTO ECWTEPIKO

TOU (POUPVOU EMICTPEYPEL OE €VA ATTOSEKTA AOPANEC
eninedo. Aepilete To WO Katd Tn SIAPKELA Kal PETA TNV
OAOKARPWGN TOU KUKAOUL TTUpOAUCNC.

. ZHMEIQZXEIX

«  Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU
ME aloupivoxapTo.

+  Mnv oMioBaivete MOTE OKELUN 1 TAYPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £TOL UMTOPEL va
TMPOKANBEL {nUIA oTNV gpayié emioTpwon.

«  Mnv tomoBeteite Bapid fapn oTnv mMOPTA KAl UNV
KPATIEOTE Ao TNV MopTa.

. ZHMEIQZEIZ ENEPTEIAKHZ AMOAOXHX

« EkpeTalAeuTeite TNV UTTOAEIMOUEVN BEpudTNTA:
oBAoTe ToVv Poupvo 5/10 Aemtd mpiv amno 1o
TENOC TOU YNCiHaATOC YIa VA XPNOLUOTIOINCETE TNV
unoA&lmépevn OeppoTtnTa.

+  Kpatiote Tnv nopta KAEIOTA: av gival duvatody,
ATTOPUYETE VA AVOIYETE TNV TOPTA TOU POUPVOU
KaTda Tn S1APKELQ TOU PAYEIPEPATOC, KABWC £TOL
Slapevyel BepuotnTa.

«  MayelpéPte peyaAUTEPEC HEPIBEC: Va
XPNOIUOTIOLEITE TOV POUPVO KUpPIwG yia
peyaAUTepa maTa (M. Kpéag dvw tou 1 kg)
MEYAAUTEPEC PEPIOEC, WOTE va aloTolEiTe OTO
ETTAKPO TNV EVEPYELA TTOU KATAVAAWVETE.

«  KabBapilete TakTikd TO AdOTIXO TNG MOPTAG: N KaBapn
TOIHOUXA AMOTPETEL TNV anWAEL BeppdTnTaG Kal
e€ao@alilel amoTENECUATIKO HAYEIPEUA.

« [lpoBepudvete pévo o1V Xpetdletal:
MNpoBepudveTe TO YoUPVO UOVO €AV AUTO
AVAQEPETAL OTOV TTIVOKA HAYEIPEUATOC ] OTN
ouvtayn oag.

+  EmAé€Te okoupdxpwuoug diokoug
Ynoipatog: Ot okoLpol SioKol amoppoPouV
KaAUTEPA TN OgpudTNTA, BEATIWVOVTAC TNV
QTTOTEAEOMATIKOTNTA TOU UAYEIPEUATOC.

+ [lpoypauuatioTe TO HaYEiIPEUA 0AC: ETOIMAOTE
TOAAA midta S1adoxIKA yia va XPNOIOTIOINCETE
TNV UTTOAEIMOUEVN BEPUOTNTA KAl VA ATTOPUYETE
TNV emmAéov mpoBépuavon.

«  EmAé€Te o mpdypappa e€olkovounong eVEPYELAC:
XpnoipomolnoTe to €101K6 mpoypappa ECO yia
XOUNAOGTEPN KATAVAAWON eVEPYELAG. AvaTpEETe
OTOV TTiVaKa JAYEIPEUATOC Yia TTPO0BETEC El06SOUC.
AgaipéoTe Ta axpnotpomnointa afecouvdp:
Agaipéote diokoug N pagla ou dev XpeldleoTe yia
va BeATIWOETE TNV anmddoon TNG KUKAOQopIag Tng
BepPUOTNTAC KAl VA HEIWOETE TN BeppoxwpnTIKOTNTA
TOU TIPOIOVTOG.
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

2YNTATH NAEITOYPTIA NMPOOEPMANZH OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (Aemta) EMIMEAO KAl EEAPTHMATA
=] Nat 160-180 30-90 23
KEIK TTOU pOUOKWVOUV "‘T”' 1
& Nat 160-180 30-90 I
2
Kétk yemoTo = Nat 160 - 200 35-90 ' :
(to1lKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTITA) Nat 160 — 200 40 -90 4 2
abl/—=s A/
= Nat 160-180 20- 45 3
Mmokota/tapteg Nat 150-170 20-45 4 2
MNesesns ~ [ —
Na 150-170 20 - 45 > 3 !
Al Al —
= Nat 180-210 30 - 40 3
Souddxia Nat 180 - 200 35-45 4 2
A== —
Na 180 - 200 35-45 > 3 !
abFs afFs VY—
=] Nat 90 150 - 200 3
, 4 2
Mapéyka Nat 90 140 - 200 .
Nat 90 140 - 200 > 3 !
A= A V—r
=] Nat 190 - 250 15-50 1/2
MNitoa/®okdtola —
Nat 190 - 250 20 - 50 4 2
== “
Ywpi /@ - - 60 -\1;12 ~
3
Katepuypéevn nitoa E] h 20 10-20
vowan Nat 230-250 10-25 3 2
L J - ,
= Nat 180 - 200 40-55 3
a—=r
ANuupd KEIK 4 2
(TiTa pe Aaxavikd, Kig) Nau 180-200 45-60 N ="
= ] ] 5 3 1
Nat 180 - 200 45 - 60 e e
=] Nat 190 - 200 20-30 3
BoA-o-Bav/Z@ohidteg Nat 180-190 20-40 4 2
abl=r -
Nau 180 - 190 20- 40 > 3 !
ab==s afFr
Nalavia/Zupapikd oto poupvo/ ) ) 2
KaveAovia/OAav E] Nau 190-200 45-65 L
Apvi/Mooxdpl/Bobivo/Xotpvo 1 KiNd E] Nat 190 - 200 80-110 3
WYnto xolpivd pe kpouota 2 kg Nat 180 - 190 110- 150 2
Kotoémoulo / kouvéht / méma 1 kg E] Nat 200-230 50-100 2
Fahomoua / xiva 3 kg =] — 190 - 200 100 - 160 2
lepota hayavikd ) ) 2
(vtopdtec, kohokuBdakia, peAitCavec) Nat I b J
Ynuévo Ywui E] — 250 2-6 >
Mesesns ~
AEITOYPTIEX E] '@ E] e’;’
JupPatiko Yoo  E€avayk. aépag MNitoa Ywui Auto TkpIA lpriyopo YKpIA Eco ouppatiko
[ YR P A== L J —r M
A=ESOYAP Tayi Ynoipatog N tayi ya Tayi Ynoipatog / . . AmooUANEKTNG / Tayi
Ixapa KEIK ATOGUAAEKTNG 1) TaWi I\moou)\ng;‘rr]g /Tapi WNoipaTog Ye
mdvw oTn oxapa Ynoiyatog otn oxdpa bnotuatog 200 ml vepod
40
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ZYNTATH NEITOYPTIA MPOGEPMANZH OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (Aemta) EMINEAO KAI EEAPTHMATA
. . , 4 3
J— - _ *
ONETa/KOPPATIA PapLol ] 230 - 250 20-30 Y
Noukavika/couPAdkia/ Can # 5 4
naidakia/xaumoupykep E] _ 250 15-30 Aeeeees r SN
2 1
- - _ - - *%
WnT6 kotémoUNO 1-1,3 kg Nat 200 - 220 55-70 L e
. . 3
- _ *%
Wnto Bodvé 1 kg Nau 200-210 35-50 s
. S 3
- _ *%
MmoUTi apvioU/koTOoL Nat 200-210 60 -90
. . 3
- _ *%
WNTEC TATATEC Nat 200-210 35-55
. . 3
Aaxavikd oykpatév — 200-210 25-55
P 4 1
- A O - - *%¥%
Kpéag kat matdateg Nau 190 - 200 45-100 a— - )
Wdp1 kat Aayxavikd Nat 180 30 - 50 *** 4 !
AElr L J
Aalavia kat kpéata %, Nat 200 50 - 100 *** 4 !
aF==r L J
MANPEC yeLA: TAPTA PPOUTWV 5 3 1
(emimedo 5)/ Nat 180 - 190 40 - 120 ***
Aalavia (emmimedo 3)/kpéag (emimedo 1) R
WnTd Kpéac/TEUIoTA KoppdTia YnTd =] — 170-180 100 - 150 3

*[uploTe TO PAYNTO OTO UECO TOU CUVOAIKOU XPAOVOU Pnaiatog

** [uploTe To PaynTd ota SVO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
pnoiuatoc (av eival anapaitnto).

DY,
MNINAKAZ MATEIPEMATOX STEAM

FEX EKTIMWEVN XEOVIKY SldpKela: Mmopeite va agalpeite 1o
@aynté and 1o eoUPEVo O SIAPOPETIKOUE XPOVOUG, avaioya
lE TNV TIPOOWTTIKA TTPOT{UNoN.

OATHTO SYNTAIH MOZOTHTA XPONOX (Aentd) A=EZOYAP EMINEAO NEPO
Mikpd Ywpudkia 80-100 yp. 30-45 I
S >avtoultg os Tayi 300-500 yp. 40-60 —J
YaoMmi Ywui 500 yp.-2 kg 50-100 f
Mnaykéteg 200 -300 yp. 30-45 T r
WYnto kpéag 1 KING 60-110 —
@s Maidakia 500 yp.-1,5 kg 50-75 —J
KPEAS Chicken (KotémouAo) 1-1,5 kg 55-80 —J
Kotémouho/Talomouha 3 KING 100 - 140 j E—
ONéto pumpiloAag 0,5-2cm 15-25 J
< O\éto umpilolag 2-4cm 20-35 —J 5 5\§

WAPIA OMNOKANpo Yapt 300 - 600 yp. 20-30 —J

OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 yp. 25-45 —J 200 ml|
MNatdteg otov atuod 0,5-1,5kg 45-60 —J
’%@ TEMIOTEG TTTEPLEG 1-2kg 35-55 j E—
AAXANIKA  Mmpokola otov atpod 0,3-1kg 30-50 | I
KoAokuBdkia otov atuo 0,5-1,5kg 30-50 I
Cookies o Tai 25-35 | I
= Mdpiv 30- 60 yp. 25-45 —
TAYKA A@PATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 aF=lr
Tapta o€ TaP Akl 35-55 aF=lr

ZeKIvAOTE TN Acttoupyia STEAM+ pdvo dtav o oupvog sival kpuog. AvolyovTag Tny mopTa Kal YepilovTag e vepd Katd Tn

Sidpkela Pnoipatog umopei va emnpedoel apvnTIKA TO TEAIKO AMOTEAECHA PNoiuaTod.

NEITOYPTIEX E] - E]
Juppatikd Yrotpo E€avayk. aépag MNitoa TkpIA lpriyopo YKpIA Eco ouppatiko
[ VP ~ LV | S— — M
ASESOYAP Tayi Ynoipatog N tayi ya Tayi pnoipatog/ AtocuA\ékne / Tawi AITOGUANEKTNG / Tayi
Ixapa KEIK ATTOGUAAEKTNG 1) TaWi wnaiaTo YNnoipatog pe
mavw oTn oxapa Ynoigatog otn oxdpa notuaroc 200 ml vepo
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TPAINEZI MATEIPEMATOX ME AEEZOYAP WHZI'IMATOX 2XTH ZXAPA

OEPMOKPAZIA

XPONOX

NMOXOTHTA AIAPKEIA EMINEAO KAI
KATHIOPIA FOOF IYNTATH yia éva pégt : I\EITOYPFIA °C) AI'IPO(OII\EEPRI-II-I;I)\IZHZA (AEATA) ESAPTHMATA
Mmi@TéKt Hamburger © 125-750vyp. ! Ifl 250 0 25 - 30* 4 1
pooxapiclo (Xaumoupykep) i d=8-9cm e ===
Xoipvd Aoum’xvma***% 150 - 500 yp. 250 0 25-30* /\4m Q
. Noukavika i - ook 4 1
AOUKAVIK, corbmoonouss | 150-500p. % 250 0 202 ot
Wurstel kau Kotomouho Kat 5 : : 4 1
YouBAdkia : - : - : - 20%
P xoipivo Wurstel : 150-500vp. ﬁ 250 0 : 15-20 Inys TS
SouBAdKI Koronou}\o - Canx 4 1
<o sopty £ 200-800vp. % 250 0 2530 o
Mméikov 20-60vyp. Ifl 250 0** 10-12* /\4/\ @:
Naisaxia . 200-500vp. | @ 250 0 . 30-40% 4 @:
Xolpwvo : 4 1
KomeAho . 200-600vyp. @ 250 0 . 25-30* e e
MmpioAeC . 200-500yp. | @ 250 0 . 30-35* A Q
Kotémoulo kat ; 4 1
yalomouha otifog i 150-300yp. : Ifl 250 0 ¢ 30-35% oo Tt
Moulepika ¢éta :
. . : : ; 4 1
N681 KotomovAov 200-500vyp. i 250 0 30 -35*% oo Tt
. , : : i 4 1
DiAéto colopou 200-400vp. i 250 0 20 - 25% oo T
, \ , : : ; 4 1
Yapa OMGkANnpo Aappakt 300-400vyp. 250 0 20 - 25* oo SO
. 5 5 ? 4 1
Touovpa 300-400vyp. : 250 0 20-25% oo TS
. 4 1
Munepia £ 100-300p. 250 0 202 S et
, £ 100-200yp. ! - Coex 4 1
’ MeArt{avec R % 250 0 203 ot s
Nayavika 50- 200 yp ; 4 1
KolokuBdkia - 15cm 250 0 20 - 25* oo T
. 50- 150 yp. - 4 1
Kpeppost 23 cm 1 250 0 20257 S8 e
, , 80 - 200 yp. El i 4 1
' Wnpévo Ywpi -3 ¢m 250 0 . 10157 SE e
Yopi : 4 1
®puyavicpévo lpwul : 30-100vyp. Ifl 250 0 10 - 15*% oo T

*3Ta WIoA Tou Ynoipatog, yuplote ta kahéBia oxapac xpn01uon01wvwc m Aar| Tou HGQEXETOH

“*Tla BEATIOTN anm6O00oN Tou (paynToU TOTOBETIAOTE TO UITEIKOV HETA TG 3 AeTTTA MPOBEPUAVONC.
*%%
Ma BéAtiotn anmdédoon Tou eaynTou avoifTe TPUTEG O0TA AOUKAVIKA TTPIV TOTTOBETAOETE TO £€APTNUA OTOV

(POVPVO.

To AadL amhwveTal TOOO 0T OxAPa OO0 Kal OTO PAyNTO YIa Va YNV KOAANOEL TO @aynTo, €I0IKA yla Ta Aaxaviké Kal

TA TTIOUAEPIKAL.

Otav xpnmgonowns Kal TIC SUO OXAPEC ETMIAEYETE KATNYOPIEC TPOGIHWY TTOU €XOuV TNV {B1a AEITOLPYIA HAYEIDEUATOC

(ykptA 1y turbo grill)
NAEITOYPTIEX El
Tk Turbogrill pryyopo ykpt\)
AZEXOYAP . ) AtmooulAékTnG / Tayi Ynoipatog
A€eooudp Ynoipatog LiE 200 ml vepd
42
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

. EL

BeBaiwOeite 4TI n cUCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvtpnon R Kabapiouo.

Mn xpnoipomoleite
atpuokadaploTéc.

Mnv xpnotpomoleite pETAAANIKA
C@OLYYApPAKLA, AEIAVTIKA
ouppaTAKia 1 AElaVTIKA/

EZQTEPIKEX ENIOANEIEX

KaBapiote Tic em@dveleg pue éva vypod mavi and
MIKpoivec. Eav urmdpyxouv moANéG akaBapaiec,
MPOOOE0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudETepO pH. ZkoumioTe pe éva OoTeYVO TTAVi.

Mnv xpnotpomoleite SlaBpwTikd A amoeoTIKA
anmoppumavTika. Eav kamolo amd autd ta npoidévta
€p0Oel Katd AABo¢ o€ emaP UE TIC EMPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe TO apéow PE €va LYPO TTavi e
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

+  Metd tn Xprion, anoTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNON EVW Eival AKOUN
(€0TOC, YIa VA aQAIPECETE TIC EMIKABIOELC 1) TOUC
Aekédec mou dnuiovpyouvTal amd Ta UTTOAEippaTa
TPoYwv. Na va amopoaKpUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNMATIOTNKE aTTO TO PHAYEIPEPA YAYNTWYV PE
VPNAR TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO YPOoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe e
€va LPACHA A oPouyYyapl.

SlaBpwtikd KabaploTikd, Kabwg
HmopEi va KataoTpEYPouv TIG
EMQPAVEIEG TNG CUCKEVUNG.
Qopdte MPOOTATEVTIKA yAvTLa.
H cuokeun npénel va
amoouvdeDdei amé Tnv mapoxn

PeLUATOC TIPLV amd omoladrmote
gpyacia ocuvtnpnong.

Mmopéeite va XpnOIHOTIOINOETE
éva cuvnOiopévo KabaploTiko
(OUPVOU YIa VA MOAAKWOETE Kal
VA AQAIPECETE TA UTTOAEIppATA,
dleuKkoAUvovTacg £T0L TOV
XElpokivnto kaBapioud tou
EOWTEPIKOU XWPEOU Kal TwV
e§apTnuaTwv.

«  Av undpxet SUOKOAN BPWHIA OTIG ECWTEPLKEG
EMPAVEIEC, CUVIOTATAL VO EVEPYOTTIOINOETE TN
A&lTtoupyia avtopatou kabapiopou yia BéATioTa
anmoTeAéopata KaBapIopov. ATTOQEVYETE TNV
gvepyomoinon Tou KUKAOU MUPOA. KaBaplopuou
€AV UTIAPXOULV UTTOAEIHpaTA aAdTwv. Mptv and tnv
gvepyomoinon, kaBapiote Ta dAata pe Tov TpOTO
TIOU TTIEPIYPAPETAL TTIO TTAVW.

« Hnopta umopei eKoAa va agalpebei kal va
emavatonoBetnOei mpokelpévou va SleukoAuvOei
To KaBdpiopa Tou T(autov.

« KaBapilete To KpUOTAANO TNC TOPTAC PIE EIOIKO LYPO
QATTOPPUTTAVTIKO.

A=EZOYAP

AQAOTE Ta va POUAIACOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPron. XpnoIMOomolAoTe YAVTIO @OUPVOU

yla TO XEIPIOPO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPATA ayNTWV UImopoUV va agalpebolv
€UKOAQ pe KATAAANAN BoupToa | CPOUYYaPAKL.

AQAIPEXZH KAI EMANATOMNOOGETHXH NMNOPTAX

1. Ta va apalpEceTe TNV
mOPTA, AvoifTe EVTEAWC Kal
KATeBAOTE TA AYKIOTPA €WC
o0tou @TAcouv o€ Béon
amac@aiiong.

2. K\eiote TNV mopTta 600
TEPLOCOTEPO UTTOPEITE.
Madote KaAd TNV méPTA Kal
pe ta S0 xépla — unv tnv
KPATATE amo tn XelpoAapn.
ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA
EVW TNV KAgiveTe Tpafwvtag
TIPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA
€w¢ 6tou Byel amo Tnv €6pa TNG. AKOUUMAOTE TNV
moOPTA OTN Uia TAELUPd, TAVW € Ula LAAAKA
EM@PAVELQ.

3. EmavatonoBetAoTe TNV MOPTA UETAKIVWOVTAG TNV
TPOC TNV MAEUPA TOU PoUpVou, evBuypauuifovtag
TOUG YAvT{oUuC TwV HeVTECESWV PE TIC £dPEC TOUG Kal
ao@alifovtag Tnv emavw MAeUPA TNV £6pa Tou KABE
MEVTEQE.

4. XaunAwoTe TNV MOPTA Kal
OTn OUVEXELD aVoi&Te TNV
EVTEAWC. XapnAwoTe Ta
AyKLOTPA 0TNV apXIKA TOUG
Béon: BeBaiwbeite 6t1 Ta
Katefdaoate eVIEAWC KATW.

Aoknote eAa@pld mieon yia va BeBaiwbdeite 6TI TA
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth B€on.

5. AokipdoTte va kAgiogte Tnv mépTa Kal BePaiwdeite
OTI €ival eLOLYPAUUICHEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
AlagopeTikd, emavaldfete Ta mapamdvw Pripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnV MopPTaA.

ANTIKATAXTAXH AAMNTHPA

1. Anoouvd£oTe TOV OUPVO amod TNV NAEKTPIKNA
TPpopodoaia.

2. ZeB1dwoTe TO KATIAKL ATTO TO YWC, AVTIKATAOTAOTE
1o AauntApa Kkal BdwoTte avda To Kamakl.

3. ZuvdéoTte avda Tov oUPVOo OTNV NAEKTPIKA
TPpoodoaoia.

2 nuelwon: Xpnotomolnote Aaumntrpeg ahoydvou 25 W/230
V tUmou GY, T300 °C. O Aaumtripac ou XPENOCILOTIOIETAl OTN
ouokeun eival e10IKA oXeAIA0UEVOC YIA OIKIAKEC CUOKEUEC Kall
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Oev gival KatdAANAOG yia To YevIkO QwTIouS dwpaTtiou péoa
oto ot (Kavoviopog EK apiB. 244/2009).

Mrmopeite va mpounBeuTeite TOUC AQUMTHEES amd To Kévtpo
TexvIKAG YOO TAPIENG. - MN XelpiCE0TE TOUC AQUTTTAPEG e
YULVA Xépla KaBwe Ta amoTUNWUATA UTTOPE( va TOUG
KATAOTEEPOLV. MnNV XpNCIUOTOINCOETE TO POUPVO TPV
TOMOBETAOETE EAVA TO KATIAKI TOU AQUTTTH A

KAGAPIZMOZ TQN TZAMIQN THZ NOPTAX

1. AoV BYyAAeTE TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTAOETE

O€ Mla HAAOKN EMIPAVELD UE TN XEIPOAARH TTPOC Ta
KATW, MEOTE TAUTOXPOVA Ta SVO KAUT CUYKPATNONG
KAl a@alp€oTe TNV Avw ywvia Tng mépTag Tpauwvtag

n

2. ZnKWOTE KAl KpATAOTE 0TABEPA TO E0WTEPLKO T(AML
Kat pe Ta SV0 XEPLa, apalpEéOTE TO Kal TOTTOOETAOTE TO
O€ Ula HaAaKN EMI@AVELD TIPLV TO KaBapioeTe.

3. TonmoBetriote avd 1o evOldpecso TuApa Tou T(autol

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

(ue TNV €vdel&n “1R") mpiv TOTTOOETAOETE TO ECWTEPIKO
tCaut: Na ™n owotn emavatomofétnon Twv Tapiwy,
BeBaiwOeite 611 TO “R” €ival opaTtod oTnNV APIOTEPN
ywvia. Elcaydayete mpwta Tn Hakptd mAeupd tou
tCapiov mou @épel TNV €voelén “R” oTig U0 OXEC
OUYKPATNONG KAl 0TN CUVEXELD KATERAOTE TO OTN
0éon tou. Emavaidfete tn diadikacia kal yia ta Svo
pépn tou TCapion.

4. EnavatomoBeTnoTte TNV dvw ywvia: Eva KAIK
O¢eixvel 0TI TomoBetribnke ocwotd. BePaiwbeite
0TI N TOIHOUXA €ival KAAA oTabgpomolnuévn mpLv
EMAVATOMOOETAOCETE TNV TTOPTA.

NMPOBAHMA MIOGANH AITIA
AlakoT peLMATOG.
O @oupvog bev Aertoupyei. AmocUvSeon amod Tnv Tapoxn

PEVUATOG.

BePalwBeite 6T1 0 PoUpVOC TpoPodoTEiTAl PUE PEVUA KAl OTL
eival owotd ouvdedepévog otny mpila.

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaTIOTWOETE €AV N
BAGBN mapapével.

Ztnv 00o6vn epgpavifetal 1o
ypduua “F” akohouBoupevo amd
évav aploud n éva ypdauua.
Ztnv 006vn eppavifetal n évéel€n
“Hot” kat n emAeypévn Aeltoupyia
Sev Oa ekivioel.

BAG&BN polupvou.

MoAU vPnAn Bepuokpacia.

Emkolvwvriote pe To mAnotéotepo Kévtpo EEumnpétnong
MeAATWV Kal AVAPEPETE TOV APIOUO HETA TO YPAUMa “F".

A@NOTE TO POUPVO VA KPUWOEL TIPLV EVEPYOTIOINCETE TN
Aertoupyia. EmAé€Te pia SlapopeTiki Aettoupyia.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKI TEKUNPiWON Kal TPOcOEeTEC MANPOPOPiEC TPOIOVTOG:

+  Xpnon tou kwdikou QR oTn cUoKELR oag
+  Me emiokeyn otnv 1otocelida pac docs.whirlpool.eu

«  EVOANGKTIKQ, MITOPEITE VA EMIKOIVWVNHOETE UE TRV Y peoia e§unmnpétnong meAatwv (BA. TnAepwvikd aplOud
oto BiBAapdki eyyunong). Otav emKoIVwVEITE e To Kévtpo eumnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwdIkoUE TTou

avaypd@ovTal 0TV €TIKETA avayvwpLong TPoiovTog.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapdyetaot pe adela.
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Kasutaja kédisiraamat

www.register10.com

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

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

QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL OLEV

TOOTE KIRJELDUS

3
D C D C > [GlEr

/ @

Juhtpaneel
Ventilaator

whnNn =

Lamp

4, Riiulisiinid (tasandi number on
margitud klpsetuskambri seinale)

5. Uks

6. Ukselukk (lukustab ukse
automaatse puhastamise ajal ja
parast seda)* Saadaval ainultteatud
mudelitel.

7. Ulemine kitteelement/grill

8. Tsirkulaarne kiittekeha (pole
nahtav)

9. Andmeplaat (drge eemaldage)
10.Suvend joogivee jaoks
11. Alumine kiittekeha(pole nahtav)

&
W

°C

0/ AUTO

'Q'

1. VALIKUNUPP

Ahju sisseliilitamiseks ja funktsiooni
valimiseks. Ahju valjaltlitamiseks
keerake nupp asendisse O.
2.VALGUSTUS

Kui ahi on sisse lulitatud, saate
seda vajutades ¢ lUlitada sisse voi
valja ahju valgustuse.

2 3 4

3. KELLAAJA SEADISTAMINE
See on kipsetusaja, viitkdivituse ja
taimeri maaramiseks.

Kui ahi on valja lulitatud, naitab
see kellaaega.

4. EKRAAN

5. SEADENUPUD
Klpsetusaja muutmiseks.
6. TERMOSTAADINUPP

Seda poorates saate
kasifunktsioone aktiveerides valida
soovitud temperatuuri.

Pange tahele: Nupu tltp voib mudeli tldbist erineda. Kui nupud on sisse vajutatud, vajutage nupu vabastamiseks selle keskele.
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TARVIKUD

TRAATREST TILKUMISALUS * KUPSETUSPLAAT* LIUGSIINID *

Aeeenns ~ —f
Toidu kipsetamiseks voi Kasutamiseks ahjuplaadina Leiva ja saiakeste Tarvikute ahju panemise ja
pannide, koogivormide ja liha, kala, kbogiviljade, focaccia kipsetamiseks, aga ka ahjust vadlja votmise
muude ahjukindlate jms kUpsetamisel voi siis praeliha, kala kiipsetuspaberis  hdlbustamiseks.
klpsetusndude aluseks. kUpsetusmahlade kogumiseks  jms valmistamiseks.

asetatuna resti alla.

Grillimise tarvikud koosnevad
kahest grillkorvist, mis on
moeldud ahjus grillimiseks.
Tanu suurele paindlikkusele ja
voimalusele toitu kiiresti tmber
pdorata, muudavad need
toiduvalmistamise lihtsamaks.
Grillkorvide holpsaks
kasitsemiseks ja pooramiseks on
loodud spetsiaalne kaepide.
Tarvik on néudepesumasinas
pestav, et seda oleks lintne
puhastada.

* Saadaval ainult teatud mudelitel
Tarvikute arv ja tlUbid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

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

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel I6ppu.
Muud tarvikud, nt kiipsetusplaat, tuleb réhtsalt
riiulisiinidele libistada.

LIUGRIIULID JA RHULJUHIKUD

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

[a]
LIUGSIINIDE EEMALDAMINE [c]

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

LIUGSIINIDE TAGASI PAIGALDAMINE [d]

Kinnitage Gilemised konksud riiulijuhikute (1) kilge ja
seejdrel vajutage liugsiinide alumist osa vastu riiulijuhikuid,
kuni alumised konksud klépsuga paika kinnituvad (2).
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[c]

I

O )

(=)
-

Qi

[d]

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JATAGASI PAIGALDAMINE

1.

Haarake riiulisiinide eemaldamiseks kindlalt

siini valisosast ja tommake seda enda poole, et
eemaldada tugi ja kaks sisemist tihvti oma pesadest.

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

GRILLIMISE TARVIKUTE KASUTAMINE

Grillimise tarvikud Ghilduvad grilli- ja turbogrillifunktsioonidega, voimaldades
teil saavutada parimaid tulemusi erinevate toitude grillimisel.

Parima joudluse saavutamiseks vaadake toiduvalmistamise tabelit.
Asetage toiduained Uhe kihina iga grillkorvi sisse.

Asetage kaas korvi tagakduljele, paigutades selle sobivale korgusele (séltuvalt
toidu paksusest), seejarel reguleerige seda ees.

Votke arvesse voimalikku kokkutdmbumist kiipsetamisel, et hoida grillkorve
keerates toit stabiilsena.

Asetage ettendhtud raam ahju sisse (4. tasandile), seejarel asetage grillkorvid
raamile.

Suitsu valtimiseks ja rasvajadkide kogumiseks valage 200 ml vett
kiipsetusplaadile ja asetage see ahju (1. tasandile).

Kipsetamise poole peal poodrake grillkorvid kaasasoleva kaepidemega imber.

Kui toiduvalmistamine on I6ppemas, kontrollige toitu. Vajadusel voite toitu veel
korduvalt keerata, kuni see saavutab soovitud kiipsus- ja pruunistusastme.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. KELLAAJA SEADISTAMINE

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata
kellaaeg: Hoidke all nuppu ®, kuni ekraanil
hakkavad vilkuma ikoon ® ja kaks numbrit tundide
jaoks + voi —jakell ®.

N _
nintnly
L
Q

Tundide seadmiseks vajutage nuppe + voi — ja
kinnitamiseks vajutage nuppu © . Hakkab vilkuma
kahekohaline minutite naidik. Minutite seadmiseks
vajutage + voi — ja kinnitamiseks vajutage ®.
Pange tahele: Kui ikoon & vilgub (naiteks parast pikka
voolukatkestust), peate kellaaja uuesti madrama.

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Vaikimisi on ahi programmeeritud to6tama
voimsusel, mis on suurem kui 3 kW (Hi). Ahju
kasutamiseks kodusel majapidamisvéimsusel (alla 2,9

FUNKTSIOONID

kW, madal véimsus) peate muutma
satteid.Muutmismentilisse paasemiseks keerake
valikunupp asendisse =], seejarel tagasi asendisse 0.
Kohe pdrast seda vajutage ja hoidke viis sekundit all
nuppe + ja—. Seade muutmiseks kasutage nuppe
+ voi —, seejarel vajutage ja hoidke kinnitamiseks
vahemalt kaks sekundit all nuppu ©®.

3. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud.

Kuumutage ahju umbes tks tund temperatuuril 250 °C.
Ahi peab sel ajal olema tihi.

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

TAVAPARANE

Mis tahes tulipi roogade kiipsetamine ainult
Uhel ahjutasemel.

—~ KERGITAMINE

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

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 Gihe toidu I6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

PIZZA (PITSA)

Mitut tldpi ja suuruses pizza ning saia
kipsetamiseks. Soovitatav on kiipsetusplaatide
asetus umbes poole kiipsetamise ajal omavahel vahetada.

— A
= ECO CONVENTIONAL* (OKO

TAVAPARANE¥)
Uhes tiikis praadide voi taidisega lihaldikude
kiipsetamine Uhel tasandil. Orn ja hootine 6huringlus
takistab toidu kuivamist.
Selle 6kofunktsiooni kasutamisel ei siitti tuli ECO,
kuid selle saab sisse lulitada, vajutades nuppu ¢ .
*Funktsioon, mida kasutatakse energiatdhususe deklaratsiooni viitena
vastavalt maarusele (EL) nr 65/2014.

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine,
koogiviljade gratineerimine voi leiva rostimine.
Grillimisel soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage ndérgumispann
resti alla Uikskoik millisele tasandile ja valage sinna 200 ml
vett.

g
a%e
\ob/

)}
=

S~

N~

% | TURBO GRILL

=2 I Suurte lihattikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Grillimisel soovitame asetada alla
kiipsetusmahlade kogumiseks nérgumispanni:
paigutage nérgumispann resti alla tGkskoik millisele
tasandile ja valage sinna 200 ml vett.

MAXI COOKING

XL Suurte lihattikkide (ule 2,5 kg) kiipsetamine.
Soovitame liha klipsetamise ajal imber poorata, et
modlemad pooled (ihtlaselt pruunistuksid. Samuti
soovitame liha leemega Ule valada, et see ara ei kuivaks.

BOTTOM HEATING (ALUMINE KUUMUTUS)

Sobib roogade pdhjade pruunistamiseks.
Funktsiooni soovitatakse kasutada ka aeglaseks
toiduvalmistamiseks, et saavutada vaga vedela
konsistentsiga roog voi kontsentreeritud kastmed ja soustid.

| BREAD AUTO (SAIA AUTOMAATKUPSETUS)

—— See funktsioon valib saia jaoks automaatselt
parima temperatuuri ja kiipsetusaja. Funktsiooni
aktiveerimiseks asetage toit ahju, keerake
termostaadinupp sisse ja funktsiooni nupp ikoonile
=l Parima tulemuse saavutamiseks on soovitatav
kasutada kiipsetustaset 2 voi 3.

E KONDIITRITOODETE AUTOMAATKUPSETUS
A— See funktsioon valib saia jaoks automaatselt
parima temperatuuri ja kiipsetusaja. Funktsiooni
aktiveerimiseks asetage toit ahju, keerake
termostaadinupp sisse ja funktsiooni nupp ikoonile
=, Parima tulemuse saavutamiseks on soovitatav
kasutada kiipsetustaset 2 voi 3.

6 MINUTEMINDER (SMART CLEAN)
Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdaigus
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eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage 100-120 ml joogivett ahju pdhja,
seejarel keerake valikunupp ja termostaadinupp ikoonile
. Funktsiooni on kdige parem kasutada 35 minutit.
Kaivitage funktsioon, kui ahi on kilm ja laske tsiikli
|6ppemisel jahtuda kuni 15 minutit. lkoonide asetus ei
margi puhastustsiikli jooksul saavutatavat temperatuuri.

it AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

""" Klpsetuspritsmete eemaldamiseks vaga korgel
temperatuuril (enam kui 400 °C). Toidupritsmete
eemaldamiseks vaga koérge temperatuuriga tsukli abil.
Funktsiooni sisselllitamiseks keerake termostaadinupp

IGAPAEVANE KASUTAMINE

I

- ET
asendisse . lkooni asetus ei margi puhastustsukli
jooksul saavutatud tegelikku temperatuuri.

\S} AUR

Aurufunktsioon véimaldab saada suureparase
tulemuse tanu aurule toiduvalmistamise tstkli

ajal. See funktsioon haldab automaatselt parimat
temperatuuri erinevate toitude valmistamiseks;
pohiroogade kiipsetusaeg on naidatud vastavas
kiipsetustabelis. Aktiveerige aurufunktsioon alati
siis, kui ahi on kilm, seejarel valage 200 ml joogivett
sivendi pohja. Aurufunktsiooni aktiveerimiseks peab
termostaadinupp olema ikooni [l asendis.

1. VALIGE FUNKTSIOON

Funktsiooni valimiseks poorake valikunupp soovitud
funktsiooni asendisse: siittib tabloo ja kolab helisignaal.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

KASITSI

Valitud funktsiooni kaivitamiseks poorake
termostaadinuppu, et mdarata soovitud temperatuur.

N\
7"\

8

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab funktsiooni muuta,
pdorates valikunuppu voi muutes temperatuuri
termostaadinupuga. Funktsioon ei kaivitu, kui
termostaadinuppu on asendis O ; saate madrata kipsetusaja,
kUpsetamise I6puaja (@inult juhul, kui olete seadistanud
kUpsetusaja) ja taimeri.

STEAM (AUR)

ikoonile ja termostaadinupp
vahemikku 160 kuni 180 °C

Arge avage auruga kiipsetamisel kunagi ahjuust ega

lisage vett.

Aurufunktsiooni kdivitamiseks
—_— kallake ahju pohja 200 ml
joogivett.
“"’*ﬂ Keerake valikunupp
pdripaeva asjakohasele
>~ (olenevalt ikooni soovitusest).
\ Funktsioon lilitub sisse ja
\ ekraanil kuvatakse kellaaeg.
Eelkuumutamine ei ole vajalik.
Klpsetamise I6petamiseks, poorake valikunupp
asendisse, 0"
Pange tahele: Ukse avamine ja vee lisamine klpsetamise ajal
voib I6pptulemusele halvasti méjuda.
3. PREHEATING (EELKUUMUTAMINE)
Kui funktsioon kaivitub, antakse helisignaali ja ekraanil
vilkuva ikooniga 8 marku, et eelsoojenduse etapp on
aktiveeritud.

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kdélab helisignaal ja
naidikul pusivalt polev ikoon & annab teada, et ahi
on joudnud seatud temperatuurini: ntiid asetage toit
ahju ja alustage kipsetamist.

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelsoojenduse
I6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti mojuda.

4. KUPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE
Kipsetamise programmeerimiseks tuleb kdigepealt
valida moni funktsioon.

KESTUS

Hoidke nuppu @ all, kuni ekraanil hakkab vilkuma ¢
ikoon ja,00:00"

Valige nupuga + voi — vajalik kiipsetusaeg ning
vajutage kinnituseks nuppu @.

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

Pange tahele: Madratud kipsetusaja tihistamiseks hoidke
nuppu @ all, kuni ikoon & hakkab ekraanil vilkuma.
Seejarel kasutage nuppu —, et madrata klpsetusajaks
,00:00". See kipsetusaeg sisaldab ka eelsoojenduse etappi.

KUPSETAMISE LOPUAJA/
VIITKAIVITUSE PROGRAMMEERIMINE

Kui kiipsetusaeg on maaratud, saab funktsiooni
kdivitamise aega edasi llikata, programmeerides selle
|6puaja: vajutage nuppu @, kuni ekraanil hakkab
vilkuma ikoon & ja praegune kellaaeg.

N

7

X4

JEND

Klpsetamise I6puaja seadmiseks kasutage nuppu -+
vOi — ja kinnitamiseks vajutage .

Aktiveerige funktsioon, poorates termostaadinupu
vajalikule temperatuurile: funktsioon jadb ootele

ja hakkab t6dle automaatselt parast arvutatud aja
mooddumist, et kiipsetamine 16peks seatud ajal.
Pange tahele: Selle satte tlhistamiseks IUlitage ahi valja,
podrates valikunupu asendisse 0 .
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Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja turbogrilli
funktsioonide jaoks saadaval.

KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
funktsiooni t66 on |6ppenud.

¢
Poorake valikunuppu, et valida teine funktsioon, voi
valige asend, 0 " ahju valjalilitamiseks.

Pange tahele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool
vaheldumisi teksti END ja jarelejaénud aega.

5. TAIMERI SEADMINE

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

Hoidke nuppu @ all, kuni ekraanil hakkab vilkuma ©
ikoon ja,00:00".

N _
Eninfuln
JRINNIN
4 .\\
8
Vajaliku aja seadmiseks kasutage nuppu + voi — ja
kinnitamiseks vajutage ®. Kui taimer on seatud aja
lugemisel joudnud nulli, kélab helisignaal.
Markused: Taimeri tihistamiseks hoidke nuppu @ all, kuni

ikoon & hakkab vilkuma. Seejarel lahtestage nupuga — aeg
vaartusele ,00:00",

6. AUTOMAATNE PUHASTUSFUNKTSIOON - PUROLUUS

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

ajal valja lulitatud. Parima tulemuse saavutamiseks
eemaldage enne Pyro funktsiooni kasutamist niiske
kdsna ja tavalise ahjupuhastusvahendiga kéige
suurem mustus. Arge aktiveerige purolllsiga
puhastamist, kui ahjus on lubjakivi jaake. Soovitame
Pyro-funktsiooni kasutada ainult juhul, kui seadmes on
tugev maardumine voi kui toiduvalmistamise ajal tekib
ebameeldiv I6hn. Automaatse puhastusfunktsiooni
aktiveerimiseks keerake valikunupp ja termostaadinupp

lukustub ja tuli ahjus lGlitub valja: Naidikul kuvatakse
puhastuse I6puni jaanud aeg, mis vaheldub kirjaga
“Pyro” (puroltis). Parast tsukli 16ppu jaab uks lukku, kuni
temperatuur kiipsetuskambris on langenud ohutule
tasemele. Parast Pyro tsukli kasutamist 6hutage ruumi.

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga.

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

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

« Kasutage dra jaaksoojust: liilitage ahi vdlja 5-10
minutit enne kiipsetamise |6ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.

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

« Valmistage suuremaid portsjoneid: kasutage ahju
peamiselt suuremate roogade (nt tle 1 kg liha)
vOi suuremate portsjonite valmistamiseks, et
energiast maksimumi votta.

« Puhastage ukse tihendit requlaarselt: puhas
tihend takistab soojuskadu ja tagab tdhusa
toiduvalmistamise.

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

« Valige tumedad kipsetusplaadid: tumedad
plaadid neelavad soojust paremini, taiustades
klipsetamise tdhusust.

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

« Valige energiasaastuprogramm: kasutada
spetsiaalset ECO-programmi vdiksema
energiatarbimise tagamiseks. Lisateabe saamiseks
vaadake kupsetustabelit.

- Eemaldage kasutamata tarvikud: votke valja
plaadid voéi riiulid, mida te ei vaja, et parandada
soojusringluse efektiivsust ja vdhendada toote
soojusmahtuvust.

50 Whj;lﬁool



KUPSETAMISTABEL

. ET

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS| TEMPERATUUR (°C) KESTUS (Min) TASE JA TARVIKUD
=] Jah 160-180 30-90 2/3
Parmitainast koogid "‘Tl' 1
& Jah 160-180 30-90 a— R .
Tsidisega kook = Jah 160 - 200 35-90 L2
(juustukook, struudel, 2 3
puuviljapirukas) Jah 160 - 200 40-90
A= A=
=] Jah 160-180 20-45 3
Kiipsised/marjakorvikesed Jah 150-170 20-45 4 2
MNesesne A e
Jah 150-170 20-45 > 3 !
alPRes Ab=s VY—
=] Jah 180-210 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 200 35 - 45 4 2
abs —
Jah 180 - 200 35-45 > 3 !
abFs Ak V—
=] Jah 90 150-200 3
Besee Jah 90 140-200 4 2
e e L —
Jah 90 140-200 > 3 !
Ak A s Y—r
=] Jah 190 - 250 15-50 1/2
Pitsa/focaccia
e/ I Jah 190 - 250 20-50 4 2
aEF/==s - ,
Leib = - - 60 2
A==l
3
Kilmutatud pitsa E] Jeh 20 10720
i Jah 230-250 10-25 3 2
L4 J - r
=] Jah 180 - 200 40-55 3
al—=r
Soolased pirukad 4 2
(kdogiviljapirukas, plaadipirukas) Jah 180 -200 45-60 T —P
- - - 5 3 1
& Jah 180 - 200 45 - 60 . -
=] Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast klpsised Jah 180 - 190 20-40 4 2
ab=r I
Jah 180 - 190 20 - 40 > 3 !
a3, A -
Lasanje / klipsetatud pasta / : : 2
cannelloni / lahtine pirukas E] Jah 190 - 200 45-65 —J
Lammas/vasikas/ veis/siga 1 kg =] Jah 190 - 200 80-110 3
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) Jah 180 -190 110 -150 :
Kanapraad/jénesepraad/ _ _ 2
pardiprasd | kg =] Jah 200 - 230 50 - 100
Kalkunipraad / hanepraad 3 kg =] — 190 - 200 100-160 2
Taidetud ko6giviljad 2
(tomatid, Suvikérvits, Baklazaan) . 180 -200 >0-70 J
Rostitud sai/leib s - 250 2-6 >
Mesesne s~
=] = ] =
FUNKTSIOONID Conventional Sundéhk Pitsa Saia Grill Turbo grill Oko tavapirane
(Tavaline) automaatkipsetus 9 P
Lo W ~ LY | S— j W M
TARVIKUD Traatrest Ahjunéud voi kiipsetuspann Ahjunéud / nérgumispann Norgumispann / Noérgumispann / kiipsetusplaat

restil

voi klipsetuspann restil

kipsetusplaat

200 ml veega
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RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS| TEMPERATUUR (°C) KESTUS (Min) TASE JATARVIKUD
. ~ 4 3
_ - _ - *
Kalafilee/-I6igud i 230-250 20-30 iy
Vorstid/kebab/ % 5 4
ribi/kotletid = - 250 15-30 NP S
I 2 1
- _ - *%
Réstitud kana 1-1,3 kg Jah 200 - 220 55-70 N
. 3
- _ *%
Veisepraad pooltoores 1 kg Jah 200-210 35-50 N .
3
- . *¥%
Lambakoot Jah 200-210 60 - 90
. . 3
- _CC%%
Ahjukartulid Jah 200-210 35-55
Koédgiviljagratdaan — 200-210 25-55
Liha ja kartulid Jah 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AP/~ | J
Kala ja kébgiviljad Jah 180 30-50 *** 4 !
aFr | J
Lasanje ja liha Jah 200 50-100 *** 4 u ! ﬂ
aP=r
Complete meal: (Terve s66gikord:) 5 3 1
puuviljakook (tasand 5) / Jah 180 - 190 40 - 120 ***
lasanje (tasand 3) / liha (tasand 1) A —
Praad / taidisega praad ] — 170 - 180 100 - 150 3

* Podrake toitu poole klpsetusaja moéddudes

**Vajadusel poorake toit Umber pérast 2/3 klpsetusaja

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

eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.

moddumist.
NI
KUPSETUSTABEL (AUR)
TOIT RETSEPT KOGUS AEG (min) TARVIKUD TASE VESI
Leivakesed 80-100¢g 30-45 | I
D) Véileiva viil ahjuvormis 300-500 g 40 -60 —J
LEIB Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 | I
Baguettes (Bagetid) 200-300g 30-45 7
Praeliha 1 kg 60-110 —J
(> Ribid 5009 kuni 1,5 kg 50-75 —J
LIHA Chicken (Kana) 1-1,5 kg 55-80 —J
Kana/Kalkun 3kg 100 - 140 | I
Praefilee 0,5-2cm 15-25 —J
D Praefilee 2-4cm 20-35 —J 5 o'\§
KALA Terve kala 300-600 g 20-30 —J
Terve kala 600-1200¢g 25-45 —J 200 ml|
Aurutatud kartulid 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
’%@ Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 | I
KOOGIVILJAD Aurutatud brokoli 0,3-1kg 30-50 7
Aurutatud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 7
Cookies (Kiipsised) alus 25-35 _f
= Muffin 30-60 g 25-45 —J
PAGARITOO-  gjskyiitkook 500-700 g 30-50 JyS—
TED Tort vorm 35-55 AF=n

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

=] =) ] =

FUNKTSIOONID Conventional Saia
(Tavaline) Sundéhk Pitsa automaatkiipsetus Grill Turbo grill Oko tavaparane
Lo VR r Y= L J M lVV_Wj
TARVIKUD T Ahjunéud véi kiipsetuspann Ahjundud / nérgumispann Noérgumispann / Nérgumispann / kiipsetusplaat
raatrest : AT . ..
restil voi klipsetuspann restil kipsetusplaat 200 ml veega

52

Whj;lﬁool




GRILLIMISE TARVIKUTE TOIDUVALMISTAMISE TABEL

ET

KOGUS . TEMPERATUUR EELSOOJENDUSE AEG:  KESTUS
TOIDU KATEGOORIA RETSEPT | iihe resti jaoks gFUNKTSIOONg °C) i (MIN) (MIN) TASE JA TARVIKUD
o 125-750g lil 5 L 30 4 1
Veiselihaburger | Hamburger d=8-9 cm 250 0 25-30 oo S
. . ‘ 4 1
Sealihavorstid*** 150-5004g 250 0 25-30* oo S
: 4 1
Kanavorstid*** 150 - 500 - 250 0 i 20-25%
Vorstikesed ja 9 ﬁ § ae 1 r
lihavardad Kana- ja - « 4 1
sealihavorstid 150-5009 ﬁ 250 0 LR -V Tt
Kana-ja i - e a0 4 L
sealihavardad 200-800g ﬁ 250 0 25-30 ~lg bz | SENN
4 1
Peekon 20-60g Ifl 250 0** 10 - 12% oo ot
- 4 1
. Ribid 200-500¢9 Ifl 250 0 : 30-40* oo T
Sealiha : 2 1
Kaelakarbonaad 200-600g Ifl 250 0 25-30* oo onnd
: 4 1
Karbonaad 200-500¢ Ifl 250 0 30-35* oo S
Kana ja kalkuni lfl " 4 1
o rinnatiikk 150-300g 250 0 - 30-35 oo s
Linnuliha : 2 1
Kanakoib 200-500g 250 0 30-35* oo ]
. 4 1
Lohefilee 200-4009g 250 0 20 - 25% oo TS
: 4 1
Kala Terve meriahven 300-4009g 250 0 20 - 25% oo onnf
: 4 1
. _ H _ *
Terve latikas 300-400g 250 0 20-25 oo onnf
. : 4 1
Paprika 100-300g 250 0 20-25* oo e
§ 100-200g - 4 1
R, Baklazaan 1-2cm ﬁ 250 0 : 20-25% i) TS
Koogivili 50-2004 : 2 1
Suvikorvits 1-15cm 250 0 20 - 25% oo T
, 50-150g - 4 1
Sibul A % 250 0 05 gl ey
_— A 80-200¢g Ifl ex 4 1
' Réstitud sai/leib 2-3em 250 0 10-15 oo TS
Leib : 4 1
Réstleib ja -sai 0-100g - [T 250 0 0 b

* Klpsetamise poole peal pdodrake grillkorvid kaasasoleva k
** Parimaks tulemuseks lisage peekon pdrast 3-minutilist eelkuumutamist.

'aepidemega.Umber.

*** Parimaks tulemuseks tehke vorstidesse augud, enne kui tarvikud ahju asetate.

Madrige 6li nii restile kui ka toidule, et valtida toidu kleepumist, eriti kddgiviljade ja linnuliha puhul.

Moblema resti kasutamisel val

ige toidukategooriad, milleE

on sama toiduvalmistamise funktsioon (grill voi turbogrill).

FUNKTSIOONID

TARVIKUD

Grill Turbogrill

Grillimise tarvikud

Nérgumispann / kiipsetusplaat
200 ml veega

Whj;lﬁool
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

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

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiiGrimispastasid

VALISPINNAD

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

Arge kasutage abrasiivseid voi sd6vitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moéni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, puhkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

« Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage
see, eemaldades koik toidujadgid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

ega abrasiivseid/s6ovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood tuleb
ahi vooluvorgust lahti ihendada.

Jadkide pehmendamiseks ja
eemaldamiseks voib kasutada
tavalist ahjupuhastusvahendit,
mis lihtsustab ahju sisemuse ja
lisatarvikute kasitsi puhastamist.

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

+ Ukse saab klaasi hélpsamaks puhastamiseks
kergesti eemaldada ja uuesti paigaldada.

+ Puhastage ukseklaas sobiva vedela puhastusvahendiga.

TARVIKUD

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

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks
tehke see I6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need
on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui
voimalik. Votke uksest mdlema
kdega kovasti kinni - arge
hoidke seda kdepidemest.
Ukse eemaldamiseks likake
seda edasi kinni, tbmmates
samal ajal tilespoole, kuni see
oma pesast lahti tuleb. Pange
uks pehme pinna peale thele kiljele maha.

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

4. Laske uks alla ja seejarel
avage tdielikult. Langetage
fiksaatorid algasendisse
tagasi: Veenduge, et need
liiguvad 16puni alla.

S Nihutage 6rnalt, et
veenduda, et fiksaatorid on diges asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga thel 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: Kasutage 25 W /230 V tiupi G9, T300 °C
halogeenpirne. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009).

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

UKSEKLAASIDE PUHASTAMINE

1. Eemaldage uks ja pange see pehmele

pinnale, kdepide allpool. Vajutage korraga kaht
kinnitusklambrit ja eemaldage ukse llemine serv,
tdmmates seda enda poole.

2. Hoidke sisemist klaasi kindlalt mélema kdega ja
tostke see liles, eemaldage ukse kiljest ja pange
puhastamiseks pehmele pinnale.
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3. Pange tagasi vaheklaas (margistusega “1R")

ja seejarel siseklaas. Klaastahvlite dige asetuse
jaoks veenduge, et tahis “R” jaab vasakusse nurka.

Koigepealt pange klaasi pikk kiilg (margitud

R-tahega) tugedele, seejarel langetage see paika.

Korrake sama mélema klaastahvliga.

RIKKEOTSING

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

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
o Voolukatkestus. Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku Gihendatud.
Ahi ei toota. i - . —_— s N . o
Vooluvérgust lahti Ghendatud. Lllitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pusib.
Ekraanil on kuvatud taht F ja selle - Votke Ghendust [dhima teenindusega ja 6elge neile F-tahele
Ahju térge.

jarel number véi taht.

Ekraanil on kiri ,Hot" ja valitud
funktsioon ei kaivitu.

Temperatuur on liiga korge.

umber.

Laske ahjul enne funktsiooni kdivitamist jahtuda. Valige teine
funktsioon.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
+  QR-koodi kasutamine teie seadmes

«  Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.

Whj;lﬁool E



Prirucnik za vlasnika

ini Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPNJI PROIZVODA WHIRLPOOL

Kako bismo vam mogli pruZiti potpuniju pomo¢, registrirajte
svoj proizvod na adresi www.register10.eu

INFORMACUA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

Upravljacka ploca
Ventilator
Zarulja

pPwN s

. Vodilice redetke (razina je oznacena
na stijenci odjeljka za pecenje)

5. Vrata

6. Brava vrata (zakljucava vrata
dok je automatsko cis¢enje u tijeku
i nakon toga)* Dostupno samo na
odredenim modelima

7. Gornji grijac/grill

8. Kruzni grijac (ne vidi se)

9. ldentifikacijska plocica (ne skidati)
10.Udubljenje za pitku vodu

11. Donji grijac (ne vidi se)

OPIS UPRAVLJACKE PLOCE

F
5 e

5 O

°C
0/ AUTO

d

1

1. GUMB ZA ODABIR

Za ukljucivanje pec¢nice odabirom
funkcije. Okrenite u polozaj O za
isklju¢ivanje pecnice.

2. SVJETLO

Kada je pecnica ukljucena,

.....

iskljucili svjetlo u pe¢nici.

2 3 4
3. POSTAVLJANJE VREMENA
Za pristupanje postavkama
vremena pecenja, odgodenog
pokretanja i mjeraca vremena.
Za prikaz vremena kada je pecnica
isklju¢ena.

4. ZASLON

5. GUMBI ZA PODESAVANJE
Za promjenu postavki vremena
pripreme jela.

6. GUMB TERMOSTATA
Okrenite kako biste odabrali
potrebnu temperaturu prilikom
ukljucivanja funkcija kojima se
ru¢no upravlja.

Napomena: vrsta gumba moZe se razlikovati ovisno o modelu. Ako su gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste gumba kako biste

ga oslobodili iz lezista.
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DODATNI PRIBOR
ZICANA RESETKA POSUDA ZA LIM ZA PECENJE* KLIZNE VODILICE*

PRIKUPLJANJE SOKOVA*

Upotrebljavajte za pripremu  Upotrebljava se kao pliticaza ~ Upotrebljava se za pecenje Za lakse umetanje ili vadenje

T T LI

namirnica ili kao nosac tavi, pecnicu za pecenje mesa, ribe,  kruha i peciva, ali i pecenki, dodatnog pribora.
kalupa za kolace i ostalog povrca, focaccia i sl. ili se ribe u ovitku itd.

posuda prikladnog za postavlja ispod Zi¢ane resetke za

upotrebu u pednici. prikuplianje sokova pecenja.

‘ =—pi—=— =oEaE=

Opremu za rostilj ¢ine dvije
kosare za rostilj namijenjene za
rostiljanje u pecnici.

One poboljSavaju doZivljaj
kuhanja zahvaljujuci svojoj
fleksibilnosti i moguénosti
brzog okretanja namirnica.
Posebna rucka osmisljena je za
lako rukovanje i okretanje
kosara za gril.

Oprema se moze prati u
perilici posuda pa se lako ¢isti.

* Dostupno samo na odredenim modelima _
Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.

Ostali dodatni pribor moZe se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ReSetku umetnite na zeljenu razinu tako da je drzite
malo nagnutu prema gore i tako da najprije postavite
podignuti straznji dio (okrenut prema gore).

Zatim je vodoravno klizno pomaknite uzduz vodilica koliko
god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao 5to je plitica za pecenje,
trebaju se umetnuti vodoravno tako da klize na

vodilicama resetke. UKLANJANJE KLIZNIH VODILICA [c]

KLIZNE POLICE | VODILICE RESETKI Povucite donji dio klizne vodilice da biste odvojili
Prije upotrebe pec¢nice uklonite zastitnu traku [a], a donje kuke (1) i klizne vodilice povucite prema gore
zatim skinite zastitnu foliju [b] s kliznih vodilica. skidajuci ih s gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA [d]
Zakvacite gornje kuke na vodilice resetki (1) pa zatim
pritisnite donji dio kliznih vodilica na vodilice resetki
sve dok donje kuke ne kliknu (2).
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[c]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODILICA RESETKI

1. Vodilice resetki skinite tako da ¢vrsto uhvatite
vanjski dio vodilice i povucete je prema sebi da
biste potporu i dva interna zatika izvukli iz lezista.

2. Ponovno ih postavite tako da ih postavite blizu
unutrasnjosti i najprije umetnete dva zatika u
njihova lezista. Zatim vanjski dio postavite u
blizinu njegovog leziSta, umetnete nosac i ¢vrsto
ga pritisnete prema stijenci unutrasdnjosti da biste
provjerili je li vodilica reSetke dobro uc¢vricena.

[d]

UPOTREBA OPREME ZA ROSTIL)J

Oprema za rostilj kompatibilna je s funkcijama Grill (Rostilj) i Turbogrill (Turbo
rostilj), omogucujudi najbolje rezultate prilikom rostiljanja niza raznih namirnica.
U tablici kuhanja pogledajte kako se poti¢u optimalne karakteristike.
Namirnice slozite u jednom sloju u svaku kosaru za rostilj.

Na straznji dio koSare umetnite poklopac, postavljajuci ga na pribliznu visinu
(ovisno o debljini namirnica), a zatim ga prilagodite na prednjem dijelu.

U obzir uzmite moguce skupljanje da biste odrzali stabilnost prilikom
okretanja kos3ara za rostilj.

U pecnicu umetnite odgovarajuci okvir (na razinu 4) pa kosare za rostilj
postavite na okvir.

Da biste izbjegli pojavu dima i sakupili masnocu koja se otapa, ulijte 200 ml
vode u pliticu za pecenje i postavite je u pecnicu (na razinu 1).

Na pola kuhanja, ko3are za rostilj okrenite s pomocu rucke.

Kad je pecenje priblizno gotovo, provjerite namirnice. Prema potrebi,
namirnice ponovno okrenite, koliko god da je puta potrebno, da biste postigli
Zeljenu razinu pripremljenosti i zapecenosti.
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PRVA UPOTREBA

' HR

1. POSTAVLJANJE VREMENA

Morat ¢ete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
uredaj: Pritisnite ® sve dok ikona® i dvije znamenke
sata -+ ili— i sata ® ne pocnu treperiti na zaslonu.

Upotrijebite -+ ili — za postavljanje sata i pritisnite
® za potvrdu. Dvije znamenke minuta zapocet c¢e
treperiti. Upotrijebite + ili— za postavljanje minuta i
pritisnite ® za potvrdu.

Napomena: Kada ikona & treperi, primjerice nakon duljeg
nestanka struje, morat ¢ete ponovno postaviti vrijeme.

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je, prema zadanim postavkama, programirana
tako da radi pri snazi visoj od 3 kW (Hi): da bi pe¢nica
mogla raditi s elektricnom strujom koja odgovara
napajanju kucanstva koje je nize od 2,9 kW (Lo), morat
cete promijeniti

FUNKCIJE

postavke. Za to idite na izbornik promjene, okrenite
gumb za odabir na =], zatim ga vratitena 0 .

Odmah nakon toga pritisnite i drzite 4 i — pet sekundi.
Upotrijebite + ili— za promjenu postavke, a zatim
pritisnite ® i drzite najmanje dvije sekunde za potvrdu.
3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pec¢nica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili mogu¢i neugodni mirisi.
Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pe¢nice i
izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pecnici.
Otprilike jedan sat pecnicu zagrijavajte na 250 °C. Za
to vrijeme pecnica mora biti prazna.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

KONVENCIONALNO
Za pecenije bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
== RISING (DIZANJE TIJESTA)

Kako bi se omogucilo ucinkovito dizanje
tijesta za kolace ili slastice. Gumb termostata
okrenite na ikonu kako biste ukljucili ovu funkciju.

s | KRUZENJE ZRAKA

1 Zaistovremeno pecenje razli¢itih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

PIZZA

Za pecenje razlicitih vrsta i velicina pizza i
kruha. Bilo bi dobro da zamijenite polozaj
plitica za pecenje na polovici pecenja.

ECO CONVENTIONAL* (EKO
KONVENCIONALNO*)

Za pecenje pecenki i punjenih komada mesa
na jednoj resetki. Pretjerano isuSivanje namirnica
sprijeceno je blagim, intervalnim kruzenjem zraka.
Kada je ova EKO funkcija u upotrebi, svjetlo ¢e ostati
isklju¢eno tijekom pecenja, no moZe se ponovno
ukljuciti pritiskomna & .

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjiavu o energetskoj ucinkovitosti
u skladu s Uredbom (EU) br. 65/2014

ROSTIL)J

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha.
Kod rostiljanja mesa preporucujemo upotrijebiti
pliticu za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom
kuhanja: posudu postavite na bilo koju razinu ispod

§§
=

e—

S~

reSetke i dodajte 200 ml vode.
TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pili¢a). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine za prikupljanje sokova koji
nastaju tijekom kuhanja: posudu postavite na bilo
koju razinu ispod resetke i dodajte 200 ml vode.

MAXI COOKING

XL Za pecenje velikih komada mesa (vecih od 2,5 kg).
Preporucujemo da meso okrecete tijekom pecenja kako
biste osigurali da se obje strane ravnomjerno zapeku.
Preporucujemo i da pecenku ¢esto premazujete kako bi
se izbjeglo da se pretjerano isusi.

GRIJANJE S DNA

Korisno za stvaranje korice na dnu jela.
Funkcija se takoder preporucuje za sporo kuhanje,
za dovrSavanje kuhanja jela iznimno tekuce
konzistencije ili koncentriranih sosova i umaka.

AUTOMATSKO PECENJE KRUHA

Ova funkcija automatski bira idealnu
temperaturu i vrijeme pecenja za kruh. Za aktivaciju
funkcije stavite hranu u pecnicu, okrenite gumb
termostata i gumb funkcije na ikonu [=l. Za najbolje
rezultate preporucuje se upotreba razine kuhanja 2 ili 3.
|£ AUTOMATSKO PECENJE SLASTICA

A—  Ova funkcija automatski bira idealnu
temperaturu i vrijeme pecenja za kruh. Za aktivaciju
funkcije stavite hranu u pecnicu, okrenite gumb
termostata i gumb funkcije na ikonu 2. Za najbolje
rezultate preporucuje se upotreba razine kuhanja 2 ili 3.
6 SMART CLEAN (PAMETNO CISCENJE)

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog

N~
%
v

=
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posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Ulijte 100 — 120 ml pitke vode na dno pecnice
i zatim okrenite gumb za odabir i gumb termostata
u polozaj ikone [ . Najbolje bi bilo da funkciju
ukljucite na 35 minuta. Aktivirajte funkciju kada je
pecnica hladna i ostavite je da se hladi 15 minuta
po zavrsetku ciklusa. Polozaj ikone ne odgovara
temperaturi koja se doseze tijekom ciklusa ¢is¢enja.
O AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO
“““ Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa
vrlo visoke temperature (preko 400 °C). Uklanja
prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo visoke
temperature. Ako zZelite ukljuciti ovu funkciju,
pomaknite gumb termostata u polozaj . PoloZaj
ikone ne odgovara stvarnoj temperaturi koja se

SVAKODNEVNA UPORABA

doseze tijekom ciklusa ¢is¢enja.
\S} KUHANJE NA PARI

Funkcija Steam (para) omogucuje postizanje
izvrsnih rezultata zahvaljujudi prisutnosti pare
tijekom ciklusa pripreme hrane. Ova funkcija
automatski odrzava idealnu temperaturu za pripremu
Sirokog raspona recepata; vremena pripreme glavnih
jela navedena su u pripadajucoj tablici pripreme
hrane. Uvijek aktivirajte funkciju Steam (para) kada je
pecnica hladna i nakon $to ulijete 200 ml pitke vode
na dno unutradnjosti pecnice. Za aktivaciju funkcije
Steam (para), gumb termostata potrebno je okrenuti
u polozaj oznacen ikonom [2].

1. ODABERITE FUNKCIJU

Funkciju odaberite tako da okrenete gumb za odabir
prema simbolu funkcije koju trebate: ukljucit ce se
zaslon i oglasit ¢e se zvucni signal.

2. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

RUCNO

Funkciju koju ste odabrali pokrenite tako da okrenete
gumb termostata kako biste postavili trazenu temperaturu.

Y
EN

8

Napomena: Tijekom pecenja mozete promijeniti funkciju
okretanjem gumba za odabir ili podesiti temperaturu
okretanjem gumba termostata. Funkcija se nece pokrenuti
ako ¢e gumb termostata biti ukljucen O moZete postaviti
vrijeme kuhanja, vrijeme zavrsetka kuhanja (samo ako
postavite vrijeme kuhanja) i mjerac vremena.

KUHANJE NA PARI

Za pokretanje funkcije Steam
(para) ulijte 200 ml pitke vode
na dno pecnice.

Funkciju odaberite

okretanjem gumba za odabir

u smjeru kazaljke na satu na
odgovarajucu ikonu, a zatim
okrenite gumb termostata u bilo
koji polozaj izmedu 160 i 180°C
(kako je predlozeno ikonom).
Funkcija ce se ukljuciti, a na zaslonu ce se prikazati
trenutacno vrijeme. Nije potrebno zagrijavanje. Pripremu
zavrsite okretanjem gumba za odabir u polozaj“Q”.
Prilikom kuhanja na pari nemojte otvarati vrata i
nikada nemojte nadolijevati vodu.

Napomena: Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja
mogu nepovoljno utjecati na zavrine rezultate.

3. ZAGRIJAVANJE

Nakon pokretanja funkcije zvucni signal i ikona
koja treperi na zaslonu oznacavaju da je uklju¢ena
faza zagrijavanja pecnice.

Po zavrsetku te faze, zvucni signal i stalno ukljucena
ikona 8 na zaslonu oznacit ¢e da je pecnica
dosegla postavljenu temperaturu: tada stavite jelo u
unutrasnjosti i nastavite s pecenjem.

Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrietka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavréne rezultate
pecenja.

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Trebat ¢ete odabrati funkciju prije no $to zapocnete s
programiranim pecenjem.

TRAJANJE

Drzite pritisnutim © sve dok ikona ¢ i“00:00”
zapocnu treperiti na zaslonu.

s
[
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Upotrijebite + ili— za postavljanje potrebnog
vremena pecenja i pritisnite (» za potvrdu.

Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata na
potrebnu temperaturu: oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ¢e se oznaciti da je pecenje zavrseno.
Napomena: kako biste ponistili vrijeme pecenja koja ste
postavili, pritis¢ite ® sve dok ikona ¢ zapocne treperiti na
zaslonu, a zatim upotrijebite — za ponovno postavljanje
vremena kuhanja na “00:00". To vrijeme pripreme ukljucuje
fazu zagrijavanja.

PROGRAMIRANJE VREMENA ZAVRSETKA PECENJA/
ODGODE POCETKA

Nakon postavljanja vremena pripreme hrane,
pokretanje funkcije moze se odgoditi programiranjem
vremena zavrsetka: pritisnite ® sve dok ikona & i
trenutacno vrijeme zapoc¢nu treperiti na zaslonu.
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Upotrijebite + ili— za postavljanje Zeljenog
vremena zavrsetka i pritisnite ®za potvrdu.
Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata
na potrebnu temperaturu: funkcija se priviemeno
prekida dok se automatski ne ukljuci nakon isteka
izraCunatog vremena kako bi pecenje zavrsilo u
vrijeme koje ste postavili.

Napomena: Postavku ponistite tako da iskljucite pecnicu
okretanjem gumba za odabir u polozaj 0 .

Funkcija odgode pokretanja nije dostupna za funkcije
Rostilj i Turbo rostilj.

KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je funkcija zavrsena.

(Y _l
l N
(\/.:
Okrenite gumb za odabir kako biste odabrali drugu
funkcijuiliu 0 kako biste iskljucili pe¢nicu.
Napomena: Ako je uklju¢en mjerac vremena, na zaslonu ce se
naizmjenicno prikazivati “END” i preostalo vrijeme.
5. POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA
Ta opcija ne prekida ili programira pecenje, ali omogucuje
vam da zaslon upotrebljavate kao mjerac¢ vremena dok je
funkcija uklju¢enaiili kada je pecnica iskljucena.
Drzite pritisnutim @ sve dok ikona © “00:00”i“00:00"
ne zapocnu treperiti na zaslonu.

nl 1.1 l_l
l (L l
o
Upotrijebite + ili— za postavljanje vremena i pritisnite ®

za potvrdu. Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.

Napomene: Mjerac vremena ponistite tako da drZite pritisnuto
® dok ikona & ne pocne treperiti, a zatim upotrijebite — za
ponovno postavljanje vremena na “00:00".

6. FUNKCIJA AUTOMATSKOG CISCENJA - PIROLITICKO
Sav dodatni pribor izvadite iz pe¢nice, ukljucujuci

i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako

je pecnica postavljena ispod ploce za kuhanje,
provjerite jesu li svi plamenici ili elektricne ploce
isklju¢eni tijekom ciklusa samociséenja. Za optimalne
rezultate ¢is¢enja najtvrdokornije necistoce uklonite
vlaznom spuzvom i standardnim sredstvom za
¢is¢enje pecnice, prije nego $to pokrenete funkciju
Pyro. Izbjegavajte ukljuditi piroliticki ciklus ¢is¢enja
dok ima ostataka kamenca. Preporucujemo
pokretanje funkcije Pyro samo ako je uredaj jako
zaprljan ili tijekom kuhanja ispusta neugodne mirise.
Za aktiviranje funkcije automatskog cis¢enja okrenite
gumb za odabir i gumb termostata na ikonu E.

Funkcija ¢e se automatski ukljuciti, zakljucati vrata i
iskljuciti svjetlo u pec¢nici: Na zaslonu ce se prikazivati
vrijeme preostalo do zavrSetka, naizmjeni¢no s
“Pyro”. Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok
se temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu
sigurnu razinu. prostoriju prozracujte tijekom i nakon
rada ciklusa Pyro.

.NAPOMENE

- Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

+  Nemojte po dnu peénice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do oStecenja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

.NAPOMENE O ENERGETSKOJ UCINKOVITOSTI

« Iskoristite preostalu toplinu: iskljucite peénicu 5 -
10 minuta prije kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplinu.

« Drzite vrata zatvorena: ako je to moguce,
izbjegavajte otvaranje vrata pecnice tijekom
pecenja jer to omogucuje izlazak topline.

+ Pecite vece porcije: sluzite se pe¢nicom uglavhom
za veca jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije,
kako biste maksimalno iskoristili energiju.

« Redovito Cistite brtvu vrata: Cista brtva sprjecava
gubitak topline i osigurava ucinkovito pecenje.

«  Zagrijte samo kada je to potrebno: prethodno
zagrijte pecnicu samo ako se to preporucuje u
receptu ili u tablici pecenja.

« Odaberite tamne limove za pecenje: tamni
limovi bolje apsorbiraju toplinu, poboljsavajudi
ucinkovitost pecenja.

« Planirajte pecenje: pripremite vise jela u nizu kako
biste iskoristili preostalu toplinu i izbjegli dodatno
zagrijavanje.

«  Odaberite program ustede energije: koristite
namjenski program ECO za manju potroSnju
energije. Dodatne ulaze pogledajte u tablici pecenja.

«  Uklonite neiskoristeni pribor: izvadite limove ili
reSetke koji vam ne trebaju da bi toplina ucinkovitije
cirkulirala i toplinski kapacitet proizvoda se smanjio.
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLJA ZAGRIJAVANJE ' TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) RAZINA | DODATNI PRIBOR
2/3
Leavened cakes (Kola¢i od dizanog E] Da 160 - 180 30-90 A,
tijesta) Da 160 - 180 30-90 4 !
A==~ Lo e )
2
Punjeni kolaé =] Da 160 - 200 35-90 . :
(torta od sira, Strudl, vo¢ni kolac) 4 2
K D 160 - 200 40-90
@ abl=r a7
=] Da 160 - 180 20-45 3
Keksi / vo¢ne tortice Da 150-170 20-45 4 2
MNeseone ~ [ —
Da 150-170 20-45 > 3 !
aF=r aFs —
=] Da 180 - 210 30-40 3
Peciva za princes krafne Da 180 - 200 35-45 4 2
Al —7
& Da 180 - 200 35-45 > 3 !
abFrs Ak Y—
=] Da 90 150 - 200 3
Poljupci Da 90 140 - 200 4 2
Al —07
Da 920 140 - 200 > 3 !
Abrs AR Y—r
= Da 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
§ _ _
Da 190 - 250 20-50 .
Kruh =) — — 60 2
ab==r
=] Da 250 10-20 3
Zamrznuta pizza 3 2
Da 230-250 10-25
=] Da 180 - 200 40 -55 3
a—==r
Slani kolaci 4 2
(pita od povrca, quiche) Da 180 - 200 45-60 NN
- ~ _ 5 3 1
Da 180 - 200 45 - 60 e
=] Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog Py a B 4 2
tijesta Da 180 - 190 20 - 40 -
Da 180 - 190 20 - 40 > 3 !
a3, A
Lazanje / zapecena tjestenina / _ : 2
kaneloni / kolaci s vo¢em E] Da 190 -200 45-65 J
Janjetina / teletina / govedina / 3
svinjetina 1 kg =l Da 190 - 200 80-110
Roast pork with crackling (Pec¢ena S 2
svinjetina s hrskavom koZicom) 2 kg Da 180190 110-150 —J
Pile / zec / patka 1 kg =] Da 200 - 230 50 - 100 2
Puran/guska 3 kg =] — 190 - 200 100 - 160 2
Nadjeveno povrce 2
(rajcice, tikvice, patlidZani) Da 180 - 200 >0-70 —J
Prepeceni kruh Ii] — 250 2-6 >
MNesesne ~
=] = ] =
FUNKCIJE I
Konvekcijsko Kruzenje Zraka Pizza Automalf:lljﬁapecenje Grill Turbo Grill Eko konvencionalno
DODATNI [ VP ~ [ e J - - M
PRIBOR Zi¢ana Pecenje jela ili plitica Plitica za pecenje/plitica za skupljanje suvisne Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje viska tekucine/
reSetka za pecenje na reSetki tekucine ili lim za pecenje na zicanoj resetki  tekucine/plitica za pecenje plitica za pecenje s 200 ml vode
62
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RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) RAZINA | DODATNI PRIBOR
T . 4 3
J— — _ *
Riblji fileti/komadi ] 230 - 250 20-30 R
Kobasice/raznjic¢i/ % 5 4
rebarca/pljeskavice ] _ 250 15-30 T Ceve |
N . 2 1
- - _ *%
Peceno pile 1 - 1,3 kg Da 200 - 220 55-70 L A '
Slabije peceno govede pecenje 1 kg Da 200-210 35 - 50** 3
abFr
- _— 3
- _ *%
Janjedi but/koljenica Da 200-210 60 - 90
I . 3
— _ *%
Peceni krumpir Da 200-210 35-55
\ . 3
Zapeceno povrce — 200 -210 25-55
Meso i krumpiri Da 190 - 200 45 — 100%%* 4 !
aflP=s | J
Riba i povrée Da 180 30 - 50%** 4 !
aFes | ]
Lasagne i meso Da 200 50 - 100%** 4 !
A=, | J
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ _ : % 5 3 1
lasagne (razina 3)/meso (razina 1) Da 180-130 40-120 N PN —— ]
Peceno meso/punjeno peteno meso &—] — 170 - 180 100 - 150 3

* Okrenite hranu na polovici pecenja

*** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).

DY,

*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u

TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCLJU STEAM (PARA)

razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.

JELO RECEPT KOLICINA VRIJEME (min) DODATNI PRIBOR RAZINA VODA
Peciva 80-100g 30-45 | S
S Sendvic kruh u kalupu 300-500¢g 40 - 60 -
KRUH Kruh 5009 -2kg 50-100 _f
Baguettes (Bageti) 200-300g 30-45 T
Pecenje 1 kg 60-110 —J
& Rebra 5009 - 1,5 kg 50-75 —J
MESO Chicken (Piletina) 1-1,5kg 55-80 —J
Piletina / Puretina 3kg 100 - 140 |
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 J
X Filet mignon 2-4cm 20-35 | E— 5 o\'\>

RIBA Whole Fish (Cijela riba) 300-600g 20-30 —

Whole Fish (Cijela riba) 600 — 1200 g 25 — 45 — 200 m|
Krumpir pripremljen na pari 0,5-1,5kg 45 - 60 | S—
R@ Punjene paprike 1-2kg 35-55 |
POVRCE Brokula pripremljena na pari 0,3-1kg 30-50 | I
Tikvice pripremljene na pari 0,5-1,5kg 30-50 7
Cookies (Kolacici) plitica 25-35 |
=3 Mufin 30-60g 25-45 | S—
SLASTICE  Biskvit 500-700g 30-50 A=~
Pita kalup 35-55 s

Funkciju STEAM (para) pokrecite samo kada je pec¢nica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu
nepovoljno utjecati na zavrine rezultate.

=] =) ] =l
FUNKCUE P
Konvekcijsko Kruzenje Zraka Pizza Automakt:lljﬁapecenje Grill Turbo Grill Eko konvencionalno
poparni e tonnd
PRIBOR Zi¢ana Pecenje jela ili plitica Plitica za pecenje/plitica za skupljanje suvisne Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje viska tekuc¢ine/
reSetka za pecenje na reSetki tekucine ili lim za pecenje na zi¢anoj resetki tekucine/plitica za pecenje plitica za pecenje s 200 ml vode
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TABLICA KUHANJA ZA OPREMU ZA ROSTIL)J

KOLICINA | TEMPERATURA | VRIJEME ZAGRIJAVA-: TRAJANJE = RAZINA | DODATNI

KATEGORIJA HRANE RECEPT %za jedna re§etku§ FUNKCLUA °0) NJAMMIN) (MIN) PRIBOR
i . 125-7509 Ifl ; e a0 4 1
Junedi burger Hamburger  d=8-9cm 250 0 25-30 oo | ;
{ { { { 4 1
ini H *¥¥ - H H H - *
Svinjske kobasice 150-5009g 250 0 25-30 oo \ ;
{ { { { 4 1
Pile¢e kobasice*** i 150-500 - ; 250 ; 0 i 20-25*
Kobasice, : J ﬁ : : : Boace —
hrenovke i raznjici | Pilece i svinjske - . 4 1
hrenovke 150-5009 ﬁ 250 0 L -7~ VY
G 4 1
Piledii svinjski raznj|C|i 200-800¢g 250 0 25-30* oo \ r
. ‘ ‘ ; ‘ 4 1
Bacon (Slanina) 20-60g EI 250 o** 10 - 12*% oo 1 r
{ { { : 4 1
Rebra 200-5009g Iil 250 0 30-40* oo \ ;
Pork (Svinjetina) ; : : : 4 1
Salica -~ 200-600g @ 250 0 B30 oo e
{ { { : 4 1
H _ : : : _Cx
Kare 200-5009 Ifl 250 0 30-35 oo 1 ;
Odresci pilecih i Ifl " 4 1
purecih prsa 150-300¢ 250 0 3035 oo ey
Poultry (perad) ; : 4 1
Piledi batak 200-500¢9 250 0 30 -35* oo 1 r
. : : : ‘ 4 1
Filet lososa 200-400g 250 0 20 - 25* co 1 r
. - . : : : ; 4 1
Riba Cijeli brancin 300-400g 250 0 20 - 25* oo 1 r
i . 4 1
Cijela deverika 300-4009g 250 0 20 - 25% oo 1 ;
{ { { : 4 1
. : _ : : : oex
Pepper (Paprika) 100-300g 250 0 20-25 oo 1 ;
s 100-200g - Con oex 4 1
, Patlidzan A F| w0 0 -2 o Ly
Povrce 50-200g : 2 : 4 1
o . . . - H H H _ *
Zucchini (Tikvice) 1-15cm 250 0 20-25 oo 1 r
50-150g ] 4 1
Luk i % 250 0 0.2 oo
- 80-200¢ El ; ; 4 1
Prepeceni kruh 2-3em : 250 : 0 : 10 - 15*% oo \ r
Kruh ; ; . 1
Tost 30-100¢ lfl 250 0 10 - 15*% oo 1 r

*Na pola kuhanja, kosare za rostilj okrenite s pomocu rucke.
**Za optimalne rezultate, slaninu umetnite nakon 3 minute zagrijavanja. ‘
***7a optimalne rezultate, kobasice probusite prije umetanja opreme u pecnicu.

Uljem poprskajte reSetke i namirnice da biste izbjegli lijepljenje namirnica, posebice povrca i peradi.
Ka?| Ejpogreblja\/'a)ge obje reSetke, odaberite kategoriju namirnica koje imaju iste funkcije kuhanja (grill (rostilj) ili turbo
grill (turbo rostil))).

FUNKCIJE El
Grill Turbogrill
DODATNI
PRIBOR Oprema za rostilj Plitica za sakupljanjes\;lglgargle\ljz(cjfe/plltlca za pelenje
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iséenja.

Nemojte upotrebljavati uredaje ~ POVrSinu uredaja.
za Cis¢enje parim.
Nemojte upotrebljavati

VANJSKE POVRSINE

Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Dovrsite suhom krpom.

Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za CiSc¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se
ohladi i zatim je ocistite, po moguénosti dok je
jos topla kako biste uklonili sve taloge ili mrlje
prouzrocene ostacima hrane. Kako biste osusili
kondenzaciju koja se stvorila kao rezultat pecenja
s visokim udjelom vode ostavite pecnicu da se do
kraja ohladi, a zatim je obriSite krpom ili spuzvom.

c¢eli¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
CisS¢enje jer bi to moglo ostetiti
Nosite zastitne rukavice.
Pecnicu morate iskopcati iz

napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Moguce je upotrijebiti standardno
sredstvo za CiSc¢enje pecnice kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
¢ime se olaksava ruc¢no cisc¢enje
unutrasnjosti i pribora.

« Ako na unutarnjim povrSinama ima tvrdokorne
prljavstine, za optimalne rezultate ciS¢enja
preporucujemo pokretanje funkcije automatskog
¢isc¢enja. Izbjegavajte ukljuciti piroliticki ciklus
¢is¢enja dok ima ostataka kamenca. Prije Cis¢enja
provedite Cis¢enje kamenca na gore opisani nacin.

« Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olaksalo cis¢enje stakla.

+ Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekuc¢im
deterdZzentom.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako
mozete ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do
kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u
polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god
to mozete. Cvrsto uhvatite
vrata s obje ruke; ne drzite ih
za ruc¢ku. Vrata jednostavno
skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno
vucete prema gore dok se ne
otpuste iz lezZista. Stavite
vrata sa strane, oslanjajucdi ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezisStima i
ucvrscujudi gornji dio na njegovo leziste.

4. Spustite vrata pa ih
otvorite do kraja. Sarke
spustite u njihov pocetni
polozaj: provjerite jeste li ih
do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste
provjerili jesu li Sarke u ispravnom polozZaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu oSstetiti ako
ispravno ne rade.

ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopcajte pecnicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i ponovno
zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukopcajte pecnicu u struju.

Napomena: upotrebljavajte samo halogene zarulje od 25
W/230 V, tip G9, T300 °C. Zarulja koja se nalazi u uredaju
posebno je namijenjena za kuc¢anske uredaje i nije prikladna
za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/20009).

Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu. —
Zaruljama ne rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli
ostetiti. Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.

CISCENJE STAKLENIH VRATA

1. Nakon skidanja vrata i njihovog postavljanja na
meku povrsinu s ru¢kom okrenutom prema dolje,

istovremeno pritisnite dvije pri¢vrsne kopce i izvadite
gornji rub vrata tako da ga povucete prema sebi.

2. Podignite i ¢vrsto uhvatite unutarnje staklo s obje ruke,
izvadite ga i postavite na meku povrsinu prije Cis¢enja.

Whj;lﬁool

65



postavljanje. Provjerite je li brtva pric¢vri¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.

3. Ponovno postavite srednju staklenu plohu
(oznaceni slovom ,1R") prije postavljanja unutarnje
staklene plohe: Kako biste pravilno postavili staklene
plohe provjerite moze li se oznaka “R” vidjeti u lijevom
kutu. Najprije umetnite dugu stranu stakla oznacenu
slovom “R” u potporna lezista, pa je zatim spustite u
polozaj. Ponovite postupak za obje staklene plohe.

4. Namjestite gornji rub: Klik ¢e oznaciti to¢no

RJESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUCI UZROK RJESENJE

Provjerite ima li struje u mrezii je li pe¢nica ukopcana u struju.
Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste provjerili javlja
li se kvar i dalje.

Nestalo je struje.

Pecnica ne radi. o T 5
Doslo je do isklju¢enja iz mreze.

Na zaslonu se prikazuje slovo ,F*
iza kojeg slijedi broj ili slovo.

Obratite se najblizem postprodajnom servisu za korisnike i
navedite broj iza kojeg slijedi slovo ,F*.

Kvar pecnice.

Na zaslonu se prikazuje poruka
“Hot” (Vruce) i odabrana se Previsoka temperatura.
funkcija ne pokrece.

Pustite da se pecnica ohladi prije ukljucivanja funkcije.
Odaberite drugu funkciju.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
«  Koristeci QR kod na Vasem uredaju
+  Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

- Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem
postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno prema licenci.
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Vdsdrloi kézikonyv

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET VALASZTOTTA

Teljeskor( szolgaltatasaink eléréséhez, kérjuk, regisztralja
termékét honlapunkon: www.register10.eu

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BEA
KESZULEKEN TALALHATO QR-KODOT

TERMEKLEIRAS

3
D C D C > [GlEr

Kezel6panel
Ventilator

whnNn =

1zz6

4, Polctarto sinek (a szint jelzése a
sutétér oldalan lathato)

5. Ajté

6. Ajtozar (az ajtot automatikusan
lezdrja az Ontisztitd program futasa
kdzben és azt kovetden)* Csak
bizonyos tipusoknal elérhetd

7. Felsé fltéelem/grill

8. Kor alaku fitéelem (nem lathato)
9. Azonosito tabla (ne tavolitsa el)
10.ivoviztéalca parolashoz

11. Alsé fltéelem (nem lathatod)

5 e
]

= =
B e

°C

0/ AUTO

'Q'

1

1.VALASZTOGOMB

Funkcio kivalasztasa és a suitd
bekapcsolasa. A siit6 kikapcsolasahoz
forgassaa O 4llasba.

2. VILAGITAS

Bekapcsolt stiténél nyomja meg a
w gombot a sutdétér vilagitasanak
be- vagy kikapcsoldsahoz.

2 3 4
3.AZ IDO BEALLITASA
A stitési id6, a késleltetett inditas
és az id6zit6 beallitasara szolgal.
Kikapcsolt siténél a pontos id6t
jelzi.
4.5.

KIJELZO BEALLITOGOMBOK

A sttési id6 beallitadsara szolgal.

6. HOMERSEKLET-SZABALYOZO
GOMB

Manualis funkcidk hasznalatakor

forgassa el a kivant hémérséklet
kivalasztasahoz.

Megjegyzés: A gombtipus a modelltipustdl fliggden eltérd lehet. Ha a gombok nyomassal aktivalhatok, a gomb kioldasahoz

nyomja meg annak kozepét.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

Etel stitésére szolgdl, illetve
tepsi, sttéforma és egyéb
héallé edény helyezhet6 ra.

A grillezési tartozék két
grillkosarbdl all, amelyeket
sitében valé grillezéshez
terveztek.

Nagyfoku rugalmassaguknak
és az ételek gyors elforgatasi
lehetéségének kdszonhetéen
fokozzak a stités élményét.

A grillkosarak kdnnyd
kezeléséhez és elforgatasahoz
kuloén fogantyut terveztink.
A tartozék a kdnnyd tisztitds
érdekében mosogatdégépben
moshato.

CSEPPFELFOGO TALCA*

T r

Hasznalhatd sttétepsiként hus,
hal, z6ldségek, focaccia stb.
készitéséhez, vagy a sttéracs ala
helyezve a sttéskor lecsépogd
szaft sszegyjtésére.

* Csak bizonyos tipusoknal elérhetd
A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél figg.
A készllékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgélatnal kildon megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze a siitéracsot a megfelel6 szinthez, enyhén
dontse felfelé, és el6szor a (felfelé nézé) kiugré hatséd

oldalt illessze a helyére.

Ezutan csusztassa be vizszintesen a vezetSsineken Utkdzésig.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a siit6tepsit,
vizszintesen kell becsusztatni a vezet6sinek

segitségével.

KIHUZHATO POLCOK ES POLCVEZETOK

Miel6tt a sitdt haszndlja, vegye ki a védbszalagot [a],
majd a védéfoliat [b] a kihuzhaté sinekrél.

SUTEMENYES TEPSI*

Hasznalhaté kulonféle
kenyerek és stitemények,
valamint sultek, sttépapirban
sUlt hal stb. készitéséhez.

[a]

KIHUZHATO TARTOSINEK *

=

A tartozékok behelyezését és
kivételét segiti.

KIHUZHATO SINEK ELTAVOLITASA [c]

Huzza meg a kihuzhaté sinek alsé részét, hogy
kioldhassa az als6 kampdkat (1), majd huzza meg a
kihuzhaté sineket felfelé, hogy tavolithassa éket a

felsé kampdkbal (2).

KIHUZHATO SINEK VISSZAHELYEZESE [d]

Akassza ra a fels6 kampodkat a kihtizhato sinekre (1), majd
nyomja a kihuizhaté sinek also részét a polcvezetékhoz,
majd az alsé kampadk a helylikre nem kerilnek (2).

68
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[c] [d]

A POLCVEZETO SINEK KIVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. A vezet6sinek eltdvolitasahoz fogja meg
hatdrozottan a vezetdsin kiilsé részét, majd hiuzza
maga felé, hogy kiakassza a tdmasztot és a két
belsé rogzitépecket az illesztékbdl.

2. A vezetdsin visszahelyezéséhez illessze a sint
a mélyedéshez, és el8szor a két rogzitépecket
pattintsa a helylkre. Ezutan illessze a sin kiilsé
részét az illesztékéhez, tegye helyére a tamasztét,
majd hatarozottan tolja a sutétér fala felé, hogy a
vezet6sin megfeleléen rogzitve legyen.

A GRILLEZESI TARTOZEK HASZNALATA

A grillezési tartozék kompatibilis a Grill és Turbogrill funkciokkal, igy a legjobb
eredményeket érheti el a kiilonb6z6 ételek grillezésénél.

Az optimalis teljesitmény érdekében tekintse meg a siitési tablazatot.
Helyezze az ételeket egy rétegben a grillkosarakba.

Helyezze fel a zaréfedelet a kosar hatuljanal, a megfelel6 magassagban (az
étel vastagsagatol fliggben), majd igazitsa be eldl.

Ahhoz, hog?/ az étel stabilan helyezkedjen el a grillkosarak forgatasa kézben,
vegye figyelembe, hogy az ételek a siités sordn veszithetnek méretiikbdl.

Helyezze be a kijelOlt keretet a siit6be (a 4. szintre), majd helyezze a
grillkosarakat a keretre.

A fust elkerulése és a visszamaradt zsir 6sszegyUjtése érdekében 6ntsén 200
ml vizet egy tepsibe, és helyezze a sutébe (az 1. szintre).

A sttés felénél forditsa meg a grillkosarakat a mellékelt fogantyu segitségével.

Amikor a sutés a végéhez kozeledik, ellendrizze az ételt. Akar tobbszor is
atfordithatja az ételt, amig el nem éri a kivant sttési és barnulasi fokot.
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ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos id6t: Nyomja a @ gombot addig, amig az ©®
ikon meg nem jelenik, és az 6ra két szamjegye (+
vagy —) és azidéjelzd @ villogni nem kezd kijelzdn.

N s
uln
[

N

|
LI

Q
A -+ és — gombokkal allitsa be a kivant 6rat, majd
nyomja meg a ® gombot a jévahagyashoz. A
kijelz6n villogni kezd a percet jelzd két szamjegy. A
+ vagy a — gombbal allitsa be a kivant percet, és
nyomja meg a ® gombot a jévahagyashoz.
Megjegyzés: Ha az ® ikon villog (pl. hosszabb dramkimaradas
utan), Ujra be kell dllitani az idét.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

Alapértelmezés szerint a stité 3 kW-nal (Hi) magasabb
teljesitményre van beprogramozva. Ha a sutét 2,9
kW-nal alacsonyabb (,Lo” - alacsony) haztartasi
energiahal6zatra csatlakoztatva kivanja Gzemeltetni,
modositania kell

FUNCTIONS (FUNKCIOK)

a beallitdsokat. A médosité mentibe ugy Iéphet be,
hogy a véalasztégombot elészor= dllasba forgatja,
majd visszaforgatja 0 allasba.

Kozvetlenil ezutan tartsa nyomva egyszerre a

+ és — gombot 6t masodpercig. A(z) + vagy —
gombbal megvaltoztathatja a beallitast, majd tartsa
lenyomva a(z) ® gombot legaldbb két masodpercig a
mentéshez.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj sit6 a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stit6t étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé
filmréteget a sutdrdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Mdkodtesse a stitdét 250 °C-on kb. egy 6ran at. Ezalatt
a suté legyen Uures.

Ne feledje: A készilék elsé hasznalatat kdvetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

ALSO+FELSO SUT

Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sutése.
—~ KELESZTES

Sés vagy édes tésztak hatékony kelesztésének
el6ésegitése. A funkcio aktivaldasahoz forgassa el a
hémérséklet-szabalyozé gombot a megfeleld ikonra.
HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld,
de kllonbozé ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyideju sitése. Ezzel a funkcidéval ugy

készithet el kiilonb6zd ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik 4t egymads illatat.
PI1ZZA
Kilonbo6z6 tipusu és méretl kenyerek és
pizzak stitéséhez. A siités felénél ajanlott
felcserélni a sttétepsiket.

ECO ALSO+FELSO SUTES*
Sultek és toltott siiltek egyetlen szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértéki kiszaradasat.
Az ECO funkcié hasznélatakor a lampa kikapcsolva
marad a sUtés ideje alatt, de Ujra bekapcsolhaté a

& gombbal.

*Az energiahatékonysagi nyilatkozathoz referenciafunkcioként szolgalt funkciéd
az (EU) 65/2014 rendelet szerint

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbdaszok grillezése,
rakott zoldségek siitése és kenyérpiritas.

Husok grillezésekor cseppfelfogé talca haszndlatat

g
)
\od/

§
=

S~

ajanljuk a stités kdzben lecsopogd szaft
0sszegyujtésére: helyezze a talcat a sitdéracs alatt [évé
barmelyik szintre, és dntson bele 200 ml vizet.

TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogé talca hasznalatat
ajanljuk a stités kdzben lecsopogd szaft
0sszegyUjtéséhez: helyezze a talcat a stitéracs alatt
lévé barmelyik szintre, és ontson bele 200 ml vizet.

MAXI COOKING (XXL MERETU HUSOK)

XL Nagyobb darab (2,5 kg feletti) husok siitése.
Javasoljuk a hus forgatasat a stités ideje alatt, hogy
mindkét fele egyenletesen megbarnuljon. Nagyobb
darab husok esetén javasoljuk a locsolgatast, hogy

elkerilje a kiszaradast.

BOTTOM HEATING (ALSO MELEGITES)

Az ételek aljanak piritasdhoz. A funkcié
javasolt lassu sttéshez, nagyon folyékony allagu
ételek sitésének befejezéséhez vagy sz6szok és
szaftok sdritéséhez is.

| BREADAUTO (AUTOMATIKUS KENYER)

—  Ezzel a funkcidval automatikusan beallithaté
a kenyér sitéséhez optimalis hémérséklet és sutési
id6. A funkcio aktivalasahoz helyezze be az ételt a
sutébe, majd forgassa el a h6fokszabalyozé gombot,
és allitsa a funkcidvélaszté gombot az [=)ikonra. A
legjobb eredmény érdekében javasoljuk a 2-es vagy
3-as sutési szint hasznalatat.

N~
e
0
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|£ AUTOMATIKUS SUTEMENY

A— Ezzel a funkcidval automatikusan beallithato
a kenyér sutéséhez optimalis hémérséklet és sttési
id6. A funkcio aktivadlasdahoz helyezze be az ételt a
sutébe, majd forgassa el a hc’Sfokszabél%)zé gombot,
és allitsa a funkcidvalaszté gombot az =l ikonra. A
legjobb eredmény érdekében javasoljuk a 2-es vagy
3-as sUtési szint hasznalatat.

6 SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony h6mérsékleten zajlo,

gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakédasok eltavolitasat. Ontson 100-
120 ml ivovizet a siit6 aljara, majd éllitsa a valasztégombot
és a héfokszabalyozoét a [ ikonra. A funkciot 35 perces
idétartamban célszer( haszndlni. A funkciot akkor
kapcsolja be, ha a sité kihdilt, és a program végén hagyja
a sutét legaldbb 15 percig leh(lni. Az ikon helyzete nem a
tisztitasi ciklus soran elért hémérsékletet jelzi.

NAPI HASZNALAT

I
 HU
25 71| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATIKUS
:Y:::| SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT)

A sutés kozben keletkezett szennyez6édések
eltavolitdsa nagyon magas (400 °C feletti) h6mérsékleten.
A siités kozbeni kifroccsenések eltavolitasa nagyon
magas hémérséklet ciklus hasznalataval. A funkcié
bekapcsolasahoz allitsa a hdmérséklet-szabalyozé
gombot az [ allasba. Az ikon helyzete nem a tisztitasi
ciklus soran elért valos hémérsékletet jelzi.

\\\:} GOz

A g6z6lés funkcio kivald sitési teljesitményt

biztosit, kdszonhetben a sutési ciklus

soran keletkezé g6z jelenlétének. Ez a funkcid
automatikusan szabalyozza az idealis hémérsékletet a
kiilonféle receptek elkészitéséhez; a fé6bb fogasokhoz
tartozo sutési idék a vonatkozo siitési tablazatban
taldlhatok. A g6zolési funkciét mindig hideg stiténél
aktivalja, és el6tte ontson 200 ml ivovizet a sitStér

aljaba. A g6zolési funkcié aktivalasahoz forgassa el a
héfokszabalyozé gombot a [Ylikonra.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Funkcio kivalasztasahoz forgassa a vdlasztégombot a
kivant funkciot jelzé szimbdélumra: a kijelz6 kigyullad,
és hangjelzés hallatszik.

2. FUNKCIO BEKAPCSOLASA
KEZI
A kivalasztott funkcioé inditdsahoz forgassa el a

hémérséklet-szabdlyozé gombot, és allitsa be a kivant
hémérsékletet.

Vi
EN

@:

D

Ne feledje: Sttés kdzben is médosithatd a funkcio a
vdlasztégomb elforgatasaval, illetve a hémérséklet a
hémérséklet-szabdlyozd gomb elforgatasaval. A funkcié nem
indul el, ha a héfokszabdlyozé a O ikonon all. Ekkora
bedllithatja a sUtési id6t, a sités befejezési idejét (csak akkor,
ha megadta a sutési idoét), valamint az idézitét.

GOz

A GO&z funkcié elinditasahoz
~_— 6nts6n 200 ml csapvizet a
suto also részére.

Valassza ki a funkciét a
valasztégombot az 6ramutatd
jarasaval megegyezd irdnyba
elforgatva a megfelel6 ikonra,
és a termosztat gombjat
barmely helyzetbe 160 és 180°C
kozé (ahogy az ikon mutatja).
A funkcio6 elindul, és a kijelz6 mutatni fogja az aktualis
idépontot. El6melegitésre nincs sziikség. A siités

befejezéséhez forgassa a valasztégombot, O " allasba.
G6z0lés soran soha ne nyissa ki az ajtét, vagy toltse
fel az egységet vizzel.

Ne feledje: Ha sttés kézben kinyitja az ajtot, és utantolti a
vizet, az kedvezbtlentl befolyasolhatja a sutési eredményt.

3. ELOMELEGITES

A funkcié induldsa utan hangjelzés és a kijelzén
lathatd & ikon villogasa jelzi, hogy az elémelegités
szakasz bekapcsolt.

A szakasz végén hangjelzés és a kijelzén vilagitéd &

ikon jelzi, hogy a siitd elérte a megadott hémérsékletet:
ekkor helyezze be az ételt, és kezdje el a suitést.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése eldtt
teszi a sUtébe, a sitési eredmény elmaradhat a varttol.

4. PROGRAMOZOTT SUTES

A programozott sutés inditasa el6tt ki kell valasztani
egy funkciot.
IDOTARTAM

Nyomja meg és tartsa lenyomva az ©® gombot, amig az
¢ ikon és a,00:00" érték villogni nem kezd a kijelzén.

Gt
Allitsa be a kivant siitési idét a + és — gombokkal,
majd nyomja meg az (» gombot a jévahagyashoz.
Kapcsolja be a funkciét: forgassa el a hémérséklet-
szabdlyozé gombot a kivant hdmérsékletre: hangjelzés
hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités befejez6dott.
Megjegyzés: A bedllitott sitési idé torléséhez nyomja meg és
tartsa lenyomva az (®» gombot, amig az ¢ ikon villogni nem
kezd a kijelzén, majd a — gombbal térdlje a sttési idét (,00:00”
érték). A sttési idébe beleszamit az elémelegitési szakasz.

A SUTESI IDO VEGE / A KESLELTETES BEALLITASA

A sttési id6 beallitasat kovetben késleltethetd
a funkcié bekapcsoldsa ugy, hogy megadjuk a
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befejezési id6t: nyomja meg és tartsa lenyomva az
® gombot, amig a & ikon és az aktualis idd villogni
nem kezd a kijelzén.

—I 1. I_I
LT I
-
Allitsa be a siitési id6 végét a - és — gombokkal,
majd nyomja meg az (» gombot a jévahagyashoz.
Kapcsolja be a funkciot: forgassa el a hémérséklet-
szabdlyozé gombot a kivant h6mérsékletre: A funkcio
sziinetel, majd automatikusan bekapcsol, amikor
letelik a sUtés megadott befejezési id6pontja alapjan
kiszamitott idétartam.
Ne feledje: A bedllitas torléséhez kapcsolja ki a sUtét Ugy,
hogy a vdlaszt gombot 0 allasba forgatja.
A késleltetett inditas funkcié nem elérheté a
Grillftt6test és Turbogrill funkcidkhoz.

A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a funkcié
befejez6dott.

J
&
Forgassa el a vdlasztégombot egy mdsik funkcio
kivalasztasahoz, vagy forgassa 0 allasba a siitd
kikapcsolasahoz.

Megjegyzés: Ha az id6zité aktiv, a kijelzé&n felvaltva latszik az
,END" felirat és a hatralevé idé.

5. AZIDOZITO BEALLITASA

Ez a bedllitds nem a slités megszakitasara vagy
beprogramozasara szolgal, hanem segitségével a
kijelz6 idézitéként hasznalhato (aktiv funkcié vagy
kikapcsolt sité mellett).

Tartsa lenyomva a @ gombot, amiga © és a,00:00”
ikon, valamint a,,OO:OO"viIIogni nem kezd a kijelzén.

T
MU

l
l
A + vagy — gombokkal allitsa be az id6t, majd nyomja
meg az ® gombot a jovahagyashoz. Amikor az id6zitén
bedllitott idétartam letelik, hangjelzés lesz hallhaté.
Megjegyzés: Az id&zité kikapcsoldsdhoz nyomja meg és tartsa
lenyomva az © gombot, amig az & ikon villogni nem kezd,
majd a — gombbal torolje az idét (,00:00" érték).

6. AUTOMATIKUS PIROLITIKUS TISZTITAS

Vegyen ki a sit6bdl minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha
a sutét f6z6lap ald szerelték be, gy6z6djon meg rodla,
hogy a fé6z6lap 6sszes gazrdzsaja vagy elektromos
f6z6z6ndja ki van kapcsolva a sitd Ontisztitasi

ciklusa kozben. Az optimalis tisztitasi eredmény
érdekében még a pirolitikus tisztitasi funkcio
hasznalata el6tt tavolitsa el nedves szivaccsal és
altaldnos sutétisztitdszerrel a nagyobb lerakédasokat.

Lehetbleg ne aktivalja a pirolitikus tisztitas funkciot,
amig vizkdélerakodasok vannak a stutétérben. A

Pyro funkciét csak akkor javasoljuk hasznalni, ha

a készulékben erésen szennyezett ételmaradékok
vannak, vagy fé6zés kozben kellemetlen szagok
keletkeznek. Az automatikus tisztitasi funkcié
bekapcsoldsahoz forgassa a vélasztégombot és a
hémérséklet-szabalyozdé gombot a,, E
funkcié automatikusan elindul, az ajté bezarodlk,

és a sutétér vilagitasa kikapcsol: A kijelzén a
tisztitasbol hatralevd id6 és a,Pyro” felirat felvaltva
l[athato. A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva
marad, amig a sutén belili h6mérséklet visszatér a
biztonsagos szintre. A pirolitikus ciklus mikoddtetése
alatt és utan szell6ztesse ki a helyiséget.

. MEGJEGYZES
« Ne fedje le a siitd belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpeny&ket vagy
l[dbasokat a suité aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

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

. ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

« Hasznalja ki a maradék hét: 5/10 perccel a siités
vége eldtt kapcsolja ki a stitét a maradék hé
felhasznalasahoz.

« Tartsa csukva az ajtoét: ha lehetséges, keriilje a stité
ajtajanak kinyitasat sutés kozben, mivel igy a h6
tavozni tud.

« SlssOn nagyobb adagokat: a siit6t elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz hasznalja, hogy a lehetd
legjobban kihasznalja a felhaszndlt energiat.

+ Rendszeresen tisztitsa meg az ajtétomitést: a
tiszta tomités megakadalyozza a h6veszteséget és
biztositja a hatékony f6zést.

« Csak akkor melegitse el6, ha sziikséges: A slitét
csak akkor melegitse el6, ha a siitési tablazat vagy
a recept ezt javasolja.

«  Vdlasszon sotét stutéformakat: A sotét talcak jobban
elnyelik a hét, javitva a f6zés hatékonysagat.

« Tervezze meg a f6zést: készitsen tobb ételt
egymas utan, hogy kihasznalja a maradék hét, és
elkerilje az extra el6melegitést.

« Vdlassza ki az energiatakarékossagi programot:
hasznalja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi
bemeneteket |1asd a fé6zési tablazatban.

« Tavolitsa el a nem hasznalt tartozékokat: vegye ki
a nem sziikséges talcakat vagy allvanyokat, hogy
javitsa a hécirkulacié hatékonysagat és csokkentse
a termék hékapacitasat.
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SUTESI TABLAZAT

' HU

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES| HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
=] Igen 160-180 30-90 2/3
Kelt tésztak "‘T"' ]
& Igen 160-180 30-90
AHr abmAs
2
Toltétt torta =] Igen 160-200 35-90 : :
(sajttorta, rétes, gyimolcsos pite) 4 2
& I 160-200 40-90
gen Vs Valilie e o
=] Igen 160-180 20 - 45 3
Kekszek/aprésitemények Igen 150-170 20-45 4 2
MNesesns A e
Igen 150-170 20-45 > 3 !
abl=s A —
=] Igen 180-210 30-40 3
Képviseldfank Igen 180-200 35-45 4 2
ab=s —
Igen 180-200 35-45 > 3 !
abFs afkp V—
=] Igen 920 150 - 200 3
Habcsok Igen 90 140-200 4 2
all=ls
& Igen 90 140-200 > 3 !
AabAs Ak s V—r
=] Igen 190-250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
§ _ _
Igen 190-250 20 - 50 e
Kenyér ,@ - - 60 2
A==l
3
' =] Igen 250 10-20
Fagyasztott pizza 3 2
Igen 230-250 10-25 o
=] Igen 180 - 200 40-55 3
al—=r
Sés siitemények 4 2
(zoldséges pite, quiche) gen 180 -200 45-60 e P
= ] ~ 5 3 1
Igen 180 - 200 45-60 e o
=] Igen 190-200 20-30 3
Voulevant/leveles tészta Igen 180-190 20-40 4 2
ab=r I
Igen 180-190 20- 40 > 3 !
a3, A -
Lasagne/cs6ben siilt tészta/ 2
cannelloni/felfajt E] Igen 190 - 200 45-65 —J
Barany/borji/marha/sertés 1 kg =] lgen 190-200 80-110 3
B6ros sertéssilt 2 kg Igen 180-190 110-150 2
Csirke/nyul/kacsa 1 kg E] Igen 200-230 50-100 2
Pulyka/liba 3 kg =] - 190-200 100-160 2
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, courgettes (cukkini), Igen 180-200 50-70
aubergines (padlizsan))
Piritott kenyér ] - 250 26 >
Neseees 'ad
3 ® ]
uncox | = ] 2 i
Hagyomanyos Légbefuvas Pizza Automatikus kenyér Grillezés Turbo grill Eco alsé+felsé sutés
Lo W ~ LY | S— j I M
TARTOZEKOK Siitéracs Sutéedény vagy sutéforma Sitdtepsi/cseppfelfogo télca Cseppfelfogd talca/  Cseppfelfogé talca / Suitétepsi
a sttéracson vagy sutéforma a sitéracson  Slteményes tepsi 200 ml vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES| HOMERSEKLET (°C) IDOTARTAM (perc) | SZINT ES TARTOZEKOK
Halfilé/szeletek ] - 230-250 20-30* 4 3
Reeeeos ~ @
Kolbasz / kebab / % 5 4
oldalas / hamburger ] ) 250 15-30 Aueeenon o
.. . 2 1
_ - - *%
Siilt csirke 1-1,3 kg lgen 200 - 220 55-70 N
.. 3
_ _ *%
Marhasiilt angolosan 1 kg Igen 200-210 35-50 N .
s e 3
—_ - *%
Baranycomb/Iadbszar Igen 200-210 60 - 90
- 3
_ _CE%%
Piritott burgonya Igen 200-210 35-55
Csében siilt zoldség - 200-210 25-55
e - ~ 0 sk 4 1
Husok és burgonya Igen 190-200 45-100 * a— o ,
g x s 4 1
A _ K%K
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 N o .
Lasagne és husok Igen 200 50 - 100 *** 4 : ! .
aP=r
Teljes fogdas: gyimolcstorta (5. 5 3 1
szint) / & Igen 180-190 40-120 ***
lasagne (3. szint) / hds (1. szint) A —
Sult has/toltott siiltek | - 170-180 100-150 3

*Fordftsa meg az ételt a sUtési id6 felénél
** Forditsa meg az ételt a stitési idé kétharmadanal (ha szikséges).

DY,

*** BecsUlt id6tartam: Az ételek kiveheték a sitébdl ettdl
eltéré idépontokban is, személyes preferenciaktdl fliggden.

SUTES GOZZEL
ETEL RECEPT MENNYISEG IDO (perc) TARTOZEKOK SZINT viz
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 |
S Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 —
KENYER  Kenyér 500 g-2 kg 50-100 -
Bagett 200-300 g 30-45 7
Siilt 1kg 60-110 —
(> Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 —
HUS Csirke 1-1,5kg 55-80 —J
Csirke/Pulyka 3kg 100-140 | S
Marhasult 0,5-2cm 15-25 —J
D Marhasult 2-4cm 20-35 —J 5 o\%
HAL Egész hal 300-600 g 20-30 J
Egész hal 600-1200 g 25-45 L 200 ml|
Parolt burgonya 0,5-1,5 kg 45-60 —J
t&g Toltott paprika 1-2 kg 35-55 | I
ZOLDSEGEK _Pérolt brokkoli 0,3-1kg 30-50 | I
Parolt cukkini 0,5-1,5 kg 30-50 )
Aprosiitemények tepsi 25-35 | I
é Muffin 30-60 g 25-45 [S—
APROSUTE-  picysta 500-700 g 30-50 Jy—
MENYEK Torta egy forma 35-55 AR

A GOZOLES funkciot kizardlag hideg siténél inditsa el. Ha stités kdzben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az kedvezétlendil
befolydsolhatja a sttési eredményt.

] ® &
ok | = =) ad
Hagyomanyos Légbefluvas Pizza Automatikus kenyér Grillezés Turbo grill Eco alsé+felsé suités
Aeeenn I‘ Aal=r L J ~ lVV_Wj
TARTOZEKOK Siitéracs Siitéedény vagy siitéforma Sutétepsi/cseppfelfogd télca Cseppfelfogd talca/  Cseppfelfogé talca / Sutétepsi
a sttéracson vagy sutéforma a stitéracson  Slteményes tepsi 200 ml vizzel
74
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GRILLEZESI TARTOZEK SUTESI TABLAZAT

' HU

. . MENNYISEG . | HOMERSEKLET 'ELOMELEGITESIIDG IDOTARTAM . .
ETELKATEGORIA RECEPT egy allvanyhoz FUNKCIO °C) (PERC) (PERC) SZINT ES TARTOZEKOK
) . 125-7509g | Ifl : oo _agw 4 L
Marhahus burger | Hamburger d=8-9cm 250 0 25-30 oo S
) P : 4 1
Sertéskolbasz*** 150-5009g 250 0 25-30* oo TS
: 4 1
Csirkekolbasz*** 150 - 500 - 250 0 i 20-25* 1 r
Kolbasz, virsli és 9 ﬁ : hoacd
husnyarsak Csikre és sertés - % 4 1
el 150-5009 | % | 250 0 15-20 ot
" e : 4 1
Csirke és sertés nyars 200-800g 250 0 25-30* o e
: ; : 4 1
Szalonna 20-60g Ifl 250 0** 10-12* oo onnf
: 4 1
Oldalas 200-500g @ 250 0 - 30-40* o et
Sertés : 2 1
, _ H _ *
Csésze 200-6009g Ifl 250 0 25-30 oo T
p : 4 1
Apritott : 200-500¢ Ifl 250 0 30-35* oo Tt
Csirke és pulykamell : lfl : % 4 1
srelet . 150-300g 250 0 - 30-35 Y,
Baromfi : 2 1
Csirkecomb 200-5009g 250 0 30 - 35% o ]
p ; 4 1
Lazac filé 200-400g 250 0 2025 oo et
; Co i 4 1
Hal Egész tengeri stigér 300-4009 250 0 20-25* oo TS
. : 4 1
Egész keszeg 300-4009 250 0 20-25% oo T
. : 4 1
Paprika 100-3009g 250 0 20-25* oo T
o 100 - 200g - ; 4 1
o Padlizsan 1-2am ﬁ 250 0 20-25% oo g
Zoldségek 50-200g : 4 1
.. - H _Cx
Cukkini 1-15cm 250 0 20-25 ea e
50-150g - 4 1
Hagyma o % 250 0 2 gl ey
- ] 80-200g Ifl § s 4 1
’ Piritott kenyér 2-3em 250 0 . 10-15 oo, T
Kenyér 4 1
Pirit6s 30-100 ¢ ﬁl . 250 0 - 10-15* o et

*A sutés felénél forditsa meg a grillkosarakat a mellékelt fog

antyu segitségével.

**Az ételek optimalis elkészitése érdekében 3 perc elémelegitést kbvetden helyezze be a szalonnat.
*** Az ételek optimalis elkészitése érdekében szurkalja meg a kolbaszokat, mieldtt a tartozékot a sitébe helyezi.

Kenjen olajat a racsra és az ételre is, hogy elkerllje az ételek leragadasat, kilénosen a zoldségek és a baromfi esetében.
Ha mindket racsot hasznalja, azonos sttési funkcioval készithetd ételeket valasszon (grill vagy turbogrill).

]

FUNKCIOK
Grillezés Turbogrill
TARTOZEKOK L s sy .
Grillezési tartozék Cseppfel;‘gg(::ﬁ\lﬁzaz/;utotepS|
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siit6 teljesen

kihalt. karosithatjak a késziilék felileteit.
Ne hasznaljon g6zzel tisztito Viseljen véddkesztydit.
berendezéseket.

Ne hasznaljon fémbdl készilt

KULSO BURKOLATOK

A fellileteket nedves, mikroszalas torlékendével
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitoszert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torl6kendével.

Ne haszndljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a készlléket egy nedves,
mikroszélas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

 Haszndlat utan hagyja kicsit kihdlni a sutét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddan képz6d6 kondenzadtumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdilni a sitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

vagy egyéb suroléparnat
vagy maré/surolé hatasu
tisztitoszereket, mert ezek

A sutét barmilyen karbantartasi
munka elétt le kell valasztani az

elektromos haldzatrol.

Hasznalhat hagyomanyos
sutotisztitoszert a lerakodasok
fellazitasahoz és eltavolitasahoz,
ami megkonnyiti a siitotér és a
tartozékok kézi tisztitasat.

« Ha makacs szennyez&dés van a belsd feliileteken,
a tokéletes tisztitasi eredmény érdekében az
automatikus tisztitasi funkciét javasoljuk. Lehetdleg
ne aktivalja a pirolitikus tisztitas funkciét, amig
vizk6lerakéddasok vannak a stitétérben. Aktivalas el6tt
tavolitsa el a vizkdvet a kordbban ismertetett médon.

« Az Uveg egyszerlbb tisztitasa érdekében a
sutdajté konnyen levehetd és visszahelyezhetd.

« Az ajté Givegét megfelel6 folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdészeres vizbe, hasznaljon sttékesztylt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

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

2. Csukja be az ajtot,
amennyire tudja. Mindkét
kezével szorosan fogja meg
az ajtot - ne fogja meg a
fogantyut. Egyszerlen
tavolitsa el az ajtot ugy,
hogy folytatja a becsukdasat,
és ezzel egyidejlileg hluzza
felfelé, amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze
le az ajtét az egyik oldaldra egy puha felileten.

3. Helyezze vissza az ajtot azaltal, hogy a siit6 felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helylkre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

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

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantydk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellendrizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfeleléen mikodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1.Vélassza le a stitét az elektromos haldzatroél.

2. Csavarozza le a burdt a lampardl, cserélje ki az izzét,
majd csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a slit6t az elektromos halézatra.

Ne feledje: Hasznaljon 25 W/230 V tipusu G9, T300 °C
halogénizzdt. A termékben lévé izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara nem
alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izz6ldmpak beszerezhetdk a vevdszolgalattol. - Ne nyuljon
az izzokhoz csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok

kdrosithatjak az izzot. Ne mUkodtesse a sutét, ha a lampabura
nincs visszahelyezve.
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AZ AJTOUVEGEK TISZTITASA

1. Vegye le az ajtot, és helyezze puha feliletre

fogantyuval lefelé. Ezutan egyszerre nyomja be a két
rogzitékapcsot, majd hizza maga felé és vegye le az
ajto felso élét.

2. Két kézzel emelje meg és tartsa erésen a belsé
Uveget, majd vegye ki, és a tisztitdshoz helyezze egy

puha feliletre.

|

. HU
oldali sarokba keriljon. EI&sz0r csusztassa az Uveglap
hosszanti, ,R” jelzés( oldalat az illesztékekbe, majd
engedje le a helyére. Ismételje meg a muiveletet
mindkét tUveglappal.

4. Szerelje vissza a fels6 élet: A megfelel6 poziciot
kattanas jelzi. Az ajté visszaszerelése el6tt ellendrizze,

3. Helyezze vissza a k6zéps6 keretet (,1R"-rel jeldlve)

a belsé keret visszahelyezése el6tt: A keretek helyes
elhelyezéséhez ligyeljen arra, hogy az,R” jelzés a bal

A PROBLEMAK MEGOLDASA

hogy a tomités a helyén van-e.

PROBLEMA

A készulék nem mukodik.

LEHETSEGES OK

Aramkimaradas.

Nincs csatlakoztatva a
halézathoz.

MEGOLDAS

Ellenérizze, hogy van-e haldzati fesziltség, és hogy a sutd
elektromos bekotése megtortént-e.

Kapcsolja ki a slité6t, majd kapcsolja be ujra, hogy lassa,
fennall-e még a probléma.

A kijelzén az ,F" betl, majd egy
szam vagy egy bet lathato.

A kijelzén a ,Hot” (forrd) felirat
latszik, és a kivalasztott funkcid
nem indul el.

Satdhiba.

Tal magas a hémérséklet.

Hivja a legkozelebbi igyfélszolgalatot, és olvassa be az ,F” bet(
utani kodot.

A funkcié aktivalasa el6tt varja meg, amig a sité lehdil.
Valasszon egy masik funkciot.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

+  Akésziléken |évé QR-kéd hasznalataval
«  Latogasson el weboldalunkra a docs.whirlpool.eu honlapon

- Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.

¢/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

Norédami gauti iSssamesne pagalba, uzregistruokite savo
gaminj svetainéje www.register10.eu

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

ini Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

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

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

o
) C D C > [hefr

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

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

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

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

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

Valdymo pultas
Ventiliatorius
Lempa

pPwN s

. Skersinés grotelés(lygis
nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Dureliy uzraktas (uzrakina
dureles, kol vyksta automatinis
valymas ir po jo)* Yra tiktam tikruose
modeliuose

7. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

8. Ziedinis kaitinimo elementas
(neparodyta)

9. Duomeny lentelé(nenuimkite)
10.Geriamojo vandens jduba

11. Apatinis kaitinimo elementas
(neparodyta)

5 O

°C
0/ AUTO

d

1

1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama jjungti orkaite ir
pasirinkti funkcija. Pasukite j O
padétj, kad iSjungtuméte orkaite.
2. LEMPUTE

Kai orkaité jjungta, paspauskite @
ir jjunkite arba iSjunkite orkaités
lempute.

2 3 4
3. LAIKO NUSTATYMAS

Jjlungiami gaminimo laiko nustatymai,

atidétas paleidimas ir laikmatis.

Kai orkaité iSjungta, rodomas laikas.

4. EKRANAS

5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojami keisti gaminimo laiko
nustatymus.

6. TERMOSTATO RANKENELE
Pasukite ir pasirinkite reikiama
temperatarg, kai naudojate
neautomatines funkcijas.

Pastaba: Rankenélés tipas gali skirtis priklausomai nuo modelio. Jei rankenélés suaktyvinamos jas paspaudziant, paspauskite

vidurine rankenélés dalj, kad ji issoktuy.

78
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PRIEDAI

GROTELES

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atramga puodams,
pyragy skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

GRILIO PRIEDAI

Grilio prieda sudaro du grilio
krepsiai, skirti kepti orkaitéje.

Dél didelio lankstumo ir
galimybés greitai apversti

maistg jos pagerina maisto
gaminimo patirtj.

Sukurta speciali rankena, skirta
grilio krepsiams lengvai valdyti ir
pasukti.

Prieda galima plauti indaplovéje,
kad buty lengva valyti.

* Tik tam tikruose modeliuose

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

SKYSCIY SURINKIMO
PADEKLAS *

T f

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésa, Zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

Kity priedy galima jsigyti atskirai, techninés prieZidros centre.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Laikydami Siek tiek pakreiptas j virsy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyije ir pirmiausia atremkite pakelty
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.

Kitus priedus, pvz., kepimo skarda, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.
SLANKIOJAMOSIOS LENTYNELES IR SKERSINES

GROTELES

PrieS pradédami naudotis orkaite pasalinkite
apsaugine plévele [a] ir nuo slankiojanciy groteliy
pasalinkite apsaugine folijg [b].

KEPIMO SKARDA *

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i3 teslos, bet taip
pat ir kepsniams, Zuviai folijoje
ir kt.

SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

=

Palengvina priedy jstatyma ir
isémima.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ISEMIMAS [c]
Patraukite apatine slankiojanciy groteliy dalj, kad
atkabintumete apatinius kabliukus (1), tada traukite
slankiojancias groteles aukstyn ir nuimkite jas nuo

virsutiniy kabliuky (2).

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS [d]
UZkabinkite virSutinius kabliukus ant skersiniy
groteliy (1), tada spauskite apatine slankiojanciy
groteliy dalj link skersiniy groteliy, kol uzsifiksuos

apatiniai kabliukai (2).

Whj;lﬁool
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[c]

[d]

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Jei norite iSimti skersines groteles, tvirtai suimkite
iSorine kreipiamosios dalj ir truktelékite j save, kad
iStrauktuméte atrama ir du vidinius kaiscius.

2. Jeinorite vél jdéti skersine groteles, pridékite jas prie
angos ir jstatykite du kaiscius j jiems skirtas vietas.
Pridekite iSorine dalj prie jos vietos, jstatykite atrama
ir tvirtai spustelékite prie sienelés, kad skersinés

grotelés tinkamai uzsifiksuoty.

GRILIO PRIEDY NAUDOJIMAS

Grilio priedas suderinamas su Grill ir Turbogrill funkcijomis, todél galite

pasiekti geriausiy rezultaty kepdami jvairius maisto produktus.

Norédami uztikrinti optimaly veikima, vadovaukités gaminimo lentele.

Kiekviename grilio krepselyje maista iSdéliokite vienu sluoksniu.

Dangftj jdékite j krepsio galine dalj, nustatydami jj tinkamame aukstyje

(priklausomai nuo maisto produkty storio), tada jj sureguliuokite priekyje.

Atsizvelkite j gfalimq susitraukimg kepimo metu, kad maistas islikty stabilus

apverciant grilio krepSius.

Lorkaite jstatykite tam skirtg rémga (4 lygyje), tada ant rémo uzdékite grilio
repselius.

Norédami iSvengti damy ir surinkti riebaly likucius, j kepimo skardg jpilkite

200 ml vandens ir jstatykite jg j orkaite (1 lygyje).

Jpuséjus kepimui, apverskite kepsninés krepSius naudodami pateikta rankena.

Baigiant kepti, patikrinkite maista. Jei reikia, maistg galite dar kartg apversti
tiek karty, kol jis pasieks norima apkepimo ir parudavimo laipsnj.

80
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

LT

1. LAIKO NUSTATYMAS

Pirma karta jjungus prietaisg, reikés nustatyti
laika: Paspauskite ®, kol ekrane pradés mirgéeti®
piktograma ir du skaitmenys, Zzymintys valanda +,
arba — ir © laikrodzio simboliai.

—
ninln
L

>

N\
N
,/!_l
1O}
Naudodamiesi 4 arba — nustatykite valandas ir
patvirtinkite paspausdami @ . Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Naudodamiesi + arba —
nustatykite minutes ir patvirtinkite paspausdami ®.
Atkreipkite démesj: Kai mirksi piktograma ©, pvz, atsinaujinus
elektros tiekimui, jums reikés nustatyti laikg i$ naujo.
2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Pagal numatytuosius nustatymus orkaité yra
uzprogramuota veikti naudojant didesne nei 3

kW galig (,Hi"). Jei norite, kad orkaité veikty galia
suderinama su tiekiamu maitinimu, kuris mazesnis
nei 2,9 kW (,Lo"), turésite pakeisti

FUNKCLJOS

nustatymus. Kad patektuméte j pakeitimy meniu,
pasukite pasirinkimo rankenéle iki[=l, tada pasukite
ja atgal iki 0.

Paskui i$ karto paspauskite bei palaikykite +

ir — penkias sekundes. Naudodamiesi + arba

— pakeiskite nustatyma, tada paspauskite @ ir
palaikykite bent dvi sekundes, kad patvirtintuméte.
3. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maistg, reckomenduojama jkaitinti
tuscig orkaite.

Tik prie$ tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus.

Jkaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie
valandga. Tuo metu orkaité turi buti tuscia.

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvedinti kambari.

TRADIC. GAMIN.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

—~_1 RISING (KILDINIMAS)

Puikiai tinka saldziai arba pikantiskai teslai
kildinti. Norédami jjungti Sig funkcija, sukite
termostato rankenéle iki atitinkamos piktogramos.
> | PRIV.ORO SR.

il Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti —
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
PIZZA (PICA)
<=| Kepti skirtingy rasiy picoms ir duonai. |puséjus

gaminimui galima pakeisti kepimo skardos padét;.
—] ECO CONVENTIONAL* (EKO TRADIC.
€—] GAMIN.¥)
Tinka gaminant didelius mésos ir didelius mésos
gabalus su jdaru ant vienos lentynélés. Gaminamam
maistui neleidzia isdziati kintamas oro srautas.

Kai naudojama EKO funkcija, lemputé lieka isjungta

viso gaminimo metu, taciau jg galima laikinai jjungti
paspaudus ¢ .

*Funkcija, naudojama kaip energijos vartojimo efektyvumo deklaracijos

nuoroda

pagal Reglamenta (ES) Nr. 65/2014

GRILL (KEPINTUVAS)

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir dedreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar
paskrudinti duona.

)}

S~

Jei mésa kepate ant groteliy, naudokite skysciy
surinkimo skarda, kurioje susirinkty patiekalo sultys:
skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 200 ml
geriamojo vandens.
7 TURBO GRILL

=t | Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysCiy
surinkimo skarda, kurioje susirinkty patiekalo sultys:
skysciy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje
po grotelémis ir jpilkite j jg 200 ml geriamojo vandens.

MAXI COOKING
XL Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau
nei 2,5 kg) kepimas. Kad abi gabalo pusés

tolygiai apskrusty, jpuséjus gaminimui, mésg
rekomenduojama apversti. Taip pat rekomenduojame
laistyti mésg, kad ji pernelyg neisdziaty.
BOTTOM HEATING (APATINIS SILDYMAS)
Naudingas norint apskrudinti patiekalo
apacia. Sig funkcija galima naudoti [étam gaminimui,
baigiant gaminti labai skystus patiekalus arba
sutirStinant padazus ir uzpilus.

;| BREAD AUTO (AUTOMATINE DUONOS
=>| KEPIMO FUNKCIJA)

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatlra ir gaminimo bada duonai. Norédami
jjungti funkcija, jdékite maista j orkaite, pasukite
termostato rankenéle jjungti, o funkcijos rankenéle j =
piktograma. Kad pasiektuméte geriausius rezultatus,
rekomenduojama naudoti 2 arba 3 kepimo lyg;.

[—=| AUTOMATINIS KONDITERIJOS GAMINIY
= KEPIMAS
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Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda duonai. Norédami
jjungti funkcija, jdékite maistg j orkaite, pasukite
termostato rankenéle jjungti, o funkcijos rankenéle j =
piktograma. Kad pasiektuméte geriausius rezultatus,
rekomenduojama naudoti 2 arba 3 kepimo lyg;.

8 SMART CLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZziami

Zemos temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaités dugne
jpilkite 100-120 ml geriamojo vandens, tada pasukite
pasirinkimo rankenéle ir termostato rankenéle ties

@ piktograma. Funkcija rekomenduojame naudoti

35 minutes. Aktyvinkite funkcija, kai orkaité yra 3alta,

o ciklui pasibaigus leiskite jai atvésti palaukdami 15
min. Piktogramos padétis neatitinka temperatuaros,
pasiektos valymo ciklo metu.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

it AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS
:-:2') NAUDOJANT PIROLIZE

Gaminimo metu iSsiskyre tiskalai pasalinami
naudojant itin aukstos temperataros ciklg (apie
400 °C). Naudojama siekiant auksta temperatara
pasalinant gaminant atsiradusius neSvarumus.
Norédami jjungti Sig funkcija, sukite termostato
rankenéle iki . Piktogramos padétis neatitinka
tikrosios temperataros, pasiektos valymo ciklo metu.

\\\:} STEAM (GARAI)

Gary funkcija leidzia uztikrina naSuma naudojant

garus gaminimo ciklui. Si funkcija automatiskai
nustato idealig temperaturg ruosiant patiekalus pagal
jvairius receptus; pagrindiniy patiekaly gaminimo laikas
nurodytas gaminimo lenteléje. Visada suaktyvinkite
gary funkcija esant 3altai orkaitei ir jpyle 200 ml geriamo
vandens orkaités ertmés apacioje. Jei norite suaktyvinti
garthfunkcijq, termostato rankenélé turi buti nustatyta
ties [Slpiktograma.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Norédami pasirinkti reikiamg funkcija, sukite
pasirinkimo rankenéle iki reikiamos funkcijos simbolio.
Jsijungs ekranas ir pasigirs garso signalas.

2. JJUNKITE FUNKCLJA

MANUAL (NEAUTOMATINES)

Noredami jjungti pasirinkta funkcija, sukite termostato
rankenéle ir nustatykite reikiama temperatura.

N
PEN

8

Atkreipkite demesj: Sj nustatymg galite keisti gaminimo metu
pasukdami pasirinkimo rankenéle arba reguliuoti temperatlrg
pasukdami termostato rankenéle. Funkcija nebus paleista, jei
termostato rankenélé bus nustatyta ties O Galite nustatyti
gaminimo laika, gaminimo pabaigos laikg (tik jei nustatote
gaminimo laika) ir laikmatj.

STEAM (GARAI)

Jei norite jjungti gary funkcija,
orkaités apacioje jpilkite 200
ml geriamojo vandens.
Sukdami pasirinkimo
rankenéle pagal laikrodzio
rodykle pasirinkite funkcija,

o termostato rankenéle
nustatykite j be kurig reikiama
padéti nuo 160 iki 180 °C
(kaip parodyta piktogramoje).
Funkcija bus jjungta, o ekrane bus rodomas esamas
laikas. I13ankstinis jkaitinimas nereikalingas. Baigiant
gaminti, pasirinkimo rankenéle pasukite ties, Q"

Jei gamindami naudojate garus, neatidarykite dureliy

ir nebandykite jpilti daugiau vandens.

Atkreipkite demesj: Jei atidarysite dureles ir papildysite
vandens, kai vyksta maisto gaminimas, galite nusivilti galutiniu
gaminimo rezultatu.

3. JKAITINIMAS

Kai funkcija jau veikia, pasigirsta garso signalas,

o ekrane mirksinti piktograma & nurodo, kad
vykdomas jkaitinimas.

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
piktograma 8§ ekrane nurodo, kad orkaité pasieke
nustatyta temperaturg: tuo metu sudékite maista j
orkaite ir teskite gaminima.

Atkreipkite démesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

4. GAMINIMO PROGRAMAVIMAS

Jums reikés pasirinkti funkcija prie$ pradedant
gaminimo programavima.

TRUKME

Spauskite @, kol ekrane ims mirkseéti piktograma ¢ ir
,00:00"

N 7
nln'nlw
l_l\\

JILFL
S

&
Naudodamiesi 4 arba — nustatykite reikiamg gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami (» patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle
ir nustatykite reikiama temperatara. pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, kad gaminimas baigtas.
Atkreipkite demesj: Jei norite atSaukti nustatyta gaminimo
laika, spauskite (®, kol ekrane mirksés piktograma ¢, tada
naudodamiesi — nustatykite ,00:00” gaminimo laika. |
bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.
GAMINIMO PABAIGOS LAIKO/

ATIDETO PALEIDIMO NUSTATYMAS

Nustacius gaminimo laikg galima atidéti funkcijos
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paleidima uzprogramavus gaminimo pabaigos laika:
spauskite ®, kol ekrane ims mirkséti piktograma & ir
dabartinis laikas.

Ly
CLFOL

4

o
Naudodamiesi + arba — nustatykite gaminimo
pabaigos laika, o paspausdami  patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle
ir nustatykite reikiama temperatura. funkcija bus
pristabdyta, kol automatiskai jsijungs praéjus tiek laiko,
kad gaminimas baty baigtas jusy nustatytu laiku.
Atkreipkite démesj: Jei norite atSaukti nustatyma, isjunkite
orkaite pasukdami pasirinkimo rankenéle | padétj 0 .
Pradzios atidéjimo funkcija neveikia naudojant
kepimo ant groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

GAMINIMO PABAIGA

Garsinis signalas ir informacija ekrane pranes apie
gaminimo pabaiga.

i

Sukite pasirinkimo rankenéle, kad pasirinktuméte kitg
funkcija, arba nustatykite ja j padétj 0 irisjunkite orkaite.
Atkreipkite démesj: Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis
rodomi ,END" ir likes laikas.

5. LAIKMACIO NUSTATYMAS

Si parinktis suteikia galimybe naudotis ekranu kaip
laikmaciu, kai veikia gaminimo funkcija arba orkaité
yra iSjungta.

Spauskite @, kol ekrane ims mirkséti piktograma © ir
»,00:00” piktograma ir,,00:00"

— —7

3
I
LI
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& /\\
8
Naudodamiesi + arba — nustatykite laika, o
paspausdami © patvirtinkite. Kai baigsis atgaliné
laikmacio atskaita, iSgirsite garso signala.
Pastabos: Jei norite atsaukti laikmatj, spauskite (®, kol ekrane
mirksés piktograma &, tada naudodamiesi — nustatykite
,00:00" laika.
6. AUTOMATINIO VALYMO FUNKCIJA - PYRO

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés baty iSjungtos. Norédami gerai
nuvalyti, prieS naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine ir jprastu orkaiciy valikliu pasalinkite
didZiausius neSvarumus. Neaktyvinkite ,Piro” ciklo
valymo, jei yra like kalkiy nuosédy. Rekomenduojame
naudoti funkcija ,Pyro” tik tuo atveju, jei prietaisas yra
labai uzsiterSes arba maisto gaminimo metu skleidzia
nemalony kvapa. Norédami jjungti automatinio

LT
valymo funkcija, pasukite pasirinkimo rankenéle ir
termostato rankenéle j piktograma,
bus jjungta automatiskai, durelés uzsirakins ir Sviesa
orkaitéje uzges: Ekrane bus rodomas iki pabaigos
likes laikas pakaitomis su ,Pyro” Ciklui pasibaigus
durelés liks uzrakintos, kol temperatira orkaités
viduje nepasieks saugaus lygio. Pasibaigus pirolizés
ciklui, iSvédinkite patalpa.

. PASTABOS

Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO

EFEKTYVUMA

- Pasinaudokite liekamaja Siluma: iSjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;.

+ Laikykite duris uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaitées dureliy, nes taip
iSeina karstis.

- Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnems
porcijoms, kad kuo geriau iSnaudotumeéte
suvartojama energija.

« Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidzia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy kepima.

-« IS anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai
atlikti rekomenduojama patiekalo recepte arba
gaminimo lenteléje.

« Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Silumg, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

« Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i$
eilés, kad iSnaudotumeéte liekamaja Siluma ir
iSvengtumeéte papildomo iSankstinio pakaitinimo.

« Pasirinkite energijos taupymo programa:
naudokite specialia EKO programa, kad
suvartotuméte maziau energijos. Papildomos
jvestys nurodytos gaminimo lenteléje.

« ISimkite nenaudojamus priedus: iSimkite
nereikalingus padéklus ar lentynas, kad
pagerintuméte Silumos cirkuliacijos efektyvumg ir
sumazintuméte gaminio Silumine talpa.
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA JKAITINIMAS, TEMPERATURA (°C) TRUKME (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
= Taip 160-180 30-90 2/3
Mieliniai pyragai -“Tlf 1
Taip 160-180 30-90
AP/~ Lo e )
Pyragas su jdaru E] Tai 160 - 200 35-90 2
yragas su joar N P —
(sUrio pyragas, strudelis, vaisiy 2 3
Tai 160 - 2 40-
pyragas) aip 60 - 200 0-90 e
=] Taip 160-180 20-45 3
Biskvitai / vaisiniai pyragéliai Taip 150-170 20-45 4 2
MNeeeeee Y Al S—
Taip 150-170 20-45 > 3 !
Al e AfF=ls »—
=] Taip 180-210 30-40 3
Bandelés su jdaru &, Taip 180-200 35-45 4 2
Al —r
Taip 180-200 35-45 3 3 !

= Taip 90 150-200 3
. g . 4 2
M T 90 140-200
orengal - ap ab=lr Y——
Taip 90 140-200 > 3 !
AabFrA A Y——
=] Taip 190 - 250 15-50 1/2
Pica / fokacija 2 5
Taip 190 - 250 20-50
aE/==F -
2
(&) - -
Duona D 60 —_—
. 3
) ' =] Taip 250 10-20
Saldyta pica 3 3
Taip 230-250 10-25 o
=] Taip 180-200 40-55 3
A==
Pikantiski pyragai . i B 4 2
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180-200 4>-60 N e e )
= . B ~ 5 3 1
Taip 180-200 45-60 e e
3

Taip 190-200 20-30

Sluoksniuoti pyragéliai su jdaru /

L T Taip 180-190 20-40
sluoksniuoti pyragéliai

Taip 180-190 20-40

Lazanija / kepti makaronai /
makaronai su jdaru /
apkepas su vaisiais ir striu

Taip 190-200 45-65

Aviena / versiena / jautiena /

kiauliena 1 kg Taip 190-200 80-110

Kepta kiauliena su paskrudusia

odele 2 kg Taip 180-190 110-150

Vistiena / triusiena / antiena 1 kg Taip 200 - 230 50-100

Kalakutiena / Zgsiena 3 kg - 190-200 100-160

B O0ED O EED

|darytos darzovés (pomidorai,
courgettes (cukinijos), aubergines & Taip 180-200 50-70

(baklazanai))
=] = ] =
FUNKCIJOS - . o L .
Tradicinis Priverstiné oro . Automatiné duonos  Kepimas ant - . .
L T Pica ) " . Intensyvus kepinimas Eko tradic. gamin.
gaminimas cirkuliacija kepimo funkcija groteliy
Lo Y vl al=r L J ~ M
PRIEDAI . Kepimo skarda arba Kepimo / skys¢iy surinkimo skarda  Skysciy surinkimo padéklas / Skys¢&iy surinkimo / kepimo
Grotelés
pyragy forma ant groteliy  arba pyragy forma ant groteliy kepimo skarda skarda su 200 ml vandens
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LT

RECEPTAS FUNKCIJA JKAITINIMAS| TEMPERATURA (°C) TRUKME (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
Skrudinta duona @ - 250 2-6 >
Neeeees Tad
Zuvies file / gabaléliai ] - 230-250 20-30 * 4 ; 3 .
MNesesne s~
Desrelés / kebabai / % 5 4
kiaulienos Sonkauliukai / mésainiai @ ) 250 15-30 Aceenen r ]
Kepta vistiena 1-1,3 kg Taip 200-220 55 - 70 ** Ry
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg Taip 200-210 35-50** 3
A==l
Eriuko koja / karka Taip 200-210 60 - 90 ** 3
Keptos bulvés Taip 200-210 35554 3
Darzoviy apkepas - 200-210 25-55 3
Mésa ir bulvés Taip 190-200 45 - 100 *** 4 !
Aas | ]
Zuvis ir darzoves =, Taip 180 30 - 50 *** 4 !
a1, L___J
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 100 *** 4 !
alFs | J
Visas patiekalas: vaisinis pyragas (5 = Tai 180-190 40-120 *** 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) P TN —— J
Kepta mésa / jdaryti dideli mésos — . _ ~ 3
gabalai e—] 170-180 100-150

*Pragjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite

** Praéjus dviem tre¢daliams ga
apverskite (jei reikia).

minimo laiko, maistg

*** Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités
galima i§imti ir kitu metu.

N
L} GAMINIMO LENTELE NAUDOJANT GARUS
MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (min.) PRIEDAI LYGIS  VANDUO
Duonelés 80-100g 30-45 | I
S Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500 g 40-60 —J
DUONA Duona 500g-2kg 50-100 J I
Pranciziski batonai 200-300 g 30-45 | )
Kepsnys 1 kg 60-110 —
> Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 —
MESA Vistiena 1-1,5 kg 55-80 —
Vista / kalakutas 3kg 100 - 140 | I
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 —J
O Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 —J 5 5\§
ZUVIS Zuvis 300-600 g 20-30 —
Zuvis 600-1200 g 25-45 — 200 ml|
Garais apdorotos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 -
K@ |daryti pipirai 1-2 kg 35-55 | -
DARZOVES Garais apdoroti brokoliai 0,3-1kg 30-50 7
Garais apdorotos cukinijos 0,5-1,5 kg 30-50 J I
Sausainiai padéklas 25-35 _f
= Bandelé 30-60 g 25-45 L
PYRAGAICIA| | Biskv. pyragas 500-700g 30-50 AFln
Pyragas skarda 35-55 AFr

GARUY funkcijg suaktyvinkite tik esant saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto gaminimas,
galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

= = = =] =
FUNKCIJOS - . L o .
Tradicinis Priverstiné oro . Automatiné duonos  Kepimas ant - . .
L LT Pica - " . Intensyvus kepinimas Eko tradic. gamin.
gaminimas cirkuliacija kepimo funkcija groteliy
Aeennr N S ~ oo
PRIEDAI . Kepimo skarda arba Kepimo / skysciy surinkimo skarda  Skysciy surinkimo padéklas / Skysciy surinkimo / kepimo
Grotelés . . .
pyragy forma ant groteliy  arba pyragy forma ant groteliy kepimo skarda skarda su 200 ml vandens
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GRILIO PRIEDY GAMINIMO LENTELE

MAISTO KATEGORLA RECEPTAS P KIEKIS . FUNKCUA TEMPERATURA JKAITINIMO LAIKAS TRUKME LYGIS IR PRIEDAI
ivienam krep5|u|3 ; (°Q) ; (MIN) ; (MIN.)
. ccnimic| Macaing . 125-7509 Ifl : e an 4 1
Jautienos mésainis| Mésainis d=8-9 cm 250 0 25-30 ooy 1 r
Kiaulienos - N 4 1
deérelas*** 150-500 g ﬁ 250 0 25-30 ea TS
{ { { { 4 1
Vistienos desrelés*** ;| 150-500 - ; 250 ; 0 i 20-25*
Desros ir desrelés : g ﬁ : : : L3l SSSE)
irieSmeliai Vistienos ir kiaulienos: - R 4 1
desrelés . 1505009 ﬁ 250 0 - 15-20 S e
Vistienos ir kiaulienos: - . 4 1
ieSmeliai . 200-8009 ﬁ 250 0 25-30 e ]
& . { ‘ ‘ ; 4 1
Soniné 20-60g EI 250 0** 10-12* oo 1 ;
< C . ‘ : : : 4 1
Sonkauliukai 200-500 g Ifl 250 0 30-40* oo T
Kiauliena : : : : 2 1
Indas 200-600 g Ifl 250 0 25 -30* oo 3 r
{ { { : 4 1
Kapotinis 200-500 ¢ Ifl 250 0 30-35 oo 1 ;
Vistienos ir kalakutienos ' Ifl . 4 1
- kratinélés grieZinélis 1503009 250 0 30-35 eo o
Paukstiena : : . 1
Vistienos koja 200-500¢g 250 0 30-35% oo ; ;
Yoy . : ‘ ‘ ; 4 1
Lasisos filé 200-400 g 250 0 20 -25* o 1 r
. . e { ‘ ‘ : 4 1
Zuvis Visas vilkeSeris 300-400¢ 250 0 20 - 25% aa T
. . : ‘ ‘ ; 4 1
Visas dandius 300-400g 250 0 20 - 25% oo 1 r
_ 4 1
Pipirai 100-300¢g 250 0 20 - 25* oo 1 ;
5 100 - 200g - e 4 1
o Baklazanas A % om0 0 0 gh ey
Darzoveés 50- 2009 : : : 2 1
- : : ‘ ek
Cukinijos 1-1.5cm P 0 IR Y-S SO
o 50 - 150g - e 4 1
Svogunai 23 em ﬁ 250 0 20-25 oo N
. 80 - 200g =] 4 1
Skrudinta duona -3 cm 5 250 5 0 L\ A Y~ S GO
Duona 2 1
Skrebutis i 30-100g Ifl 250 0 10 - 15* oo \ r

*lpuséjus kepimui, apverskite kepshinés krepéiué naudodami pateikty rahkenq.
**Tam, kad maistas veikty optimaliai, Sonine jdékite po 3 minuciy jkaitinimo.
*** Kad maistas buty optimaliai pagamintas, pries$ jdédami prieda | orkaite, desrelése pradurkite skylutes.

Kad maistas neprilipty, ypac darzoves ir paukstiena, aliejumi patepkite ir krepselj, ir maista.
Naudodami abu krepsius pasirinkite maisto kategorijas, kurioms budinga ta pati kepimo funkcija (grilis arba turbo grilis).

FUNKCLJOS El

Kepimas ant groteliy Turbogrill (Turbogrilis)

PRIEDAI Skysciy surinkimo / kepimo skarda

GRILIO PRIEDAI su 200 ml vandens
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VALYMAS IR PRIEZIURA

LT

PrieS vykdydami priezitros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /

ISORINIAI PAVIRSIAI

Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirdiai 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 mirkopluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei
atvesti, tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad
pasalintuméte susikaupusius neSvarumus ir
démes, atsiradusias nuo maisto likuciy. Kad
iSgaruoty kondensatas, susidares gaminant drégna
maistg, orkaités dureles atidarykite, o pavirsius
nuvalykite Sluoste ar kempine.

Muavékite apsaugines pirstines.
PrieS vykdant bet kokius
prieziaros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

ésdinanciy valymo priemoniy; jos Galima naudoti jprasta orkaités
gali pazeisti prietaiso pavirsius.

valiklj, kuris padeda suminkstinti
ir pasalinti neSvarumus, todel
rankinis orkaités ertmés ir priedy
valymas tampa lengvesnis.

« Jeividiniai pavirsiai yra labai neSvaras, siekiant
geriausiy rezultaty, rekomenduojame paleisti
automatinio valymo funkcija. Neaktyvinkite
pirolitinio ciklo valymo, jei yra like kalkiy nuoséeduy.
Prie$ aktyvindami atlikite anksciau aprasyta kalkiy
nuosédy valymo proceddra.

« Kad stiklas baty valomas lengviau, orkaités dureles
galima isSimti.

+ Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

1. Kai norésite isSimti
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 is$ 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 padet;: jsitikinkite,
kad juos visiSkai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir
patlkrlnklte 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.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 25 W/230 V G9 tipo, T300
°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti lemputé
skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy
apsvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009).
Lempuciy jsigysite mUsy techninés priezilros centre. —
Nelieskite lempuciy plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai
gali jas pazeisti. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus
lemputés gaubtelj.

DURELIY STIKLY VALYMAS

1. ISimtas dureles padékite ant minksto pavirsiaus
rankenéle j apacia, tuomet vienu metu paspauskite
du fiksatorius ir iSimkite virsutinj dureliy krasta,
patraukdami j save.

2. Pakelkite ir tvirtai laikykite vidinj stiklg abejomis
rankomis, o pries valant padékite ant minksto pavirsiaus.
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3. |dékite stikla, pazyméta, 1R" ir tik tada dékite vidinj 4. |statykite viriutinj kraita: tinkamai jstacius turi
stikla: Kad tinkamai jstatytumete stiklus, patikrinkite, ar - bratyx Nl a: Hnt !

matote ,R" kairiajame kampe. Pirmiausia j vietg jstatykite paS‘IEI.rStkI'Spl‘agte|EJ‘I|:FaS. Pries jstatant dureles
,R" pazyméta ilgajj stiklo krasta, tada jj nuleiskite. Abu patikrinkite, ar tarpiklis yra vietoje.

stiklus jdékite kartodami Sig procedura.

TRIKCIU SALINIMAS

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS SPRENDIMAS

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
prijungtas elektros maitinimas.

Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepasalinta.

Netiekiamas maitinimas.
ISjunkite i elektros tinklo.

Orkaité neveikia.

Ekrane rodoma ,F“ raidé su - . Kreipkités j artimiausia techninés priezitros centrg ir nurodykite
v Y Orkaités gedimas. PR
skaiciais ar raidémis. skaiciy po ,F" raidés.
Ekrane rodomas pranesimas ,Hot"

(karsta) ir pasirinkta funkcija Per auksta temperatara. Ealqu:(tg, kI?I o;kalie.gtves ir tik tada jjunkite funkcija.
neveikia. asirinkite kitg funkcija.

Politika, standartine dokumentacijg ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:
»  Naudojant QR koda savo prietaise
«  Apsilankius svetainéje docs.whirlpool.eu

+  Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Lietotaja rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

ierici vietné www.register10.eu

iﬂf Pirms ierices lietoSanas rupigi izlasiet drosibas

noradijumus.

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet savu

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK
INFORMACIJAS

PRODUKTA APRAKSTS

D C D C D

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

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

/ @

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

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

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

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

Vadibas panelis
Ventilators

whnNn =

Apgaismojuma spuldze

B

. Plauktu stiprinajumi (Iimenis
noradits uz gatavosanas
nodalijuma sienas)

5. Durvis

6. Durvju slédzene (aizslédz
durvis automatiskas tirisanas laika
un péc tam)* Piegjams tikai noteiktos
modelos

7. Augséjais sildelements/grils

8. Lokveida sildelements (nav
redzams)

9. Datu plaksnite (nenonemiet)
10.Padzilinajums dzeramajam
adenim

11. Apakséjais sildelements (nav
redzams)

&
W

°C

0/ AUTO

'Q'

1. ATLASES SLEDZIS

Lai ieslégtu cepeskrasni, izvéloties
funkciju. Pagrieziet stavokli O, lai
izslégtu cepeskrasni.

2. APGAISMOJUMS

Kad krasns ir ieslégta, nospiediet ¢
, lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns
nodalijjuma apgaismojumu.

2 3 4
3. LAIKA IESTATISANA
Lai piekl|atu gatavo3anas laika
iestatijumiem, aizkavétajai
palaisanai un taimerim.

Lai paraditu laiku, kad krasns ir
izslegta.
4. DISPLEJS

5. REGULESANAS POGAS

Lai mainitu gatavosanas laika
iestatijumus.

6. TERMOSTATA SLEDZIS
Pagrieziet, lai atlasitu vélamo
temperattru manualajam funkcijam.

LOdzu, nemiet véra: Atkariba no modela tipa, pogas var blt dazada veida. Ja pogas ir iespéjams aktivizét nospieZot, lai poga

izvirzitos uz aru, nospiediet to tas centra.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kaku veidnem un
Citiem gatavosanas traukiem.

GRILLESANAS PIEDERUMS

Grilésanas piederums sastav no
diviem grila groziem, kas
paredzéti griléSanai cepeskrasni.

Tie uzlabo gatavosanas pieredzi,

pateicoties lielajai elastibai un
iespéjai atri apgriezt édienu.
Ipass rokturis ir izveidots, lai
viegli parvalditu un pagrieztu
grila grozus.

Piederumu var mazgat trauku
mazgajama masing, lai to varétu
viegli init.

* Tikai atseviskiem modeliem

NOTEKPAPLATE *

T r

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu édienu
ka galas, zivju, darzenu, fokacas
u.C. gatavosanai, ka ar
gatavosanas laika radusos
skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.

CEPESPANNA *

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari cepesy,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to
paceltu uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo

malu (vérstu uz augsu).

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala virziena.
Citi piederumi, pieméram, cepespanna, ir jaievieto
horizontali, bidot tos pa sliecém.

BIDAMIE PLAUKTI UN PLAUKTU VADOTNES

Pirms krasns lietoSanas no slidosajam sliecém
nonemiet aizsarglenti [a] un tad nonemiet

aizsargfoliju [b].

[a]

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsSanai.

SLIDOSO SLIECU IZNEMSANA [c]

Pavelciet slido3as slieces apaksdalu, lai atvienotu
apakséjos akus (1), un velciet slidosas slieces uz
augsu, nonemot tas no augséjiem akiem (2).
SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA [d]

leakéjiet augséjos akus plaukta vadotneés (1), tad
spiediet slido3o slie¢u apaksdalu pret plauktu
vadotnéem, lidz apakséjie aki fikséjas (2).

90
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[d]

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN

ATKARTOTA IEVIETOSANA

Lai iznemtu plauktu vadotnes, stingri satveriet
vadotnes aréjo dalu un velciet to virziena pie sevis,
izvelkot balstu un abas iekséjas tapas no fiksatora.
Lai novietotu plauktu vadotnes cita stavoklr,
novietojiet tas pie iedobes un vispirms ievietojiet
fiksatora abas tapas. Péc tam novietojiet pie fiksatora
aréjo dalu, ievietojiet balstu un stingri spiediet pret
iedobes sienu, pareizi fikséjot plaukta vadotni.

1.

GRILESANAS PIEDERUMA IZMANTOSANA

GriléSanas piederums ir saderigs ar Grill un Turbogrill funkcijam, kas lauj
sasniegt vislabakos rezultatus, griléjot dazadus édienus.

Lai iegUtu optimalu veiktspéju, skatiet gatavosanas tabulu.

Izkartojiet édienu viena karta katra grila groza.

levietojiet vaku groza aizmuguré, novietojot to atbilstosa augstuma (atkariba
no édiena biezuma), péc tam noreguléjiet to priekSpusé.

Apsveriet iespéjamu sarausanos gatavosanas laika, lai, griezot grila grozus,
édiens batu stabils.

levietojiet paredzéto rami cepeskrasni (4. limeni), péc tam novietojiet grila
grozus uz ramja.

Lai izvairitos no damiem un savaktu atlikusos taukus, cepeSpanna ielejiet 200
ml tdens un ievietojiet to cepeskrasni (1. limen).

Gatavosanas vidu pagrieziet grila grozus, izmantojot komplekta eso3o rokturi.
Kad gatavo3ana tuvojas beigam, parbaudiet édienu. Ja nepiecieSams, édienu
var apgriezt vélreiz tik reizu, cik nepieciesams, lidz tas sasniedz vélamo
gatavibas un bruninasanas pakapi.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. LAIKA IESTATISANA

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata laiks:
Nospiediet @, lidz displeja sak mirgot ® ikona un divi
skaitli, kas apzime stundas + vai — un pulkstenis © .

\alninln

UL

Ol
Izmantojiet + vai —, lai iestatitu stundas, un
nospiediet &, lai apstiprinatu. Displeja mirgos divi
cipari, kas apzimés mindtes. Izmantojiet + vai —, lai

iestatitu minutes, un nospiediet ®, lai apstiprinatu.
LOdzu, nemiet véra: Ja mirgo & ikona, pieméram, péc ilgstosa
energoapgades partraukuma, bds nepiecieSams atkartoti
iestatTt laiku.

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Péc nokluséjuma cepeskrasns ir ieprogramméta
darbibai ar jaudu, kas parsniedz 3 kW. Lai darbinatu
cepeskrasni ar jaudu, kas ir saderiga ar majas elektrotikla

FUNKCLJAS

jaudu un neparsniedz 2,9 kW (“Lo” rezZims), jamaina
iestatijumi. Lai atvértu izvélni, pagrieziet atlases
slédzi uz =], péc tam pagrieziet to atpakal uz 0.
Uzreiz péc tam nospiediet un piecas sekundes turiet
+ un —. Lai mainitu iestatijumu, izmantojiet 4 vai
— un tad, lai to apstiprinatu, nospiediet un vismaz
divas sekundes pieturiet .

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba.

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.

Karséjiet cepeskrasni 250 °C temperatura apméram
vienu stundu. Saja laika krasnij jabat tuk3ai.

LUdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

—~ RISING (RAUDZESANA)

Lai vél efektivak raudzétu saldu vai salu
miklu. Lai aktivizétu So funkciju, pagrieziet
termostata slédzi uz ikonu.

FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA)

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu daZadus édienus.
So funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavo3anai,
jo ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

PIZZA (PICA)

Lai ceptu dazadu veidu un izméru picas un
maizi. Ir ieteicams gatavosanas laika vidu
samainit cepespannas vietam.

—1] ECO CONVENTIONAL* (EK
o= 0 CO 0) (EKO

KONVEKCIONALA¥)
Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz

viena plaukta. Maiga un intermitéjo3a gaisa plusma

nelauj produktiem izzat.

Izmantojot S0 EKO funkciju, lampina bus izslégta

visa gatavosanas laika, tacu to var islaicigi ieslégt,

nospiezot ¢ .

*Funkcija, ko izmanto ka atsauci energoefektivitates deklaracijai

saskana ar Regulu (ES) Nr. 65/2014

GRILESANA

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas,
gatavotu darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi.
Grilejot galu, iesakam izmantot notekpaplati, kura
uztvert gatavosanas laika iztecéjuso sSkidrumu:
novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 200 ml Gdens.

g
0\
\od/
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% | TURBO GRILESANA

** | Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepesSpannu ieteicams noietot vienu
limeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas
sulas: novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 200 ml udens.

MAXI COOKING (MAXIIZMERA EDIENU
XL GATAVOSANA)

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus
par 2,5 kg). Lai nodrosinatu, ka gala ir vienmérigi
brina no abam pusém, gatavosanas laika to
ieteicams apgriezt. Tapat ieteicams sadiegt galas
gabalus, lai nelautu tiem parmeérigi izzat.

APAKSEJA KARSESANA

. Noderiga édienu apakSpuses apbruninasanai.
Si funkcija ir ieteicama Iénai édiena gatavosanai, lai
pabeigtu édiena gatavosanu ar |oti Skidru konsistenci
vai koncentrétu meéercu un galas mércu pagatavosanai.

I AUTOMATISKS MAIZES REZIMS

—1 Sifunkcija automatiski atlasa labako
temperatlru un metodi maizes pagatavosanai. Lai
aktivizétu funkciju, ievietojiet édienu cepeskrasni,
ieslédziet termostata pogu un pagrieziet funkcijas
pogu uz ikonas =, Lai iegutu labakos rezultatus,
ieteicams izmantot 2. vai 3. gatavo3anas limeni.

| = AUTOMATISKS MIKLAS IZSTRADAJUMU REZIMS

A— S§ifunkcija automatiski atlasa labako
temperatdru un metodi maizes pagatavosanai. Lai
aktivizétu funkciju, ievietojiet édienu cepeskrasni,
ieslédziet termostata pogu un pagrieziet funkcijas
pogu uz ikonas [=. Lai iegutu labakos rezultatus,
ieteicams izmantot 2. vai 3. gatavo3anas limeni.

@ SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
piepules notirit netirumus un édienu paliekas. lelejiet

temperataras tirisanas cikla laika lauj bez
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100-120 ml dzerama Gdens cepeskrasns apaksa, péc
tam pagrieziet izvéles pogu un termostata pogu uz

ikonas [ . Vislabak ir izmantot funkciju 35 minates.
Aktivizéjiet funkciju, kad krasns ir auksta, un laujiet

tai atdzist 15 minuates péc tam, kad ir beidzies cikls.

Ikonas atrasanas vieta neatbilst temperatdarai, kas

- —v

sasniegta tiriSanas cikla laika.

i AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE
""" Lai notiritu édiena paliekas, izmantojot
ciklu loti augsta temperatara (virs 400 °C).
Lai augsta temperatura iznicinatu édiena paliekas.
Lai aktivizétu 3o funkciju, pagrieziet termostata
sledzi uzFl. Ikonas atrasanas vieta neatbilst istajai
temperatarai, kas sasniegta tirisanas cikla laika.

i} STEAM (TVAIKS)

LIETOSANAS NORADIJUMI

LV
Tvaika funkcija lauj nodrosinat lielisku veiktspéju
pateicoties tvaika klatbatnei gatavosanas cikls.

Si funkcija automatiski uztur idealo temperatiru
plasa édienu klasta pagatavos$anai; galveno édienu
gatavosanas laiki ir noraditi attiecigaja gatavosanas
tabula. Vienmér aktivizéjiet tvaika funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta un péc 200 ml dzerama udens
ielieSanas tas dobuma apaksdala. Lai aktivizétu tvaika
funkciju, termostata regulators japagriez [Ylikonas
pozicija.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai izvélétos funkciju, pagrieziet atlases slédzi lidz
vélamas funkcijas simbolam: iedegsies displejs un tiks
atskanots skanas signals.

2. FUNKCIJAS IESLEGSANA

MANUALI

Lai aktivizétu izvéleto funkciju, pagrieziet termostata
slédzi, lai iestatitu nepiecieSsamo temperataru.

LI
8 1

N\
7"\

LOdzu, nemiet véra: Gatavosanas laika varat mainit funkciju,
pagriezot atlases slédzi vai pielagojot temperatUru, pagriezot
termostata sledzi. Funkcija netiks palaista, ja termostata
regulésanas poga bis iestatita uz O ; jas varat iestatit
gatavosanas laiku, gatavosanas beigu laiku (tikai tad, ja ir
iestatits gatavosanas laiks) un taimeri.

STEAM (TVAIKS)

Lai paIaistu Tvaika funkciju

200 ml dzerama tdens.

Atlasiet funkciju, griezot atlases
sleédzi pulkstenraditaja kustibas
virziena lidz jebkuram stavoklim
diapazona no 160 lidz 180 °C
(vadoties péc ikonas). Funkcija
tiks palaista, un displeja bus
redzams pasreizéjais pulkstena
laiks. Priekssildisana nav nepiecieSama. Lai pabeigtu
gatavosanu, pagrieziet atlases slédzi stavokli“ Q"
Gatavojot édienu Tvaika rezima, neatveriet
cepeskrasns durvis un nekad nepapildiniet Gdeni.

LOdzu, nemiet véra: Gatavosanas laika atverot ierices durvis un
papildinot Gdeni, var tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

3. PREHEATING (PRIEKSSILDISANA)

Tiklidz funkcija bas atlasita, tiks atskanots skanas
signals un displeja saks mirgot 8 ikona kas noradis
uz to, ka priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz 1 faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja iedegsies & ikona, kas noradits uz
to, ka krasns ir uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai:
ievietojiet produktus un saciet gatavosanu.

LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.
4. GATAVOSANAS IEPROGRAMMESANA

Pirms gatavosanas ieprogrammeésanas jums jaatlasa
vélama funkcija.

DARBIBAS LAIKS

Turpiniet spiest O, lidz displeja sak mirgot ikona ¢
un “00:00".

4

4

I‘(?‘.?Z
Izmantojiet + vai —, lai atlasitu vélamo gatavosanas
laiku, bet péc tam nospiediet (», lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
sledzi uz vélamo temperatiru: kad gatavosana
pabeigta, tiks ieslégts skanas signals un displeja bas
redzams pazinojums.

Ladzu, nemiet véra: Lai atceltu iestatito gatavosanas laiku,
turpiniet spiest (®, lidz displeja sak mirgot ¢ ikona, bet péc
tam lietojiet —, lai iestatitu gatavosanas laiku uz ,00:00".
Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisana.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSsanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku: nospiediet ®, lidz displeja
sak mirgot ikona & un pasreizéjais laiks.
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Izmantojiet 4 vai —, lai iestatitu vélamo gatavos$anas
beigu laiku, un nospiediet (, lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
sledzi uz vélamo temperaturu: funkcija tiks apturéta,
tacu tiklidz bas pagajis laiks, kas apréekinats, lai
gatavosana beigtos jlusu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

Ladzu, nemiet véra: Lai atceltu iestatijumu, izslédziet
cepeskrasni, pagriezot atlases slédzi stavokli 0 .

Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama darbibas
uzsaksanas aizkave.

GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz funkcijas darbiba bus beigusies, tiks atskanots
skanas signals un displeja bus redzams pazinojums.

L
Y
¢

Pagrieziet atlases slédzi, lai izvélétos citu funkciju vai
0 izslégtu cepeskrasni.

LOdzu, nemiet véra: Ja ir aktivizéts taimeris, displeja uz mainam
paradisies uzraksts “END” un atlikusais laiks.

5. TAIMERA IESTATISANA

STiespéja nepartrauc un neietekmé gatavosanu, bet gan
lauj displeju izmantot ka taimeri, vai nu tad, kad aktivizéta
kada funkcija, vai tad, kad cepeskrasns ir izslegta.
Spiediet, ® lidz displeja sak mirgot ikona © un
“00:00" ka ari “00:00".

N o
M
LI
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Izmantojiet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet @, lai apstiprinatu. Kad taimeris beigs
laika atskaiti, tiks atskanots skanas signals.

Piezimes: Lai atceltu taimeri, turpiniet spiest ®, lidz displeja
sak mirgot ©& ikona, bet péc tam lietojiet —, lai iestatitu laiku
uz "00:00".

6. AUTOMATISKAS TIRISANAS FUNKCIJA — PIROLIZE

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 aktivizé3anas
notiriet lielakos netirumus ar mitru sukli un parastu
cepeskrasns tirisanas lidzekli. Neiesledziet pirolizes
tirisanas ciklu, ja nav pilniba notirits kalkakmens.
lesakam izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iericé

ir noturigi netirumi vai gatavosanas laika rodas
nepatikamas smakas. Lai aktivizétu automatiskas
tirisanas funkciju, pagrieziet izvéles pogu un
termostata pogu uz ikonu E. Funkcija aktivizésies
automatiski, durvis blokésies un apgaismojums
izslegsies: Displejs pamisus radis laiku lidz tirisanas
beigam un uzrakstu “Pyro”. Tiklidz cikls bas beidzies,
durvis paliks blokétas lidz bridim, kad iekSpusé esosa
temperatara bus nokritusies lidz droSam limenim.
Pirolizes cikla laika un péc ta izvédiniet telpu.

. PIEZIMES
+ Neizklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

« Izmantojiet atlikusa siltuma prieksrocibas: 5-10
mindtes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iespéjams, gatavosanas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéjadi
izplust siltums.

« Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni
izmantojiet galvenokart lielakiem édieniem
(pieméram, galai virs 1 kg) vai lielakam porcijam,
lai maksimali izmantotu patéréto energiju.

« Regulari tiriet durvju bliveéjumu: tirs blivéjums novérs
siltuma zudumus un nodrosina efektivu gatavosanu.

« Uzkarséjiet tikai péc vajadzibas: iesildiet
cepeskrasni tikai tad, ja to iesaka recepte vai
gatavosanas tabula.

+ lzvelieties tum3us cepSanas paplates: tumsas
paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

- Planojiet ediena gatavosanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu
un izvairitos no papildu uzsildisanas.

+ lzvélieties energijas taupisanas programmu:
izmantot ipaso ECO programmu, lai samazinatu
energijas patérinu. Papildu ievades skatiet
gatavosanas tabula.

+ Iznemiet neizmantotos piederumus: iznemiet
paplates vai restes, kas nav nepiecieSamas, lai
uzlabotu siltuma cirkulacijas efektivitati un
samazinatu produkta siltuma kapacitati.
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GATAVOSANAS TABULA

LV

RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) ILGUMS (min) LIMENI UN APRIKOJUMS
=] Ja 160-180 30-90 2/3
Kakas no raudzétas miklas "‘T"' ]
Ja 160-180 30-90 s
- 2
Kakas ar pildijumu = Ja 160 - 200 35-90 —
(siera kuka, stradele, auglu torte) - 4 2
’ & J 160 - 200 40-90
@ Vs Valilie Ve o
=] Ja 160-180 20-45 3
Cepumi/grozini Ja 150-170 20-45 4 2
MNesesne A e
Ja 150-170 20-45 > 3 !
abl=s A —
=] Ja 180-210 30-40 3
Véja kikas % Ja 180 - 200 35-45 4 2
ab=s —
Ja 180 - 200 35-45 > 3 !
AabAs Ak s VY—r
= Ja 90 150-200 3
Bezé Ja 90 140-200 4 2
abls V—-F
Ja 90 140-200 > 3 1
aF=r A —
= Ja 190-250 15-50 1/2
Pica/foka¢ 3
ca/fokaca Ja 190-250 20-50 4 2
Aals -
Maize /@ - - 60 .\;;IZ ~
- 3
Saldéta pica E] - 20 10-20
P Ja 230-250 10-25 3 2
= Ja 180 - 200 40-55 3
A=
Salie piragi = - . _ 4 2
(darzenu pirags, Lotringas pirags) Ja 180 -200 45-60 e s Tl s )
3 = _ _ 5 3 1
Ja 180 - 200 45-60 e |
=] Ja 190-200 20-30 3
Volovani / kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 4 2
Aabds
Ja 180-190 20-40 > 3 !
afbe=ls AE=7r A r
Lazanja/cepta pasta/ = _ B 2
kaneloni/auglu piragi E] Ja 190-200 45-65 —J
Jéra/tela/ liellopa/cikgala 1 kg E] Ja 190-200 80-110 \ 3 l
Cepta cukgala ar kraukskigu P - - ) 2
gatosinu 2 ko Ja 180-190 110-150
Vistas/trusa/piles gala 1 kg =] Ja 200-230 50-100 2
Titara/zoss gala 3 kg = - 190-200 100-160 2
Pilditi darzeni 2
(tomati, courgettes (cukini), Ja 180 - 200 50-70 \ |
aubergines (baklazani))
Grauzdéta maize Ii] - 250 2-6 >
Meeenne '
=l =l = =
FUNKCIJAS Lo .
Konvencionals Ples.pledy gaisa Pica Maize auto (Grilésana) Turbo grils Eko konvekcionala
cirkulacija
Lo W ~ LV L J “r M
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepespanna vai kikas veidne  Cepespanna/notekpaplate vai Notekpaplate/ Notekpaplate/cepespanna
plup uz stieplu plaukta cepsanas trauks uz stieplu plaukta cepespanna ar 200 ml adens
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RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) ILGUMS (min) LIMENI UN APRIKOJUMS
s L 4 3
- — _ *
Zivs fileja/gabalini ] 230-250 20-30 iy
Desas/kebabi/ ) % 5 4
ribinas/hamburgeri il 250 15-30 Aeveen bonn]
. - 2 1
- _ - *%
Cepta vistas gala 1-1,3 kg Ja 200-220 55-70 — 1 r
. . - 3
_ _ *%
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg Ja 200-210 35-50 N .
_ . - 3
_ - *%
Jéra stilbs / kajina Ja 200-210 60 - 90
. . - 3
- _CLC%%
Cepti kartupeli Ja 200-210 35-55
- 3
Darzenu sacepums - 200-210 25-55
Gala un kartupelj Ja 190-200 45 - 100 *** 4 !
H ; a1, | J
Zivs un darzeni Ja 180 30 - 50 *** 4 !
: aFr | J
Lazanja un gala & Ja 200 50 - 100 *** 4 : ! .
aP=r
Pilna maltite: auglu 5 3 1
torte(5. limenis) /lazanja Ja 180-190 40-120 ***
(3. limenis)/gala (1. limenis) A —
Cepesi/pilditi cepesi &= - 170- 180 100-150 3

* Gatavos$anas laika vidd apgrieziet produktus uz otru pusi
** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas
tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

NS
o TVAIKA REZIMA GATAVOSANAS TABULA

*** Paredzamais laika ilgums: péc vajadzibas édienu var
iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (min.) PIEDERUMI LIMENIS | UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 | I
) Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 R —
MAIZE Maize 500g-2 kg 50-100 | I
Bagetes 200-300 g 30-45 7
Cepetis 1 kg 60-110 —J
(> Ribinas 5009g-1,5 kg 50-75 —J
GALA Vista 1-1,5 kg 55-80 —J
' Vista/Titars 3kg 100-140 7t
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 —J
X Zivs steiks 2-4 cm 20-35 —J 0’\'3
ZIVS Vesela zivs 300- 6009 20-30 —J 2
Vesela zivs 600-1200 g 25 - 45 (— 200 ml
Tvaicéti kartupeli 0,5-1,5kg 45-60 —J
R@ Pildita paprika 1-2 kg 35-55 | S
DARZENI Tvaicéti brokoli 0,3-1 kg 30-50 _J
’ Tvaicéts cukini 0,5-1,5 kg 30-50 7
=3 Cepumi paplate 25-35 _f
KONDITORE- Mafini 30-60 g 25-45 —J
JAS IZSTRA- Biskvitkaka 500-700 g 30-50 AR
DAJUMI Piragi veidne 35-55 AFn

Aktivizéjiet TVAIKA funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot tdeni, var tikt
ietekméts gatavosanas rezultats.

=] A2 ] =]
FUNKCIJOS - . o L .
Tradicinis Priverstiné oro Automatiné duonos  Kepimas ant - Lo
L T ) " . Intensyvus kepinimas ~ Eko konvekcionala
gaminimas cirkuliacija kepimo funkcija groteliy
Aernar N %ﬂ ~ oS
PRIEDAI . Kepimo skarda arba Kepimo / skys¢iy surinkimo skarda  Skysciy surinkimo padéklas / Skys¢&iy surinkimo / kepimo
Grotelés . . .
pyragy forma ant groteliy  arba pyragy forma ant groteliy kepimo skarda skarda su 200 ml vandens
96

Whj;lﬁool




GRILESANAS PIEDERUMU GATAVOSANAS TABULA

LV

- - DAUDZUMS TEMPERATURA fPRIEK§SILDi§ANASf DARBIBAS LAIKS = LIMENI UN APRIKO-
EDIENA KATEGORIJA | KULINARIJAS RECEPTE ﬁvienam plauktami FUNKCUA C) LAIKS (MIN.) (MIN.) JUMS
Liellopu galas i 125-750g9 | lfl _30* 4 1
burgers Hamburgers d=8-9cm 250 0 25-30 S booed
i . 4 L
Cikgalas desinas*** 150-500 g 250 0 25-30* oo TS
4 1
Vistas desinas*** 150-500 - 250 0 20 - 25% 1 r
Desinas, cisini un ’ J ﬁ Cacs
iesmini Vistas un cukgalas ) - _20* 4 1
cisini 150-500¢g ﬁ 250 0 15-20 S5 e
Vistas un clkgalas i - Canx 4 1
iesmini 200-8009 ﬁ 250 0 25-30 NageR TS
4 1
Bekons 20-60 g @ 250 0** 10- 12 S ot
. 4 1
Ribinas 200-500 g @ 250 0 30 - 40% oo s
Cikgala 4 1
- _ *
Kauss 200-600 g @ 250 0 25-30 oo s
i 4 1
Karbonade 200-5009g Ifl 250 0 30-35* oo S
Vistas un titara Iil _3c% 4 1
N kratinas skéle 150-3009 250 0 30-35 oo S
Majputni 4 1
Vistas stilbs 200-5009g 250 0 30-35* oo S
< . 4 1
Lasa fileja 200-400 g 250 0 20-25* o ]
. - . 4 1
Zivs Vesels juras asaris 300-400 g 250 0 20 - 25% oo TS
. 4 1
Vesels plaudis 300-400 g 250 0 20 - 25% oo onnf
- 4 1
Pipari 100-300 g 250 0 20 - 25% oo T
5= 100 - 2009 - 4 1
o Baklazans S % 250 0 20- 25* ot e
Darzeni 50 - 2009 4 1
Cukini 1-15cm 250 0 20-25% 2o ]
o 50 - 1509 - 4 1
Sipoli 2-3¢cm ﬁ 250 0 20- 257 el T
- . 80 - 2009 Ifl Cex 4 1
. Grauzdéta maize 23 em 250 0 10-15 oo TS
Maize 4 1
Grauzdétamaize = 30-100g Iil : 250 0 10 -15% oo e

*GatavoSanas vida pagrieziet grila grozus, izmantojot komplekta esoso rokturi.
**Lai nodrosinatu optimalu édiena kvalitati, ievietojiet bekonu péc 3 minasu priekssildisanas. .
**¥*Lai nodrosinatu optimalu édiena kvalitati, pirms piederuma ievieto$anas cepeskrasni izduriet desinas caurumus.

Ella uzklajiet gan uz plaukta, gan uz édiena, lai izvairitos no édiena pielipsanas, pasi darzeniem un majputniem.
Izmantojot abus plauktus, atlasiet édienu kategorijas, kuram ir viena un ta pati gatavosanas funkcija (grils vai turbogrils).

FUNKCIJAS
Grils Turbogrill (Turbo grilésana)
PIEDERUMI

Grilésanas piederums

Notekpaplate/cepespanna
ar 200 ml dens

Whj;lﬁool
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,

parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.  virsmas.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

Neizmantojiet stieplu skrapi,
abrazivus suklus vai kodigus/
korozivus tirisanas lidzekl|us,

AREJAS VIRSMAS

Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekl|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.
Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja Sie lidzekl|i nok|dst uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Peéeckatras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus
un traipus no édiena paliekam. Lai izzavéetu
kondensatu, kas radies, gatavojot eédienus ar lielu
udens saturu, laujiet krasnij pilniba atdzist un tad

jo tie var sabojat cepeskrasns

Izmantojiet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Lai mikstinatu un nonemtu
atliekas, var izmantot standarta
krasns tiriSanas lidzekli, kas
atvieglo krasns kameras un
piederumu tiriSanu ar rokam.

izslaukiet to ar dranu vai sukli.

+ Jauz cepeskrasns iek$puses virsmam ir grati notirami
netirumi, lai panaktu optimalus tiriS8anas rezultatus,
més iesakam izmantot automatiskas tirisanas
funkciju. Neieslédziet pirolizes tirisanas ciklu, ja
nav pilniba notirits kalkakmens. Pirms ieslég$anas
likvidéjiet kalkakmeni, ka aprakstits ieprieks.

« Lai notiritu stiklu, durvis ir iespéjams iznemt.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iemérciet piederumus mazgasanas
Skiduma, ja tie joprojam ir karsti, izmantojiet
cepeskrasns cimdus. Ediena paliekas var viegli notirit
ar suku vai sukli.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

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
vért 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 engu akus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu paredzétaja vieta.

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 liment 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. Atskraveéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LOdzu, nemiet véra: izmantojiet 25 W/230 V tipa G9, T300

°C halogénas lampas. lericé uzstadita spuldze ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai ka
[idzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009).

Spuldzes ir pieejamas masu pécpardosanas apkalposanas
dienesta. Neaiztieciet spuldzites ar kailam rokam, jo jdsu
pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet cepeskrasni,
ja nav uzlikts spuldzes vacins.

DURVJU STIKLA TIRISANA

1. Péc durvju iznemsSanas un novietosanas uz mikstas
virsmas (ar rokturi vérstu lejup), vienlaicigi uzspiediet
uz abiem stiprinajumiem, lai nonemt durvju
augs$malu, velkot to uz savu pusi.

2. Paceliet un stingri turiet iek$éjo stiklu ar abam
rokam, iznemiet stiklu un pirms tirisanas novietojiet
uz mikstas virsmas.
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3_.dP_i(ms_i$k(§éjé_s ”:‘,ES iev”ifécz)éal_na_s, ievietojiet éat!coaka! 4. Uzlieciet augséjo malu: Klikskis noradis uz pareizu
vidéjo rati (apziméta ar . Lai pareizi ievietotu o . - Pl

stikla ratis, parbaudiet, vai “R” zime atrodas kreisaja nc_’vll.etc.’”.”?.u' Plrmsk,)la_tlfgrtotqs duryjt: |$V|eto§apas,
starl. Vispirms ievietojiet balstos stikla garako pusi, parliecinieties, val blivejums Ir novietots pareizi.

kas ir markéta ar “R” zimi, un nolaidiet to. Atkartojiet
ar abam stikla ratim.

PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS
Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
_ . Elektroapgades traucéjumi. pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. L g - wo T, . _ .
Atvienojiet no elektrotikla. Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai

klame ir novérsta.

Sazinieties ar tuvako klientu pécpardosanas servisa centru un
nosauciet numuru, kas noradits péc burta “F".

Ekrana redzams burts “F” un skaitlis. ~ Cepeskrasns nedarbojas.

Displeja ir redzams pazinojums
“Hot” (Karsts) un izvéléta funkcija Parak augsta temperatura.
nedarbojas.

Pirms funkcijas aktivizéSanas laujiet cepeskrasnij atdzist.
Atlasiet citu funkciju.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
«  Kvadratkoda izmanto3$ana jusu iericé
«  Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu

«  Vaiarl sazinieties ar misu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

¢/TM/© 2026 Whirlpool. Razots saskana ar licenci. ]
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W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
=/ zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

Joeereesenerenfucaes

Panel sterowania
Wentylator

whnNne=

Lampka

1 6 4. Prowadnice poétek(poziom jest
zaznaczony na $ciance komory
............. 7 piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Blokada drzwiczek (blokuje
drzwiczki w trakcie cyklu
automatycznego czyszczenia i po
jego zakonczeniu)* Dostepne tylko w
niektérych modelach

7. Grzatka gérna/grill
10 8. Grzatka okragta (niewidoczna)

N 10 9. Tabliczka znamionowa (nie
usuwac)

10. Wyttoczenie na wode pitna

11. Grzatka dolna (niewidoczna)

°C
0/ AUTO

d

B ™

1 2 3 4

1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE CZASU 5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzy do witaczania urzadzenia Stuzy do zmiany ustawien czasu Stuza do zmiany ustawien czasu
poprzez wybranie funkgji. Obréci¢ do  pieczenia, op6éznionego startu i pieczenia.

pozycji 0, aby wytaczy¢ piekarnik. czasomierza.

6. POKRETLO TERMOSTATU

2. OSWIETLENIE Gdy piekarnik jest wytaczony, W przypadku funkcji ustawianych

Naciéniecie tego przycisku ¢ przy  wyswietla godzine.
witaczonym urzadzeniu powoduje 4. WYSWIETLACZ
wiaczenie lub wytaczenie lampki w

komorze piekarnika.

recznie, obroci¢, aby wybrac
zadang temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rézni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisnac¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

. PL

RUSZT

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych.

AKCESORIA DO
GRILLOWANIA

Akcesoria do grillowania
sktadaja sie z dwadch koszy
przeznaczonych do grillowania
w piekarniku.

Dzieki duzej elastycznosci i
mozliwosci szybkiego obracania
potraw, zwiekszaja one komfort
przygotowywania positkow.
Specjalny uchwyt zostat
zaprojektowany do fatwego
zarzadzania i obracania koszami
do grillowania.

Akcesorium mozna my¢ w
Zmywarce, Co utatwia
Czyszczenie,

BLACHA NA
SCIEKAJACY TLUSZCZ*

T f

Do stosowania jako blacha
piekarnika do pieczenia miesa,
ryb, warzyw, focaccii itp. lub w
przypadku umieszczenia pod
rusztem, do zbierania
ociekajgcego ttuszczu i sokdw.

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoridw moze rdznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie posprzedaznym.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku goérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z
zawinietym brzegiem (skierowang ku goérze).
Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz prowadnicy tak

daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy

wsuwad poziomo w szyny.

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

BLACHA DO PIECZENIA*

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

[b]

Przed uzyciem piekarnika usuna¢ tasme ochronna [a], a
nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic wysuwanych.

Pociggnac dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepi¢ dolne haki (1) i pociaggna¢ prowadnice
wysuwane do géry, zdejmujac je z gornych hakow (2).
PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gérne haki na prowadnicach potek (1),
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a nastepnie docisng¢ dolng czes¢ prowadnic 2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
wysuwanych do prowadnic potek, az zaczepy dolne umiesci¢ je w poblizu komory i wtozy¢ dwie
zatrzasnag sie (2). blokady w osadzenia. Nastepnie nalezy umiescic¢
cze$¢ zewnetrzng w osadzeniu, zamontowac
wspornik i mocno docisng¢ w strone scianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s
odpowiednio zabezpieczone.

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac
zewnetrzng czes¢ drabinek i pociggnac jg do
siebie, wyjmujac z osadzenia wspornik i dwie
wewnetrzne blokady.

KORZYSTANIE Z AKCESORIOW DO GRILLOWANIA

Akcesoria do grillowania sg kompatybilne z funkcjami Grill i Turbogrill,
umozliwiajac osiggniecie najlepszych rezultatéw grillowania réznych potraw.
Aby uzyska¢ optymalng wydajnos¢, prosze zapoznac sie z tabelg
przyrzadzania potraw.

Utozy¢ potrawy w jednej warstwie wewnatrz kazdego kosza do grillowania.
Zatozy¢ pokrywe z tytu kosza, umieszczajac ja na odpowiedniej wysokosci (w
zaleznosci ngruboéci Zywnosci), a nastepnie wyregulowac ja z przodu.
Prosze wzig¢ pod uwage mozliwe kurczenie sie podczas przyrzadzania, aby
utrzymac stabilno$¢ zywnosci podczas obracania koszy grillowych.

Wtozy¢ odpowiednia rame do piekarnika (na poziomie 4), a nastepnie
umiescic¢ kosze do grillowania na ramie.

Aby unikna¢ dymienia i zebrac resztki ttuszczu, prosze wla¢ 200 ml wody do
blachy do pieczenia i umiescic¢ ja w piekarniku (na poziomie 1).

W potowie przyrzadzania potrawy prosze obréci¢ kosze grilla za pomoca
dotaczonego uchwytu.

Gdy przygotowywanie potrawy dobiega konca, prosze sprawdzi¢ potrawe.
W razie potrzeby mozna ponownie obrdcic potrawe, tyle razy, ile to konieczne, az osiggnie pozadany stopien
wysmazenia i zarumienienia.
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PIERWSZE UZYCIE

. PL

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia
nalezy ustawic czas: Naciska¢ ® do czasu, az na
wyswietlaczu bedzie miga¢ ikona ® i dwie cyfry
godziny + lub — oraz zegar ©.

—
ninln
L

>

N\
N
,/!_l
1O}
Uzy¢ + lub —, by ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajac . Zaczng migac¢ dwie cyfry
minut. Za pomocg + lub — ustawi¢ minuty i nacisnag¢
® , aby potwierdzic.
Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie

zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy mocy
powyzej 3 kW (,Hi"). W celu korzystania z piekarnika
przy mocy odpowiadajacej domowemu zasilaniu
elektrycznemu o mocy nizszej niz 2,9 kW (,Lo") nalezy
zmienic

FUNKCJE

ustawienia. Aby przejs¢ do menu ustawien, obrocic
pokretto wyboru do pozycji =], nastepnie obrécic je z
powrotem do pozycji 0 .

Nastepnie natychmiast nacisngc¢ i przytrzymac¢ -+-oraz
— przez piec¢ sekund. Za pomoca + lub — zmieni¢
ustawienie, nastepnie nacisna¢ ® i przytrzymac
przez przynajmniej dwie sekundy, aby potwierdzic.
3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto", co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250° C na okoto godzine. W
tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

—~7 WYRASTANIE

Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych.
Ustawi¢ pokretto termostatu na ikonie, aby
aktywowac te funkcje.

FORCED AIR (WYMUSZONY NADMUCH)
Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachow pieczonych potraw.

PIZZA

Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci
chleba oraz pizzy. Zaleca sie zamiane
potozenia blach po uptywie potowy czasu pieczenia.

EKO KONWENCJONALNE *

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.

Gdy ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wytaczona przez caly czas pieczenia, ale mozna jg na
jakis$ czas wtaczy¢ z powrotem, naciskajac & .

*Funkcja uzywana jako odniesienie dla deklaradji efektywnosci energetycznej w
zgodzie z rozporzadzeniem (UE) nr 65/2014

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.

g
a%s
\od/

)}
=
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Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na Sciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

<. | TURBO GRILL
=* | Do pieczenia duzych kawatkow miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.
MAXI COOKING (PIECZENIE MAXI)

XL Do pieczenia duzych kawatkow miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
rownomiernie. Zalecamy rowniez polewa migsa sosem,
aby zapobiec jego nadmiernemu wysuszeniu.

GRZALKA DOLNA

Przydatne do zrumienienia dotu potraw.
Funkcja zalecana réwniez do wolnego pieczenia,
korncowego pieczenia potraw o bardzo ptynnej
konsystencji lub skoncentrowanych soséw.
= CHLEB AUTO

— Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia chleba. Aby aktywowac
funkcje, witozy¢ potrawe do piekarnika, wtaczy¢ pokretto
termostatu i ustawi¢ pokretto funkcji na ikone [=. W celu
uzyskania najlepszych rezultatéw zaleca sie korzystanie
z poziomu gotowania 2 lub 3.

(= PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

A— Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia chleba. Aby
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aktywowac funkcje, witozy¢ potrawe do piekarnika,
wiagczyc¢ pokretto termostatu i ustawi¢ pokretto funkgji
na ikone [=2. W celu uzyskania najlepszych rezultatéw
zaleca sie korzystanie z poziomu gotowania 2 lub 3.

8 FUNKCJA SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z tatwoscig usuna¢ za pomoca
pary. Wla¢ 100-120 ml wody pitnej na dno piekarnika,
a nastepnie obréci¢ pokretto wyboru i pokretto
termostatu do ikony . Najlepiej jest uzywac funkgji
przez 35 minut. Wtaczy¢ funkcje, gdy piekarnik jest
zimny i pozwoli¢ mu sie ochtodzi¢ przez 15 minut

po zakonczeniu cyklu. Pozycja ikony nie odpowiada
temperaturze osiggnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

it AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE — PYRO

“““ W celu usuniecia sladéw zabrudzen
powstatych podczas pieczenia mozna skorzystac z

CODZIENNA EKSPLOATACJA

cyklu czyszczenia w bardzo wysokiej temperaturze
(ponad 400°C). Do usuwania zabrudzen powstatych
w wyniku pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo
wysokiej temperaturze. Aby uruchomi¢ te funkgje,
obréci¢ pokretto termostatu do potozenia E. Pozycja
ikony nie odpowiada rzeczywistej temperaturze
osiaganej w trakcie cyklu czyszczenia.

\S} STEAM (PARA)

Funkcja Steam pozwala uzyska¢ doskonata
wydajnos¢ dzieki obecnosci pary wodnej podczas cyklu
gotowania. Ta funkcja automatycznie zarzadza idealng
temperatura do przygotowywania szerokiej gamy
przepisdw; czasy gotowania dan gtéwnych sg pokazane
w powigzanej tabeli gotowania. Zawsze nalezy
aktywowac funkcje pary, gdy piekarnik jest zimny

oraz po wlaniu 200 ml wody pitnej na dno komory
piekarnika. Aby aktywowac funkcje Steam, pokretto
termostatu musi by¢ ustawione w pozycji ikony [,

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie i bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WEACZANIE FUNKCJI
RECZNE

Aby wtaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrécic pokretto
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

N
ERN

8

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za
pomocg pokretta termostatu. Funkcja nie uruchomi sie, jesli
pokretto termostatu bedzie wigczone O mozna ustawic¢ czas
gotowania, czas zakonczenia gotowania (tylko w przypadku
ustawienia czasu gotowania) i minutnik.

STEAM (PARA)

Aby wiaczyc funkcje Para,
nala¢ 200 ml wody pitnej na
dno piekarnika.

Wybra¢ funkcje, obracajagc w
pokretto wyboru w prawo i
ustawiajac na odpowiednig
ikone, a pokretto termostatu
na jakakolwiek pozycje
pomiedzy 160 a 180°C
(zgodnie ze wskazaniem
ikony). Funkcja wiaczy sie i wyswietlacz pokaze
biezaca godzine. Nie ma potrzeby wstepnego

nagrzewania. Aby zakonczy¢ pieczenie, obrocic
pokretto wyboru do pozycji, 0"

Podczas gotowania na parze nie wolno otwierac
drzwiczek ani dolewac¢ wody.

Uwaga: Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na korcowy wynik
pieczenia.

3. PREHEATING (NAGRZEWANIE)

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dZzwiekowy i migajgca na wyswietlaczu
ikona &, poinformuja, ze zostata wtgczona faza
nagrzewania wstepnego.

Pod koniec tej fazy odpowiedni sygnat dZzwiekowy i
migajaca na wyswietlaczu ikona § poinformuja, ze
zostata osiggnieta ustawiona temperatura: W tym
momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczayc jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw.

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

CZAS TRWANIA

Nacisnac i przytrzymac &, az zadana ikona @ i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

4
Anlntnind
LI
&
Za pomocy + lub — ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajac @.
Wiaczy¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie
zostato zakonczone.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisna¢
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i przytrzymac @, az ikona & zacznie migac na
wyswietlaczu, a nastepnie za pomocg przycisku —
zresetowac czas pieczenia do postaci “00:00". Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/ OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic
wiaczenie funkcji, programujac jej czas zakonczenia:
naciska¢ , do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona & i bedzie migac aktualny czas.

N,

rud
2 .;;

v

D,

Za pomocya -+ lub —ustawic¢ czas i potwierdzic
przyciskiem (.

Wiaczy¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: funkcja pozostanie
zatrzymana do czasu jej automatycznego
uruchomienia po uptynieciu czasu obliczonego tak,
by pieczenie zakonczyto sie o ustawionej godzinie.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik,
ustawiajac pokretto wyboru na pozycji 0.

Funkcja opdzZnienia startu nie jest dostepna dla
funkgcji Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA
Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni komunikat.

I
It
@
Obroci¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji“ 0", by wytaczyc¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie

pokazywac komunikat ,END” lub czas pozostaty do korica
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywa¢ wyswietlacza jako
czasomierza, zarowno gdy wiaczona jest jakas
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.

Nacisngc i przytrzymac¢ @, az © iikona “00:00” zaczna
migac¢ na wyswietlaczu.

L I_I

L
I

Uzy¢ +lub —, by ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia

i potwierdzi¢, wciskajagc ©. Gdy tylko zakonczy

sie odliczanie wybranego czasu, urzadzenie wyda

charakterystyczny sygnat dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowa¢ ustawienie czasomierza, nacisng¢ @ i

przytrzymac, az ikona & zacznie migac, a nastepnie za

poMocy przycisku — zresetowac ustawienia czasu do “00:00".

6. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA

- CZYSZCZENIE PIRO

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia plro
nalezy wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w

I

- PL
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzig,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytgczone. Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, nalezy usung¢ wszystkie wieksze
zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki i zwyktego
$rodka do czyszczenia piekarnikow przed
zastosowaniem funkcji czyszczenia Pyro. Unikac
uruchamiania funkcji czyszczenia piro, jesli wystepuja
pozostatosci kamienia. Zalecamy uruchamianie
funkcji Pyro tylko wtedy, gdy w urzadzeniu znajduja
sie silne zabrudzenia lub podczas gotowania
wydobywa sie nieprzyjemny zapach. Aby wtaczyc
funkcje automatycznego czyszczenia, nalezy ustawic
pokretto wyboru i pokretto termostatu na ikone [
Funkcja zostanie aktywowana automatycznie, drzwiczki
zostang zablokowane a swiatto wewnatrz wytgczy
sie: Wyswietlacz WSkaZUJe czas pozostaty do konca,
na zmiane z,Pyro”. Po ukoniczeniu cyklu drzwiczki
pozostang zamkniete do czasu, az temperatura
wewnatrz piekarnika powrdci do bezpiecznego
poziomu. W trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
piro nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

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

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

. UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNE)J

« Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczyc
piekarnik 5/10 minut przed koricem pieczenia, aby
wykorzystaé pozostate ciepto.

«  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac¢ otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepfa.

- Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika
gtéwnie do wiekszych potraw (np. mieso powyzej
1 kg) lub wiekszych porcji, aby maksymalnie
wykorzystac zuzyta energie.

« Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia
wydajne pieczenie.

« Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

«  Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne
blachy lepiej pochtaniajg ciepto, poprawiajac
wydajnos¢ pieczenia.

- Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw
w sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i
unikna¢ dodatkowego podgrzewania.

«  Wybrac program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w
tabeli pieczenia.

+ Usunac nieuzywane akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktore nie s potrzebne, aby popraW|c wydajnos¢
cyrkulacji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢ cieplng produktu.
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
2/3
= Tak 160-180 30-90
Ciasta drozdzowe "‘T"' :
Tak 160-180 30-90
L s e Y L]
2
Ciasto z nadzieniem = Tak 160-200 3>-90 —J
(sernik, strucla, tarta owocowa) 4 2
K Tak 160 - 200 40-90
ab==r ab=ir
= Tak 160-180 20- 45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 150-170 20-45 4 2
Mesesne T
Tak 150-170 20 - 45 > 3 !
ablP=r aFs —
=] Tak 180-210 30 - 40 3
Choux buns (Ptysie) & Tak 180 - 200 35-45 4 2
Al —r
& Tak 180 - 200 35-45 > 3 !
abFrs abp Y—
= Tak 90 150 - 200 3
Bezy Tak 90 140 - 200 4 2
Al —0F
Tak 90 140 - 200 > 3 !
Ak Al Y—
=] Tak 190-250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
§
Tak 190-250 20-50 R
Chleb ] - - 60 2
ab==lr
3
. ' =] Tak 250 10-20
Mrozona pizza 3 2
Tak 230-250 10-25
=] Tak 180 - 200 40 - 55 3
A==
Stone ciasta 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 4>-60 N e R P
B ~ B 5 3 1
Tak 180 - 200 45-60 e e
=] Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki (3 Tak 180-190 20-40 4 2
A=A 1
Tak 180- 190 20- 40 > 3 !
abs A/ -
Lasagne / zapiekany makaron / 2
cannelloni / zapiekanki = Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ 3
wieprzowina 1 kg = Tak 190-200 80-110
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 2 ) ) 2
skbrka 2 kg Tak 180 - 190 110- 150
s 2
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg E] Tak 200-230 50-100
. 2
Indyk/ges 3 kg =] - 190-200 100 - 160
Nadziewane warzywa 2
(pomidory, cukinie, baktazany) Tak 180-200 >0-70 —J
Tosty i - 250 2-6 >
Mesesns ~
FUNCTIONS E] A@ E] e’il
(FUNKCJE) Konwencjonalne Termoobieg Pizza Chleb Auto Grill Turbo grill Eko konwencjonalne
Lo Y ~ al==r L J —r w
AKCESORIA . . . Blacha do pieczenia / Blacha na s Blacha na $ciekajacy ttuszcz
Ruszt druciany Naczynie d_o pieczenia Sciekajacy ttuszcz lub forma do Blacha na saeka@cy th.JSZCZ / Blacha do pieczenia
lub tortownica na ruszcie : : . . / Blacha do pieczenia .
pieczenia umieszczone na ruszcie napetniona 200 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM | AKCESORIA
. . 4 3
- - _ *
Filety rybne / kawatki ] 230 - 250 20-30 R
Kietbaski / kebab / ) Cap x 5 4
zeberka / hamburgery E] 250 15-30 Areeenn r e
. 2 1
_ - — *%
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 e
. 3
_ _ X%
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 a—n
. . 3
— - *¥
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60 - 90
. . L 3
_ _CE%%
Pieczone ziemniaki Tak 200-210 35-55
Vegetable gratin (Zapiekane ) ) 3
warzywa) 200-210 25-55
o - ~ ] o 4 1
Miesa i ziemniaki Tak 190-200 45-100 * | ”
Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *** 4 !
Aas | ]
Lazania i mieso Tak 200 50-100 *** 4 !
A=, | J
Petne danie: Tarta owocowa 5 3 1
(poziom 5) / lasagne (poziom 3) / Tak 180-190 40 - 120 ***
mieso (poziom 1) AFr AR, L)
Pieczeri/nadziewane kawatki miesa ] - 170-180 100 - 150 3

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

DY,

TABELA GOTOWANIA PAROWEGO

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

POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM | WODA
Mate chleby 80-100g 30-45 | I
= Chleb tostowy w formie 300-500 g 40-60 —J
CHLEB  Chleb 500g-2 kg 50-100 7
Bagietki 200-300 g 30-45 7
Pieczen 1kg 60-110 —J
& Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 —
MIESO Kurczak 1-1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/indyk 3 kg 100-140 | I
Poledwica 0,5-2cm 15-25 J
'O Poledwica 2-4cm 20-35 — Q
RYBY  Rybaw catoici 300-600 g 20-30 — 2 °
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 S 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5 kg 45-60 —J
K@ Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 | I
WARZYWA Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 T
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 | S
Ciasteczka taca 25-35 |
= Babeczka 30-60 g 25-45 —
CIASTA FRAN- Biszkopt 500-700 g 30-50 AFln
CUSKIE Tarta forma c:i)apiecze— 3555 AFr

Wigczac funkcje STEAM tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia
moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

FUNCTIONS =] =) had =]
FUNKCJE
( ) Konwencjonalne Termoobieg Pizza Chleb Auto Grill Turbo grill Eko konwencjonalne
[ Y ~ alr —J —r M
AKCESORIA Naczynie do pieczenia Blacha do pieczenia / Blacha na Blacha na éciekajacy thuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz
Ruszt druciany . . Sciekajacy ttuszcz lub forma do f - / Blacha do pieczenia
lub tortownica na ruszcie : . . } / Blacha do pieczenia .
pieczenia umieszczone na ruszcie napetniona 200 ml wody

Whj;lﬁool

107




TABELA PRZYRZADZANIA POTRAW AKCESORIOW DO GRILLOWANIA

, ; ! 1LOSC dla pojedyn- | TEMPERATURA | CZASPODGRZE- | CZASTRWANIA
KATEGORIA ZYWNOSCI PRZEPIS : czego rusztu FUNKCJA °C) . WANIAMIN) | (MIN) POZIOM I AKCESORIA
125 - 750g Ifl a0 4 1
Burger wotowy Hamburger d=8-9 cm 250 0 25-30 oo \ r
Kietbaski - _30% 4 1
Wieprowes** 150-500g  [%] 20 0 - 25-30 on
Kietbaski z - o 4 1
Kietbaski, paréwki | kurczaka*** ; 150-500g ﬁ 250 0 20-25 =a- T
i szasztyki Paréwki z kurczakai ! - . 4 1
wieprzowiny - 150-500g ﬁ 250 0 15-20 Wy TS
Szasztyk z kurczakai i - _30% 4 1
wieprzowiny . 200-800g ﬁ 250 0 25-30 2o e
5 5 5 : 4 1
Bekon ~ 20-60g @ 250 o** - o e
; 4 1
. Zeberka - 200-500g @ 5 250 5 0 ~ 30-40% o e
Wieprzowina : : : : 4 1
H _ H : H - *
Kubek - 200-6009 @ 250 0 - 25-30 o s
5 5 5 : 4 1
Kotlet 200-500¢ Ifl 250 0 30 -35* oo 1 r
Plaster piersi z Ifl " 4 1
Dréb kurczaka i indyka 150-300g 250 0 30-35 W Tm 2 Yo
Udko kurczaka . 200-500¢ 250 0 30 -35% ] :
. . { ‘ 4 1
Filet ztososia 200-4009g 250 0 20 - 25* o \ ;
5 5 5 : 4 1
Ryby Cata dorada 300-4009g 250 0 20 - 25* oo 1 ;
4 1
Caly leszcz - 300-400g 250 0 - 20-5 o s
4 1
Papryka 100-300¢g 250 0 20-25* oo 1 r
. 100 - 200g - 4 1
Bakfazan S % om0 0 22 ot
Warzywa 50-200g : : : 4 1
.. : : : _9Ex%
Cukinia 1-15cm 250 0 20-25 oo \ r
50-150g - 4 1
Cebula aen % om0 0 22 o6 e
80-200g Ifl Cqox 4 1
Chleb 2 ]
Tost 30-100¢ El f 250 0 o 10-15% e ey

*W potowie przyrzadzania potrawy prosze obrocic¢ kosze grilla za pomoca dotgczonego uchwytu.
**W celu uzyskania optymalnych rezultatdow przyrzadzania, prosze wiozy¢ boczek po 3 minutach podgrzewania.
*** W celu uzyskania optymalnych rezultatow przyrzadzania przed wtozeniem akcesorium do piekarnika nalezy
zrobi¢ otwory w kietbaskach..

Olej nalezy rozprowadzi¢ zarbwno na ruszcie, jak i na zywnosci, aby unikna¢ przywierania potraw, szczegoélnie w
przypadku warzyw i drobiu.

W przypadku korzystania z obu rusztéw nalezy wybrac¢ kategorie potraw, ktére majg te sama funkcje gotowania
(grill lub grill turbo).

FUNKCJE El

Grill Turbo grill

Blacha na $ciekajacy ttuszcz / Blacha do pieczenia
napetniona 200 ml wody

AKCESORIA
AKCESORIA DO GRILLOWANIA
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.
Nie stosowac wetny szklanej,

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotne;j
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz
jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady
i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowyc

upewnic sie, ze piekarnik zostat
odtaczony od zasilania.

Do zmiegkczania i usuwania osadu
mozna uzywac zwyktego srodka
do czyszczenia piekarnikow; utatwi
to reczne czyszczenie komory i

h akcesoriow.

+ jesli wystepujg uporczywe zabrudzenia we
whnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia. Unikac
uruchamiania czyszczenia w cyklu pirolizy,
jesli wystepujag pozostatosci kamienia. Przed
uruchomieniem wykona¢ czyszczenie z osadu
kamiennego, jak opisano powyzej.

« Aby ufatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposdb zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozyc je
ponownie.

«  Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnos$ci mozna usungc¢ za
pomoca szczotki do mycia naczyn lub gabki.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdja¢ drzwiczki,
nalezy je catkowicie
otworzy¢ i odblokowag,
opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak
dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac
drzwiczki obiema rekami -
nie trzymac ich za uchwyt.
Mozna teraz w prosty sposéb
zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie
wyciggajac do gory, az wysung sie z miejsc
zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na miekkie podtoze.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika i
wyrownujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania
oraz blokujac gérna cze$¢ na swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a
nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opuscic zaczepy do
ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty
opuszczone do konca.

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

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

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.
Uwaga: Uzywac zaréwek halogenowych 25 W/230 V typu
G9, T300 °C. Zardwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzert domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009).

Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zaréwek gotymi rekami - slady palcow pozostawione
na powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia zardwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczesnie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdjgc gorng czes¢ drzwiczek,
wyciggajac ja ku sobie.

umiesci¢ szyby, nalezy upewnic sie, ze znak ,R” jest
widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejnosci
nalezy umiescic¢ dtuzsza czes¢ szyby oznaczona litera
+R”w odpowiednich uchwytach, a nastepnie obnizyc¢
jg do wihasciwej pozycji. Powtorzy¢ te procedure dla
obu szyb.

2. Unies¢ i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzng szybe, wyjac ja i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z
powrotem na miejscu nalezy najpierw zamontowac
szybe srodkowa (zaznaczong, 1R"): Aby wtasciwie

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

4. Zamontowac ponownie gorng krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA

Awaria zasilania.

Piekarnik nie dziata. Urzadzenie odtaczone od
zasilania.

ROZWIAZANIE

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

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy
usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po

ktorej nastepuje liczba lub litera. Awaria piekarnika.

Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat "Hot" [Goracy], a

wybrana funkcja nie chce sie
uruchomic.

Zbyt wysoka temperatura.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i poda¢
numer nastepujacy po literze ,F"

Przed aktywacja funkcji poczekac, az piekarnik ostygnie.
Wybra¢ inna funkcje.

Zasady, standardowa dokumentacje i dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢ poprzez:

+  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
«  Odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu

- Ewentualnie mozna, skontaktowac sie naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksiagzeczce gwarancyjnej).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sd va inregistrati produsul pe www.register10.eu

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

3
D C D C > [GlEr

/ @

Panou de comanda
Ventilator
Bec

WM

. Ghidaje pentru gratar

(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru preparare)
5. Usa

6. Incuietoare usa (blocheaza usa
in timpul procesului de curatare
automata si dupa acesta)* Disponibil
numai pe anumite modele

7. Rezistenta superioara/grill

8. Rezistenta circulara (nu este
vizibild)

9. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

10.Locas pentru apa potabila

11. Rezistenta inferioara (nu este
vizibila)

B e

°C

0/ AUTO

'Q'

1

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii. Rotiti in
pozitia O pentru a opri cuptorul.
2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati ¢
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul cuptorului.

2 3 4
3. SETAREA OREI
Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.
Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

5. BUTOANE DE REGLARE
Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor manuale.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apasate pentru a
fi activate, apasati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.
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ACCESORII

GRATAR METALIC TAVA DE COLECTARE A TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

PICATURILOR*

T s
Nececon al
Utilizare pentru prepararea Pentru utilizare ca tava de Utilizare pentru coacerea painii Pentru a facilita introducerea
alimentelor sau ca suport cuptor pentru a prepara carne,  si produselor de patiserie, dar  sau scoaterea accesoriilor.
pentru tigai, forme pentru peste, lequme, focaccia etc. sau  si pentru fripturi, peste in
prdjituri si alte articole ale pozitionarea sub gratarul papiota etc.
accesoriilor pentru gatit metalic pentru a colecta zeama
adecvate pentru cuptor. rezultata in urma prepararii.
ACCESORIU PENTRU
PRAJIRE
s e |
=== === ‘
_f__ﬁaf;
N Y

Accesoriul pentru prdjire consta
din douad cosuri tip grdtar,
concepute pentru prdjirea in
cuptor.

Acestea permit optimizarea
procesului de preparare, datorita
flexibilitatii lor mari si posibilitatii
de intoarcere rapida a
alimentelor.

De asemenea, este furnizat si un
maner dedicat, care permite
manevrarea si intoarcerea cu
usurinta a cosurilor tip gratar.
Accesoriul poate fi curatat in
masina de spdlat vase.

* Disponibil numai la anumite modele
Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC Sl A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-l usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).
Apoi culisati-| pe orizontala de-a lungul sinelor, cat mai in
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse [a] [b]
pe orizontald, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje. DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]
GRATARE CULISANTE Sl GHIDAJE PENTRU GRATAR  Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru
inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de a decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele
protectie a acestuia [al, apoi indepértati folia de culisante in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).
protectie [b] de pe ghidajele culisante. REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru
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gratar (1), apoi apdsati partea inferioara a ghidajelor 2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
culisante pe ghidajele pentru gratar, pana cand pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti
carligele inferioare se cupleaza sonor (2). mai intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi,

pozitionati partea exterioara langa locasul sau,
introduceti suportul si apasati ferm spre peretele
cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.

[d]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati
ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-|
spre dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei
doi pini interiori din locas.

1.

UTILIZAREA ACCESORIULUI PENTRU PRAJIRE

Accesoriul pentru prajire este compatibil cu functiile Grill si Turbogrill; de
asemenea, cu acesta puteti prepara optim o varietate mare de alimente.

Pentru rezultate optime, consultati tabelul cu informatii privind prepararea.
Asezati alimentele intr-un singur strat in fiecare cos tip gratar.

Asezati capacul pe partea din spate a cosului, la inaltimea corespunzatoare (in
functie de grosimea alimentelor), iar apoi reglati-l in partea din fata.

Pentru a mentine stabilitatea alimentelor in timp ce intoarceti cosurile tip
gratar, retineti ca alimentele s-ar putea micsora in timpul prepararii.
Introduceti cadrul special in cuptor (pe nivelul 4), iar apoi asezati cosurile tip
gratar pe cadru.

Pentru a evita generarea de fum si pentru a colecta picaturile de grasime
care se scurg, luati o tava de copt, turnati 200 ml de apa in aceasta, iar apoi
introduceti-o in cuptor (pe nivelul 1).

La jumatatea duratei de preparare, intoarceti cosurile tip gratar folosind
manerul furnizat.

Verificati alimentele cu putin timp inainte de incheierea procesului de

preparare. Daca este necesar, puteti intoarce din nou alimentele, de cate ori este necesar, pana cand se obtine
gradul de coacere si rumenire dorit.

Whj;lﬁool 13



PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul
pentru prima data: Apasati pe ® pana cand
pictograma © si cele doua cifre aferente orei + sau
— si ceasului ® incep sa clipeasca pe afisaj.

N _
nintnly
L
Q

Utilizati -+ sau — pentru a seta ora si apasati pe ®
pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor
vor incepe sa clipeasca. Utilizati + sau — pentru a
seta minutele si apasati ® pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Cand pictograma
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sd resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

in mod implicit, cuptorul este programat sa functioneze
la o putere mai mare de 3 kW (Hi - Nivel ridicat). Pentru
a utiliza cuptorul la o putere care este compatibila cu o
retea de alimentare cu energie a locuintei mai mica de
2,9 kW (Lo - Redus), va trebui sa modificati

FUNCTII

setdrile. Pentru a accesa meniul de modificare, rotiti
butonul de selectare in pozitia =, apoi rotiti-l inapoi
in pozitia 0.

Apasati si mentineti apasate + si — timp de cinci
secunde imediat dupa aceasta. Utilizati + sau

— pentru a modifica setarea, iar apoi apadsati si
mentineti apasat ® timp de cel putin doua secunde,
pentru a confirma.

3. 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 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
Incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

<1 DOSPIRE

Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la
pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperaturd de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

PIZZA

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati

g\
()
\od/

)}
=

pozitia tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

ECO CONVENTIONAL *

e,;I Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor

umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datoritd circulatiei delicate si intermitente a aerului.
Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va
ramane stinsa pe parcursul procesului de preparare,
dar poate fi aprinsa din nou prin apdsarea pe ¢ .
*Functia utilizata ca referintd pentru declaratia de eficienta energeticd in
conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor,
frigaruilor si carnatilor, pentru gratinarea
legumelor sau prajirea feliilor de paine.

Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta

S~

zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava

pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si

adaugati 200 ml de apa potabila.

7| GRILL TURBO

*¢ | Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,

friptura de vita, pui). Va recomandam sa

utilizati o tava de colectare a grasimii scurse pentru a

colecta zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati

tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul

metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

GATIT MAXI

XL Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste

2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in
timpul prepararii pentru a va asigura ca se rumeneste
uniform pe ambele parti. De asemenea, va recomandam
sa stropiti carnea pentru a nu se usca excesiv.

BOTTOM HEATING (REZISTENTA INFERIOARA)

Utila pentru rumenirea partii inferioare a
preparatelor. Functia este recomandata si pentru
preparare lentd, pentru finalizarea prepararii
alimentelor cu o consistenta foarte lichida sau a
sosurilor si sucurilor proprii concentrate.

-~ FUNCTIE AUTOMATA PENTRU PAINE

— Aceasta functie selecteaza automat
temperatura ideala si durata de coacere
corespunzatoare a painii. Pentru a activa functia,
puneti alimentele in cuptor, rotiti butonul
termostatului Trgozitia de pornire si butonul functiei
pe pictograma [=l. Pentru cele mai bune rezultate, se
recomanda utilizarea nivelului de gatit 2 sau 3.

[—=| FUNCTIE AUTOMATA PENTRU PRODUSE
;=3| DE PATISERIE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a painii. Pentru a
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activa functia, puneti alimentele in cuptor, rotiti butonul
termostatului inﬁozigia de pornire si butonul functiei
pe pictograma =, Pentru cele mai bune rezultate, se
recomanda utilizarea nivelului de gatit 2 sau 3.

6 SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui

ciclu special de curatare la temperatura scazuta

permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 100-120 m
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatuluila
pictograma . Se recomanda utilizarea functiei timp de
35 de minute. Activati functia atunci cand cuptorul este
rece, iar dupa incheierea ciclului, lasati-l sa se raceasca

timp de 15 minute. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.

i CURATARE AUTOMATA - PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii folosind un ciclu la o temperatura foarte

UTILIZAREA ZILNICA

|

' RO
ridicata (peste 400 °C). Pentru eliminarea depunerilor
care apar in timpul prepararii prin intermediul unui ciclu
de curatare la temperatura inalta. Pentru a activa aceasta
functie, deplasati butonul termostatului la . Pozitia
pictogramei nu corespunde cu temperatura reala atinsa
in timpul ciclului de curatare.

\\\:} ABUR

Cu functia Abur puteti obtine rezultate

excelente; datorita prezentei aburilor in ciclul

de preparare. Aceasta functie gestioneaza automat
temperatura ideala pentru prepararea unei game
largi de retete; duratele de preparare a felurilor
de mancare principale sunt indicate in tabelul cu
informatii corespunzatoare privind prepararea.
Activati intotdeauna functia Preparare la aburi
cand cuptorul este rece, apoi turnati 200 ml de apa
potabila in partea inferioara a cavitatii. Pentru a

activa functia Abur, butonul termostatului trebuie
rotit in pozitia pictogramei [,

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va
ilumina si va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura dorita.

Vi
LN

8

D

Va rugam sa retineti urmatoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare sau
puteti regla temperatura rotind butonul termostatului. Functia nu
va porni dacd butonul termostatului va fi in pozitia O, puteti seta
durata de preparare, ora de finalizare a prepararii (numai dacd ati
setat o duratd de preparare) si un temporizator.

ABUR

Pentru a porni functia
_~—__—Preparare la aburi, turnati 200
ml de apa potabila in partea
inferioara a cuptorului.
Selectati functia rotind butonul
de selectare in sens orar la
pictograma aferentd, si butonul
termostatului in orice pozitie
intre 160 si 180 °C (conform
recomandarii pictogramei). Functia va porni si pe afisaj
va apdrea ora actuala. Nu este necesara preincalzirea.
Pentru a finaliza prepararea, rotiti butonul de selectare

pe,0".

In timpul prepararii cu aburi, nu deschideti usa si nu
completati niciodata cu apa.
Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Deschiderea usii si

completarea cu apd in timpul prepararii pot avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.

3. PREINCALZIRE

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincadlzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei & pe afisaj.

La finalul acestei etape, atingerea temperaturii setate
in interiorul cuptorului este anuntata prin emiterea
unui semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei
# pe afisaj: In acest moment, introduceti alimentele
si incepeti procesul de preparare.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Introducerea alimentelor in

cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA

apasati in mod repetat pe ® pana cand pictograma
@ si cifrele ,,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

N 2
huinfmlnl
LTI
&
Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
doritd, apoi apasati pe ® pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fi indicata finalizarea procesului de preparare.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apdsati in mod repetat pe (® pana cand
pictograma ¢: incepe sa clipeasca pe afisaj, apoi utilizati
— pentru a reseta durata de preparare la ,00:00". Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincalzire.

Whj;lﬁool
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PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/ PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea
functiei poate fi temporizata prin programarea orei
de finalizare a prepararii: Apésa’;i pe ® pana cand
pictograma & si ora curentd incep sa clipeasca pe afisaj.

ML
,/llll

Y

JEND_
Utilizati + sau — pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apdsati pe ®
pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: functia va raméane intrerupta
pana la pornirea automata dupa o perioada de timp
care a fost calculata astfel incat prepararea sa fie
finalizata la ora setata.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare in pozitia , 0 ".
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Grill Turbo.

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata finalizarea functiei.

L
Y
¢
Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie

diferita sau 0 pentru a opri cuptorul.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dacd temporizatorul este

activ, afisajul va prezenta mesajul ,END” alternativ cu durata
de timp ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post
de temporizator atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

Apasati in mod repetat ® pana cand pictograma © si
,,00:00"incep sa cIipeascé pe afisaj.

,;G

Utilizati +sau — pentru a seta ora dorita si apasati
pe @ pentru a confirma. Se va emite un semnal sonor
odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apdsati in mod repetat
pe O pand cand pictograma & incepe sa clipeasca, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la ,00:00".

6. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

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 rezultate optime de curatare,
inainte de a utiliza functia Pyro indepartati depunerile
grosiere folosind un burete umed si un agent de
curatare standard pentru cuptoare. Evitati activarea
ciclului de curatare Pyro in prezenta reziduurilor de
calcar. Va recomandam sa folositi functia Pyro numai
daca aparatul este foarte murdar sau daca emana
mirosuri neplacute in timpul prepararii. Pentru a activa
functia de curdtare automata, rotiti butonul de selectare
si butonul termostatului in dreptul pictogramei .
Func’;la va fi activata automat, usa va fi blocata si becul
din interiorul cuptorului se va stinge: Pe afisaj este
prezentata durata de timp ramasa pana la finalizarea
programului, alternativ cu,,Pyro Odata cu finalizarea
ciclului, usa ramane blocata pana cand temperatura din
interiorul cuptorului revine la o valoare de siguranta.
Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro.

.NOTE
+  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.

. NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

«  Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu
5/10 minute inainte de incheierea procesului de
preparare, pentru a utiliza caldura reziduala.

« Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau
portii mai mari, pentru a profita la maximum de
energia utilizata.

«  Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

+  Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in
retetd sau in tabelul cu informatii privind prepararea.

« Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de
copt de culoare inchisa absorb mai bine caldura si
cresc eficienta procesului de preparare.

+  Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza caldura
reziduala si pentru a evita preincalzirea suplimentara.

« Selectati programul de economisire a energiei:
pentru un consum redus de energie, utilizati
programul dedicat ECO. Pentru informatii
suplimentare, consultati tabelul de gatit.

. Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si
pentru a reduce capacitatea termica a produsului.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

' RO

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE| TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
2/3
Leavened cakes (Prajituri cu aluat E] Da 160-180 30-90 Ae—r
dospit) @ Da 160-180 30-90 4 !
AHr AT As
Prajitura umplut3 =] Da 160 - 200 35-90 L2
(prdjiturd cu branza, strudel, placinta 2 >
fruct & D 160 - 200 40-90
cutrue E) a a7l aF=lr
=] Da 160-180 20 - 45 3
Biscuiti / mini tarte Da 150-170 20-45 4 2
MNesesne A e
Da 150-170 20-45 > 3 !
alPRes Ab=s VY—
=] Da 180-210 30 - 40 3
. . 4 2
Choux a la creme ¥ Da 180 - 200 35-45
abs —
Da 180 - 200 35-45 > 3 !
abFs Ak V—
=] Da 90 150 - 200 3
Bezele Da 90 140 - 200 4 2
e e L —
Da 90 140 - 200 > 3 1
AFr Al Y—
Da 190 - 250 15- 50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
Da 190 - 250 20-50
aEF/==s - ,
Paine — — 60 2
A==l
3
' 5 Da 250 10-20
Pizza congelata 3 >
Da 230-250 10-25 . )
Da 180 - 200 40-55 3
A==l
Placinte 4 Da 180 - 200 45-60 4 2
(pldcinta cu legume, quiche) e P
o ) ) 5 3 1
s, Da 180 - 200 45 - 60 . -
=] Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat de Da 180 - 190 20 - 40 4 2
foietaj NP r
Da 180-190 20- 40 > 3 !
a3, A -
Lasagna/paste la cuptor/ ) ) 2
cannelloni/budinci E] Da 190-200 45-65 J
Miel/vitel/ vita/porc 1 kg =] Da 190 - 200 80-110 3
Friptura de porc cu sorici 2 kg Da 180-190 110-150 2
Pui/iepure/ratd 1 kg = Da 200 - 230 50- 100 2
Curcan/gasca 3 kg = — 190 - 200 100 - 160 2
Legume umplute
(rosii, courgettes (dovlecei), Da 180 - 200 50-70 2
aubergines (vinete)) —
Paine prajita ~] — 250 2-6 >
Mesesne s~
=] =] ] =
FUNCTII . «
Conventional Aer fortat Pizza Fugggfrju;;r::ta Grill Grill Turbo Eco conventional
[ W ~ A== —J j W lﬂi
ACCESORII Gratar metalic Vas de copt sau forma pentru Tava de copt/tava de colectare a picaturilor ~ Tava de colectare a Tavd de colectare a picaturilor/
prajituri pe gratarul metalic sau vas de copt, pe gratarul metalic picaturilor/Tava de copt Tava de copt cu 200 ml de apa
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
. . . 4 3
J— - _ *
Fileuri/medalioane de peste @ 230-250 20-30 .~ o -
Carnati/frigarui/ Capx 5 4
coaste/hamburgeri ] _ 250 15-30 Aeveen bonn]
. < . 2 1
_ - - *%
Friptura de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 55-70 N
e 3
- _ *%
Muschi de vita, in sange 1 kg Da 200-210 35-50 N .
< . 3
- _ *%
Pulpi de miel/but Da 200-210 60 - 90
. . 3
- _ *%
Cartofi copti Da 200-210 35-55
. 3
Legume gratinate — 200-210 25-55
Carne si cartofi Da 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
> A= | J
. s 4 1
A _ XK
Peste si legume Da 180 30-50 N o .
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** 4 . ! .
aP=r
Masa completa: tarta cu fructe 5 3 1
(nivelul 5)/ lasagna (nivelul 3)/ Da 180-190 40 - 120 ***
carne (nivelul 1) A
Fripturi simple/fripturi umplute & — 170-180 100 - 150 3

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din

durata de preparare (daca este necesar).

DY,

personale.

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA PREPARARE LA ABURI

ALIMENTE RETETA CANTITATE DURATA (min) ACCESORII NIVEL APA
Paini mici 80-100 g 30-45 | I
S Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40 -60 —J
PAINE Paine 500 g-2 kg 50-100 7
Bagheta frantuzeasca 200-300g 30-45 7
Roast (Friptura) 1 kg 60-110 | S—
(> Coaste 500 g-1,5 kg 50-75 —J
CARNE Pui 1-1,5 kg 55-80 —J
Pui/curcan 3kg 100 - 140 | I
Filet mignon 0,5-2 cm 15-25 —J

D Filet mignon 2-4cm 20-35 —J 5 o'\§
PESTE Peste intreg 300-600g 20-30 —J

) Peste intreg 600-1200¢g 25-45 —J 200 ml|

Cartofi preparati la aburi 0,5-1,5kg 45-60 —J
R@ Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 | S
LEGUME Broccoli preparatila aburi 0,3-1 kg 30-50 | I
Dovlecei preparati la aburi 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Fursecuri o tava 25-35 | S
= Briosa 30-60 g 25-45 —J
PRODUSEDE  pagispan 500-700 g 30-50 JyS—
PATISERIE Tart (Tarta) o forma de copt 35-55 N

Porniti functia PREPARARE LA ABURI numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apd in timpul
preparadrii pot avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

=] = had =]
FUNCTII Functie automats
Conventional Aer fortat Pizza unctie au omata Grill Grill Turbo Eco conventional
pentru paine
Lo YR ~ A= L J S M
ACCESORII Gritar metalic Vas de copt sau forma pentru Tava de copt/tava de colectare a picaturilor ~ Tava de colectare a Tava de colectare a picaturilor/
prajituri pe gratarul metalic sau vas de copt, pe gratarul metalic picaturilor/Tava de copt  Tava de copt cu 200 ml de apd
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU ACCESORIUL PENTRU

PRAJIRE

CANTITATE

" TEMPERATURA TIMP DE PREINCALZIRE DURATA
CATEGORIA FOOF RETETA pentru un singurgrétar; 0) : (MIN) (MIN) NIVEL SI ACCESORII
Burger cu carne de 125-750g i Ifl D ooc ans 4 1
vits Hamburger : d=8-9cm 250 0 25-30 oo 1 ;
Carnatidin carnede - : % 4 1
Corcats . 150-500g % %0 0 30t B iy
Carnatidin carnede : - : : 4 1
. : 150 - 500 : : 250 0 i 20-25*%
Carnati, crenvursti | pui*** : 9 : ﬁ : : e T
si frigarui Crenvursti din carnede : - : . 4 1
carne de pui si porc { 150-5009 ﬁ 250 0 15-20 20 S,
Frigarui cu carne de - " 4 1
bt g pore 200-800g % 2% 0 B30 g
: : : 4 1
Bacon 20-60g El 250 0** 10-12* oo 1 ;
: : : 4 1
Coaste 200-500g @ 250 0 30-40% o s
Porc : : : ff 1
Spata 200-6009 Ifl 250 0 25-30* oo 1 r
{ { : 4 1
_ : : H _QC¥
Cotlet : 200-5009 Ifl 250 0 30-35 an 1 r
Felii de piept de pui si: i Ifl : s 4 1
. curcan : 150-3009 : : 250 0 : 30-35 ~ e TS
Carne de pasadre : : : 4 ]
Pulpa de pui 200-500¢g 250 0 30-35* oo 1 r
. : : ‘ 4 1
File de somon 200-4009g 250 0 20-25* o 1 ;
o { { ‘ 4 1
Peste Biban intreg 300-4009g 250 0 20 - 25* oo 1 ;
foi s n y ; 4 1
Plética intreaga 300-4009 250 0 20-25* oo 1 r
% % : 4 1
: } : : : ek
Ardei 100-300g 250 0 20-25 ao 1 r
Ao 100-200g - Con . e 4 1
Vanata . % 20 0 N
Legume 50-200g | : : 4 1
. B B B _ *
Dovlecei 1-15cm 250 0 20-25 oo 1 r
< 50-1509 - Con . e 4 1
Ceaps ey % 2% 0 05 oo oy
A fios 80-200g El O, 4 1
N Paine prajita 23 ¢m : : 250 0 : 10-15 oo
Paine 54 @1
Paine prajita 30-100g @ 250 0 L 10-15¢ T s

*La jumdtatea duratei de preparare, intoarceti cosuril

ratar folosind manerul furnizat.

**Pentru rezultate optime, introduceti sunca dupa ce ati preincdlzit cuptorul timp de 3 minute.
***Pentru rezultate optime, perforati carnatii inainte de a introduce accesoriul in cuptor.

Ungeti cu ulei atat gratarul, cat si alimentele, pentru a evita lipirea preparatelor, mai ales a legumelor si carnii de pasare.
Atunci cand utilizati ambele suporturi, alegeti categorii de alimente pentru care se aplica aceeasi functie de gatit
(Grill sau Grill Turbo).

FUNCTII
Grill Turbogrill
ACCESORII

Accesor

iu pentru prajire

Tava de colectare a picaturilor/Tava de copt
cu 200 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu
aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare

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 cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald,
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate
de resturile de alimente. Pentru a indeparta
condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora
suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de

intretinere.

Pentru o curatare manuala mai
simpla a cavitatii si accesoriilor,
puteti utiliza un produs standard
de curatare pentru cuptoare pentru
ainmuia si indeparta reziduurile.

« In cazul in care existd depuneri persistente
pe suprafetele interioare, va recomandam sa
rulati functia de curatare automata pentru a
obtine rezultate optime de curatare. Evitati
activarea ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta
reziduurilor de calcar. Inainte de activare, realizati
curatarea calcarului conform descrierii de mai sus.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa,
deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de
oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult
posibil. Apucati bine usa cu
ambele maini - nu o tineti
de 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 suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi
deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de
oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-afi
coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
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.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25 W/230V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incdperi dintr-o locuintd

(Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta
tehnicd post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar
putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.
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CURATAREA GEAMULUI USII ca marcajul ,R" poate fi observat in coltul din partea

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia, cu manerul ~ Stanga. Mai intai, introduceti latura lunga a geamului
orientat in jos, pe o suprafata moale, apasati simultan cele Marcata cu litera,R"in locasurile de sustinere, apoi
doua cleme de fixare si demontati marginea superioara a cobct)ra’g—ol;nlpozme. Rggeta{g Iavceasta procedura

usii, tragand-o spre dumneavoastra. pentru ambele panourt de sticia.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea corecta
2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul se realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-va ca
interior, demontati-l si amplasati-l pe o suprafata garnitura este fixata sigur inainte de a remonta usa.
moale Tnainte de a-l curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu

»1R”) inainte de a remonta panoul interior: Pentru
a pozitiona corect panourile de sticla, asigurati-va

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA 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.

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua
electrica.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
Defect cuptor. tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul care
este prezentat dupa litera ,F".

Pe afisaj apare litera ,F" urmata de
un numdr sau o litera.

Pe afisaj apare mesajul ,Hot”, iar
functia selectata nu porneste.

Lasati cuptorul sa se raceasca inainte de a activa functia.
Selectati o functie diferita.

Temperatura prea ridicata.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite prin:
«  Utilizand codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
L]
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DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vdm mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

ini Prv nez spotrebi¢ zaénete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
preditajte Bezpecnostné pokyny.
1. Ovladaci panel
b [CTETEETTRTTTTRS TYYRS 2. Ventilétor
3. Osvetlenie
—( J—C — = o\
I...oon = Mg S 4. Vodiace listy (drover je
S uvedena na stene vo vnutri rary)
[©
bedroceserenanes 7 5. Dvierka
6. Zamok dveri (uzamkne dvere
pocas automatického cCistenia a po
"""""" 8 nom)* K dispozicii len preniektoré modely
7. Horny ohrevny ¢lanok/gril
8. Okruhly ohrevny ¢lanok (nie je
viditelny)
o 9 9. Vyrobny stitok (neodstranujte)
10.Priehlbina na pitnu vodu
............ 10 . s
11 11. Spodny ohrevny ¢lanok
............ (hevidno ho)
Bececoscsccsceeddedlfecce °
[ [
OPIS OVLADACIEHO PANELA
F °C
\\\:} ? EI OIA.UTO
A7 7N \[@] seeeeeenes Ox +
ez’ cee _
s
1 2 3 4 5 6

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rary volbou funkcie.
Rdru vypnete otocenim ovladaca
do polohy O.

2. OSVETLENIE

Ked'je rura zapnuta, stlacenim ¢
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie ¢asu pripravy jedla,
odlozeného Startu a Casomera.

Na zobrazenie ¢asu, ked'je rura
vypnuta.

4. DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia ¢asu
pripravy jedla.

6. OVLADACIi GOMBIK TERMOSTATU
Otocenim si zvolite pozadovanu

teplotu pri aktivovani manualnych
funkcii.

Upozornenie: Typ gombika sa méze 1isit od typu modelu. Ak s gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred gombika, aby

ste ho uvohili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE*

DROTENY ROST

T f

Pouziva sa ako pekac na
pecenie masa, ryby, zelenina,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
roStom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na peclenie v rure.

PRISLUSENSTVO NA
GRILOVANIE

Prislusenstvo pozostava z
dvoch grilovacich koSov
ur¢enych na grilovanie v rure.
Zlep3uje zazitok z varenia vdaka
svojej velkej flexibilite a moznosti
rychleho otacania potravin.

Na lahké ovladanie a otacanie
grilovacich kosov bola
navrhnutd Specialna rukovat.
Prislusenstvo je vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu,
¢o ulahcuje cistenie.

* K dispozicii len pri niektorychmodeloch

POSUVNE BEZCE *

=

Na lah3ie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE*

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tiez peceného masa, ryby
pecenych v alobale atd.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa moézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
DalSie prislusenstvo sa da kdpit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, Zze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujicu nahor).

Potom ho vodorovne zasufite po vodiacich listach az na doraz.
Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie, musi
byt vloZzené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich list.
POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY

Pred pouzitim rury odstrarite ochrannu pasku [a] a potom
stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych bezcov.

VYBRATIE POSUVNYCH BEZCOV [c]

Potiahnite spodnu cast posuvného bezca, ¢im
odpojite spodné haciky (1), a potiahnite posuvné
beZce nahor a vytiahnite ich z hornych hacikov (2).
NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV [d]

Zaveste horné haciky na vodiace listy (1), potom
potlacte spodnu Cast posuvnych bezcov proti
vodiacim listam, az spodné haciky kliknu (2).

Whj;lﬁool
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[c]
VYBERANIE A VKLADANIE VODIACICH LIiST

1. Ak chcete vodiace listy vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste
vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.

2. Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru
rdry a najprv zasurite oba koliky do otvorov.
Potom umiestnite vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasunte
podperu a pevne zatlacte k stene priestoru rury
tak, aby bola vodiaca liSta pevne osadena.

[d]

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA NA GRILOVANIE

Prislusenstvo na grilovanie je kompatibilné s funkciami Gril a Turbogril, vdaka
¢omu mozete dosiahnut najlepsie vysledky pri grilovani réznych potravin.
Pre optimalny vykon si pozrite tabulku varenia.

Potraviny v kazdom grilovacom kosi usporiadajte do jednej vrstvy.

Vlozte veko do zadnej Casti ko$a a umiestnite ho do vhodnej vysky (v zavislosti
od hrubky potravin), potom ho nastavte vpredu.

Berte do Uvahy pripadné zmrstenie pocas pripravy, aby bolo jedlo pocas
otacania grilovacich koSov stabilné .

Vlozte urceny ram do rdry (na urovni 4) a potom nan umiestnite grilovacie ko3e.
Aby sa zabranilo dymu a zachytili sa zvysky tuku, nalejte 200 ml vody do
plechu na pecenie a umiestnite ho do rury (na uroven 1).

V polovici grilovania otocte grilovacie kose pomocou priloZzenej rukovate.
Ked'sa varenie bliZi ku koncu, skontrolujte jedlo. V pripade potreby méZete

jedlo otocit tolkokrat, kym nedosiahne pozadovany stupen prepecenia a
zhnednutia.
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PRVE POUZITIE

. SK

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk a Cas:
Stlacajte tlacidlo ® , kym na displeji nezacne blikat ikona
© adve islice pre hodinu + alebo —a hodiny ©.

Pomocou + alebo — nastavte hodinu a stla¢te ® na
potvrdenie. Za¢nu blikat Cislice oznacujuce minuty.
Pomocou -+ alebo — nastavte minuty a stlacte ® na
potvrdenie.

Upozornenie: Ked blikd ikonka &, napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat Cas.

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je Standardne naprogramovana na vykon vyssi
ako 3 kW (Hi). Ak chcete pouzivat raru pri vykone
kompatibilnom s doddvkou energie do domacnosti,
ktora je nizsia ako 2,9 kW (Lo), budete musiet zmenit

FUNKCIE

nastavenia. Do ponuky zmeny sa dostanete otocenim
voliaceho gombika na =], potom naspatna 0.
Bezprostredne potom stladte a podrzte +a—nab5
sekund. Pomocou -+ alebo — zmente nastavenie,
potom na potvrdenie stlacte a aspofi na 2 sekundy
podrzte .

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

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

Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu. Rura
musi byt pritom prazdna.

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

— KYSNUTIE

Na ucinné vykysnutie sladkého alebo
pikantného cesta. Aby ste tuto funkciu zapli,
otocte ovladaci gombik na ikonku.

HORUCI VZDUCH

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

PI1ZZA

Na pecenie réznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pe¢enia vymenit
polohu plechov na pecenie.

EKO STATICKY OHREV*

Na pecenie masa i plnenych kusov masa na
jedinej urovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
vzduchu sa zabranuje nadmernému vysusovaniu jedla.

Pri pouzivani tejto ECO funkcie zostane svetielko
pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut
stlacenim ¢ .

*Funkcia pouZita ako referen¢nd hodnota pre vyhlasenie o energetickej
ucinnosti v

v sulade s Nariadenim (EU) ¢. 65/2014

GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba.

Pri grilovani mdsa pouzivajte odkvapkavaciu nadobu
na zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.
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TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporu¢ame pouzivat odkvapkavaciu nddobu
na zachytdvanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod drbteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

MAXI COOKING ( MAXI PECENIE)
XL Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Odporucame pocas pecenia maso
otacat, aby obe strany zhnedli rovhomerne. Taktiez
odporucame potriet miesto spojenia, aby sa zabranilo
jeho nadmernému vysychaniu.
SPODNY OHREV

Na zhnednutie jedla zospodu. Funkcia odporucana
tieZz na pomalé varenie, na dovarenie jedal velmi tekutej
konzistencie alebo zhustenie Stiav a omacok.

—>| BREADAUTO (CHLIEB AUTO)
A

Tato funkcia automaticky zvoli idedlnu teplotu

a ¢as pecenia chleba. Na aktivaciu funkcie vlozte jedlo
do rury, otocte gombikom termostatu do polohy

a gombikom funkcii na ikonu [=l. Pre dosiahnutie
najlepsich vysledkov sa odporuca pouzit Uroven varenia
2 alebo 3.

E PASTRY AUTO (MUCNIKY AUTO)

A— Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a ¢as pecenia chleba. Na aktivaciu funkcie vloZte jedlo
do rury, otoCte gombikom termostatu do polohy

a gombikom funkcii na ikonu 2. Pre dosiahnutie
najlepsich vysledkov sa odporuca pouzit Uroven
varenia 2 alebo 3.

6 SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
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Na dno rudry nalejte 100-120 ml pitnej vody a potom
otoCte gombikom vyberu a gombikom termostatu

na ikonu . Najlepsie je pouzit funkciu na 35 minut.
Funkciu aktivujte, ked'je rdra studend, a po skonceni
cyklu ju nechajte 15 min. vychladnut. Poloha ikonky
nezodpoveda teplote dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.
O AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

“““ Na odstranenie pripalenych zvyskov

s pomocou cyklu pri velmi vysokej teplote (vy3e 400
°C). Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla

v cykle s velmi vysokou teplotou. Na aktivovanie
tejto funkcie otolte gombik termostatu na . Poloha
ikonky nezodpoveda skutoc¢nej teplote dosiahnutej
pocas Cistiaceho cyklu.

KAZDODENNE POUZIVANIE

\S} VARENIE V PARE

Funkcia Steam umoznuje ziskat vynikajuce
vykony vdaka pritomnosti pary v cykle varenia. Tato
funkcia automaticky reguluje

idedlnu teplotu na varenie Sirokej skaly receptov;
¢asy pripravy hlavnych jedal su uvedené v tabulke
relativneho varenia. Vzdy aktivujte parnu funkciu, iba
ked je rdra studend, a potom nalejte 200 ml pitnej
vody na dno dutiny. Ak chcete aktivovat funkciu
Steam, gombik termostatu je potrebné otocit do
polohy ikony [¥].

1. SELECT A FUNCTION (VYBERTE FUNKCIU)
Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie: Displej sa rozsvieti
a ozve sa zvukovy signal.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER

Na spustenie vybranej funkcie otocte gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

N
EN

§

Upozornenie: Pocas pecenia mdzete funkciu zmenit oto¢enim
voliaceho gombika alebo upravit teplotu otocenim gombika
termostatu. Funkcia sa nespusti, ak je gombik termostatu
bude na O mdzete nastavit ¢as varenia, ¢as ukoncenia
varenia (len ak ste nastavili ¢as varenia) a casovac.

VARENIE V PARE

Pred spustenim funkcie Para
nalejte na dno rury 200 ml
pitnej vody.

Otocenim voliaceho gombika
doprava na prislusnu ikonku
zvolte funkciu a gombik
termostatu otocte do
ktorejkolvek polohy medzi 160
a 180 °C (ako naznacuje ikonka).
Funkcia sa spusti a na displeji sa
zobrazi aktualny Cas. Predohrev
nie je potrebny. Ak chcete pripravu jedla ukoncit, otocte
voliacigombik na, Q"

Pocas pripravy jedla s parou dvierka neotvarajte

a nikdy vodu nedoplnajte.

Upozornenie: Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas
pecenia, mbZe to nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok pecenia.
3. PREDOHREV

Ked'sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajuca
ikonka & na displeji informuju, ze bola aktivovana
faza predhrievania.

Po skonceni tejto fazy zvukovy signdl a svietiaca ikonka
& na displeji informuju, Ze rara dosiahla nastavenu
teplotu: Vlozte jedlo do rury a pokracujte v peceni.
Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, m&ze to mat nepriaznivy Ucinok na kone¢ny
vysledok.

4. PROGRAMOVANIE PECENIA
Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.
DURATION (TRVANIE)

Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
¢ a,00:00"

—

Nulnlnly

JLFLILL

&
Pomocou + alebo — nastavte ¢as pecenia a potom
stlacte ® na potvrdenie.

Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, ze pecenie je ukoncené.
Upozornenie: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,
stlacajte ®, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka &,
potom pomocou — resetujte dobu pecenia na ,00:00".
V tomto ¢ase peclenia je zahrnutéd aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim c¢asu jej ukoncenia: Stlacajte @, kym
na displeji nezacne blikat ikonka & a aktudlny ¢as.

3 2

LI

Il

1

v N
,

’END\\

Pomocou -+ alebo — nastavte Zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stla¢te (»na potvrdenie.

Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti casu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila

v Case, ktory ste nastavili.

Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otocenim voliaceho gombika do polohy 0 .

D
;
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Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril.

END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

.
i
¢
Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy 0, ¢im rdru vypnete.

Upozornenie: Ak je casomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END” striedavo so zostavajucim casom.

5. NASTAVENIE CASOMERA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked'je rura vypnuta.

Stlacajte @, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka
© a 00:00.

N
mron

LI
)

Pomocou +alebo — nastavte poZzadovany cCas a stlacte
® na potvrdenie. Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie
zvoleného casu, ozve sa zvukovy signal.

Poznamky: Casovac zrusite stlacanim @, az kym ikonka
nezacne blikat, potom pomocou — resetujte ¢as na ,00:00".

6. FUNKCIA AUTOMATICKEHO CISTENIA - PYRO

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze

je rura nainstalovana pod varnou doskou sporaka,
uistite sa, Ze vietky hordaky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vihkou
$pongiou a beznym cistiacim prostriedkom na rury.
Nezapinajte cyklus pyrolytického samocistenia, ak
su v rure zvy$ky vodného kamena. Odporuc¢ame
pouzivat funkciu Pyro, iba ak je spotrebic silne
znecisteny alebo z neho pocas pecenia vychadza
neprijemny pach.Ak chcete aktivovat funkciu
automatického cistenia, otocte voliaci gombik a
gombik termostatu na ikonku E. Funkcia sa aktivuje
automaticky, dvierka sa zamknu a osvetlenie rury sa
vypne: Displej striedavo zobrazuje ¢as zostavajuci
do konca a,Pyro” Po skonceni cyklu dvierka ostanu
uzamknuté do chvile, kym sa vnutorna teplota

rdry nevrati na bezpecnu uroven. Pocas cyklu
pyrolytického Cistenia a po iom miestnost vyvetrajte.

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestnujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

I

- SK

.POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI

+ Vyuzite zvyskové teplo: vypnite rdru 5/10 minut pred
koncom pecenia, aby ste vyuzili zvyskové teplo.

+ Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
pecenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak
unika teplo.

«  Pecte vadsie porcie: riru pouzivajte hlavne na vacsie
pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vacsie porcie,
aby ste o najlepsie vyuzili spotrebovanu energiu.

« Pravidelne Cistite tesnenie dvierok: Cisté tesnenie
zabranuje tepelnym stratdm a zabezpecuje
efektivne pecenie.

« Predhrievajte len v pripade potreby: predohrev
rdry pouzivajte, iba ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulke pripravy jedal.

+ Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé
plechy lepsie absorbuju teplo, ¢im sa zvysuje
efektivnost pecenia.

« Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvySkové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

« Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
Specialny program ECO na zniZenie spotreby energie.
Dalsie udaje najdete v tabulke pripravy jedal.

« Odstrante nepouzivané prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali ucinnost cirkulacie tepla a znizili
tepelny vykon.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) UROVEN A PRISLUSENSTVO
= Ano 160 - 180 30-90 2/3
Kysnuté kolace - "‘T"' 1
Ano 160 - 180 30-90 — e
Plneny kolac = Ano 160 - 200 35-90 L2
(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny - 2 3
kolae) Ano 160 - 200 40 - 90 e
=] Ano 160 - 180 20-45 3
Susienky / kogicky Ano 150 - 170 20 - 45 4 2
MNeeesne ~ [ —
Ano 150 - 170 20-45 > 3 !
aF=r A V—
=] Ano 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 200 35-45 4 2
al=s —
& Ano 180 - 200 35-45 > 3 !
abFrs Ak Y—
=] Ano 90 150 - 200 3
Snehové pusinky Ano 90 140 - 200 4 2
all=ls
Ano 90 140 - 200 > 3 !
AbArs AR V—F
=] Ano 190 - 250 15 - 50 1/2
Pizza / focaccia
Ano 190 - 250 20-50 4 2
al/—=r -
Chlieb =] - - 60 2
Aab==lr
£ 3
Mrazena pizza E] Ano 20 10720
o A _ _ 3 2
Ano 230 - 250 10-25 o
=] Ano 180 - 200 40-55 3
a===r
Slané kolace < 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180 - 200 45 - €0 e A
o A _ _ 5 3 1
Ano 180 - 200 45 - 60 e
=] Ano 190 - 200 20-30 3
Listkové cesto/odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 4 2
ab==lr -
Ano 180 - 190 20 - 40 > 3 !
ab=aFs Ak -
Lasagne/zapeclené cestoviny/ i B a 2
plzené cest. z.al'witky/ni’?':kyp)c/j E] Ano 190 -200 45-65 —J
Jahnacina / telacina / hovadzie / E] i 3
. Ano 190 - 200 80-110
bravcové 1 kg L
Bravéové pecené s kozou 2 kg Ano 180 - 190 110 - 150 2
Kuréa / kralik / kacica 1 kg =] Ano 200 - 230 50 - 100 2
Morka/hus 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 2
PInena zelenina < 2
(paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 >0-70 —J
Opeceny chlieb Ii] - 250 2-6 >
MNeeesne ~
FUNCTIONS =l = had =
(FUNKCIE) Staticky ohrev Vhanany vzduch Pizza Chlieb Auto Gril Turbo gril Eko staticky ohrev
Lo VA vl Alr J S M
PRISLUSENSTVO Droteny rogt Nédoba na pecenie aleboPlech na pe¢enie/Odkvapkévacia nddoba Nédoba na odkvapkévanie/  Nadoba na odkvapkavanie/
Y tortova forma na roste alebo nadoba na pecenie na roste Plech na pecenie Plech na pecenie s 200 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) | UROVEN A PRISLUSENSTVO
TRy 4 3
- — _ *
Rybie filé/platky ] 230 - 250 20-30 RN
Klobasky/kebaby/rebierka/ _ 2 x 5 4
hamburgery @ 250 15-30 Aeeeees I = |
L Y 0 2 1
- - _ *%
Pecené kurca 1 - 1,3 kg Ano 200 - 220 55-70 L 1 '
, . " 3
— _ *%
Krvavy rozbif 1 kg Ano 200 - 210 35-50 a—n
o ; 3
—- - *%
Jahnacie stehno / koleno Ano 200 - 210 60 - 90
— . 0 3
— _ *%
Pecené zemiaky Ano 200-210 35-55
. . . 3
Gratinovana zelenina - 200 -210 25-55
Maso a zemiaky Ano 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
A=, | J
. ; X 4 1
A _ KX¥*
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 - o .
Lasagne a méso Ano 200 50 - 100 *** 4 !
> ab==s L J
Uplné jedlo: ovocna torta (Uroven 5)/ i : B - 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/mdso (Uroven 1) Ano 180-190 40-120 N PN —— ]
Pe¢ené maso/plnené kusy masa ] - 170 - 180 100 - 150 3
*V polovici pripravy jedlo obratte *** Odhadovany ¢as trvania: Jedld mézete z rury vybrat

** po uplynuti dvoch tretin ¢asu pripravy jedlo obratte (akje Vv inom Case, v zavislosti od osobnych preferencii.
to potrebné).

\\
Y TABULKA PRIPRAVY JEDAL V PARE
JEDLO RECEPT MNOZSTVO CAS (min) PRISLUSENSTVO UROVEN  VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 |
= Sendyvic vo forme 300-500¢g 40 - 60 —J
CHLIEB Chlieb 5009 -2kg 50-100 | I
Bagety 200 -300 g 30-45 T
Pecené 1 kg 60-110 —J
> Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 —
MASO Kurca 1-1,5kg 55-80 —J
Kuréa / morka 3kg 100 - 140 J I
Filé 05-2cm 15-25 —J
X Filé 2-4cm 20-35 —J 2 o\§
RYBY Celd ryba 300-600g 20-30 —J
Cela ryba 6001200 g 25 - 45 L 200 ml|
Zemiaky na pare 0,5-1,5kg 45 - 60 J
t&@ Plnend paprika 1-2kg 35-55 | I
ZELENINA Brokolica na pare 0,3-1kg 30-50 | I
Cuketa na pare 0,5-1,5kg 30-50 |
Cookies plech 25-35 J I
= Muffin 30-60g 25-45 | S—
PECIVO Piskotovy kolac 500-700g 30-50 s
Kolaciky forma 35-55 AFr
Funkciu STEAM aktivuijte, iba ked je rdra studend. Ak budete otvérat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mdze to
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok pecenia.
FUNCTIONS =] @ had =
(FUNKCIE) Staticky ohrev Vhanany vzduch Pizza Chlieb Auto Gril Turbo gril Eko staticky ohrev
Arenenn ~ Y =P L J — TS
PRISLUSENSTVO Dréteny roét Nédoba’na pecenie a[ebo Plech na pe’éenie/Odkvavpké?vacia nf’ldoba Nadoba na odkvavpkévanie/ Nadoba na ocjkvapkévanie/
tortova forma na roste alebo nadoba na pecenie na roste Plech na pecenie Plech na pecenie s 200 ml vody
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STOLIK NA VARENIE S PRISLUSENSTVOM NA GRILOVANIE

. MNOZSTVO TEPLOTA CAS PREDOHREVU TRVANIE UROVEN A PRISLUSEN-
KATEGORIA POTRAVIN RECEPT ' najedenstojan FUNKCIA ) : (MIN) O MIN) STVO
iy 125-7509 El anx 4 1
Hovadzi burger Hamburger d=8-9 cm 250 0 25-30 oo e
Bravéové klobasy*** = 150-500g 250 0 Co2s5-300 4 Q
] z 4 1
Kuracie parky*** 150 - 500 - 250 0 i 20-25*
Klobasy, parky a parky 9 ﬁ : oo 1 [
$pizy Kuracie a bravéové i - - 20* 4 !
Klobdsy 150-5009 | % | 250 0 P Y
Kuraci a bravéovy $piz  200-800 g 250 0 - 25.30+ 4 @:
Slanina 20-60g @ 250 0** T R @:
. : 4 1
Rebierka 200-5009 Ifl 250 0 30 - 40* oo et
Bravéové : 2 1
Pohar 200-6009g Ifl 250 0 i 25-30* oo o
Rostenka 200-500g El 250 0 I VE A Q
Kuracie a moréacie i EI aex 4 1
) prsia 150-300¢ 250 0 3035 oo Y
Hydina : 4 1
Kuracie stehno 200-500¢g 250 0 ¢ 30-35% oo et
. 4 1
Filet zlososa 200-400g 250 0 20 - 25% oo Tt
Ryby Cely morsky vik 300-400g 250 0 20-25* ,\4,\ @
e 4 1
Celd fazula 300-400g 250 0 20 - 25% oo Tt
. : 4 1
Paprika 100-300g 250 0 20 - 25* oo T
iy 100-200 g - 4 1
‘ Baklazén 12 cm ¥ 250 0 B ge
Zelenina 50-200g : 2 1
Cukiny 2072999 250 0 0 oo
- 50-1509 - 4 1
Cibula oy % 250 0 0% go ey
S 80-2009 Ifl Cex 4 1
‘ Opeceny chlieb 23 em 250 0 10-15 oo Tt
Chlieb : 4 1
Toast (Hrianka) 30-100¢g Ifl : 250 0 ¢ 10-15% oo T

*\/ polovici grilovania otocte grilovacie kose pomocou prilo

zenej rukovate.

**Pre optimalne spracovanie potravin vloZte slaninu po 3 minutach predhrievania.
*** Na dosiahnutie optimalneho spracovania potravin pred viozenim prislusenstva do rury urobte do klobas diery.

Olej rozotrite na stojan aj na jedlo, aby sa jedlo neprilepilo, najma pri zelenine a hydine.
Pri pouzivani oboch polic vyberte kategdrie potravin, ktoré maju rovnaku funkciu pecenia (gril alebo turbo gril).

FUNKCIE
Gril Turbogril

PRISLUSENSTVO

Prislusenstvo na grilovanie

Nadoba na odkvapkdavanie/plech na pecenie

5200 ml vody
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné ¢istiace spotrebica.

zariadenia.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutralneho cistiaceho 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 vlhkou utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je eSte tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord
sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom
utrite handric¢kou alebo Spongiou.

korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit povrch

Pouzivajte ochranné rukavice.

Na zmadkcenie a odstranenie
zvyskov mozete pouzit bezny
Cistiaci prostriedok na cistenie rur,
¢im sa ulahdi cistenie vnutorného
priestoru a prislusenstva.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektricke;j siete.

+ Ak sa nachadza na vnutornych plochach
odolna necistota, na dosiahnutie optimalnych
vysledkov Cistenia odporuc¢ame spustit funkciu
automatického cistenia. Nezapinajte cyklus
pyrolytického samocistenia, ak su v rure zvysky
vodného kamena. Pred aktivovanim ocistite od
vodného kamena, ako je opisané vyssie.

« Dvierka mozno lahko vybrat a znovu nasadit, ¢im
sa ulahdi Cistenie skla.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR (DEMONTAZ A OPATOVNA MONTAZ 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 opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

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

: Opatrne potlacte, aby ste
skontrolovali, ¢i su uchytky v spravnej polohe.
5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchéadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpoijte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymerite ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opat zapojte k elektrickému napajaniu.
Upozornenie: Pouzivajte iba halogénove Ziarovky 25 W/230
Vtypu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je
$pecidlne urcena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009).
Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. -
Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoZe odtlacky prstov by
ich mohli poskodit. RUru nepouzivajte, kym nenamontujete
kryt Ziarovky.

CISTENIE SKIEL DVIEROK

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixa¢né svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnutorné sklo oboma rukami,
vyberte ho a pred cistenim polozte na makky povrch.

Whj;lﬁool
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3. Nasadte strednu tabulku (oznacenud,1R”) a potom
vnutornu: Aby ste sklené tabulky umiestnili spravne,
znacku ,R” musi byt vidiet v lavom rohu. Najprv vlozte

4. Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve
sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

do opornej podlozky dlhu stranu skla oznacenu ,R”,
potom ju spustite na svoje miesto. Zopakujte tento
postup pri oboch tabulkach skla.

4

RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEM

Rara nefunguje.

MOZNA PRICINA

Vypadok pruadu.

RIESENIE

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra
pripojena k elektrickej sieti.

Odpojenie od elektrickej siete. Rudru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém

odstranil.

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

Displej zobrazuje spravu ,Hot”
(Horuca) a zvolena funkcia sa
nespusta.

Porucha rury.

Teplota je prilis vysoka.

Obrétte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo, ktoré
nasleduje po pismene ,F"

Pred aktivovanim funkcie nechajte rdru vychladnut. Zvolte inu
funkciu.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

+  Pouzitim QR kédu vo vaSom spotrebici

«  Nanasej webovej stranke docs.wh

+  Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

irlpool.eu

©/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL

Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.eu, da
vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE

POSKENIRAJTE KODO QR NA
iﬂf Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU
navodila.
OPIS IZDELKA
1. Nadzorna plosca
 CITTTTTTRTOrS PP 2. Ventilator
3. Lu¢
J— J—C 0\
¢ ) ¢ 0 Y 6 4. \Vodila za pekace (viSina je
x S o navedena na steni notranjosti aparata)

edbecenneeennns 7 5. Vrata
6. Zaklepanje vrat (zaklene vrata
med samodejnim cis¢enjem in

""""""" 8 po njem)* Na voljo samo prinekaterih
modelih
7. Zgornji grelnik/zar
8. Okrogli grelnik (ni viden)

o 9 9. ldentifikacijska ploscica (ostati
mora namescena)

-------------- 10 10.Nisa za pitno vodo

""""""" " 11. Spodniji grelnik (ni viden)

Bececoccsccscecddedlecee °
[ [
OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE
F °C
\S} 9 EI OIA'UTO
1 NN =5 [ O +
L= = _
1 2 3 4 5 6

1. IZBIRNI GUMB

Za vklop pecice z izbiro funkcije.
Za izklop pecice zavrtite gumb v
polozaj O.

2.LUC

Ko je pecica vklopljena, pritisnite
@ , Ce zelite vklopiti ali izklopiti
osvetlitev notranjosti pecice.

3. NASTAVITEV CASA

Za dostop do nastavitve ¢asa
priprave, zamika vklopa in
casovnika.

Za prikaz casa, ko je pecica
izklopljena.

4. ZASLON

5. NASTAVITVENA GUMBA

Za spreminjanje nastavitev casa
priprave.

6. GUMB ZA NASTAVITEV
TEMPERATURE

Ko vklopite ro¢ne funkcije, gumb
zavrtite v polozaj zelene temperature.

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da se sprosti.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T r

Univerzalni peka¢ uporabite
za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za ponve,
tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na
toploto.

PRIBOR ZA PEKO NA

Pribor za peko na Zaru
sestavljata dve kosari za Zar,
namenjeni peki na zaru v
pecici.

Zaradi velike prilagodljivosti in
moznosti hitrega obracanja
Zivil izboljsajo izkusnjo
kuhanja.

Za enostavno upravljanje in
obracanje kosar za zar je bil
zasnovan namenski rocaj.

ZalaZje iscenje je pribor mogoce
prati v pomivalnem stroju.

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC* DRSNA VODILA. *

=

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

—r

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib v
lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V PECICO
Resetko vstavite na Zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila
najprej naslonite dvignjeno zadnjo stran.

Nato jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec je mogoce.
Drug pribor, kot je na primer pekac, vstavite v vodoravnem
polozaju, pri Cemer naj pribor zdrsne po vodilih.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zas¢itni
trak [a] in nato Se zas¢itno folijo [b].

[a]
DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite
zatice (1) in nato povlecite drsna vodila navzgor, da
jih odstranite z zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato
spodnji del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se
spodniji zatici pritrdijo (2).
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[c] [d]

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL

1. Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunanji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako
da iz lukenj izvleCete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih
postavite blizu vdolbine in najprej v ustrezni
luknji vstavite dva zatica. Nato blizu ustrezne
luknje postavite zunanji del, vstavite nosilec in
mocno pritisnite proti steni vdolbine tako, da se
prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.

UPORABA PRIBORA ZA PEKO NA ZARU

Pribor za peko na Zaru je zdruZljiv s funkcijama Grill in Turbogrill, kar vam
omogoca doseganje najboljsih rezultatov pri peki razli¢nih zivil.

Za optimalno delovanje glejte preglednico za kuhanje.

V vsako kosaro za Zar razporedite zivila v enem sloju.

Vstavite pokrov na zadnji del ko3are in jo postavite na ustrezno visino
(odvisno od debeline Zivila), nato pa ga nastavite na sprednji del ko3are.

Upostevajte morebitno krenje med peko tako, da Zivila med obra¢anjem
kosar za zar ostanejo stabilno razporejena.

V pecico vstavite predvideni okvir (na 4. visino), nato na okvir postavite kosare za Zar.
Da bi se izognili dimu in zbrali ostanke mascobe, v pekac vlijte 200 ml vode in
ga postavite v pecico (na 1. visino).

Na polovici pecenja obrnite kosare za zar s pomocjo prilozenega rocaja.

Tik pred koncem peke preverite Zivila. Po potrebi lahko Zivila $e enkrat

obrnete, kolikor krat je potrebno, dokler ne dosezete Zelene stopnje
zapecenosti in porjavelosti.
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as:
Pritisnite ®, dokler na zaslonu ne za¢nejo utripati
ikona ® in dve Stevki za uro + ali—uro ©.

S

LI

Q
Uporabite +- ali — za nastavitev ure in pritisnite ® za
potrditev. Stevki za minute za¢neta utripati. Uporabite
+ ali— za nastavitev minut in pritisnite ® za potrditev.
Opomba: Ko simbol & utripa, na primer po daljsem izpadu
elektricnega toka, boste morali znova nastaviti ¢as.

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je privzeto programirana za delovanje z mocjo
vec kot 3 kW (,Hi"). Za delovanje pecice pri moci, ki je
zdruzljiva z domacim elektri¢nim napajanjem pod 2,9
kW (,Lo"), boste morali spremeniti nastavitve

FUNKCLJE

nastavitve. Za dostop do menija za spreminjanje, zavrtite
izbirni gumbnal=], nato pa ga zavrtite nazajna 0.

Takoj zatem pritisnite in drzite pet sekund + in —.
Za spremembo nastavitev uporabite + ali— in nato
pritisnite ® in drzite vsaj dve sekundi za potrditev.
3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.

S pedice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro.V
tem c¢asu mora biti pecica prazna.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
—~1 VZHAJANJE
Za boljse vzhajanje sladkega in kislega
testa. Za vklop funkcije gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj ikone.
s | TERMOVENTILAC
1 Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki
temperaturi in na vec visinah hkrati (najmanj na treh).
To funkcijo lahko uporabite za pripravo razli¢nih vrst
hrane, ne da bi se vonj jedi prenasal z ene na drugo.
PICA
Za peko kruha in pic razli¢nih tipov in velikosti.
Po preteku polovice ¢asa priprave, spremenite
polozaj pekaca.

—] ECO CONVENTIONAL* (EKO OBICAJNA
e—

PRIPRAVA HRANE*)
eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj za

§
=

Za pripravo pecenk in polnjenih pecenk na

njeno pripravo skrbi nezno in obclasno kroZenje zraka.

Ko uporabljate funkcijo ECO, je lu¢ka med pripravo
hrane izklopljena, vendar jo lahko ponovno vklopite s
pritiskomna @ .

*Funkcija se uporablja kot referenca za izjavo o energetski uc¢inkovitosti v
skladu z Uredbo (EU) 5t. 65/2014

ZAR

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas
na zZaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha.

Kadar pripravljate meso na zZaru, priporo¢amo, da
uporabite pekac za prestrezanje soka mesa: pekac
vstavite na katero koli visino pod resetko in dodajte
200 ml pitne vode.

S~

P,
ale
LAl

HITRI ZAR

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite pekac
za prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli
visino pod resetko in dodajte 200 ml pitne vode.

MAXI COOKING (PECENJE VELIKIH KOSOV
XL HRANE)

Za pecenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
Priporocamo, da med pripravo meso obracate in
tako zagotovite enakomerno pecenje mesa na obeh
straneh. Priporo¢amo tudi, da meso med pripravo
polivate, s Cimer preprecite izsuSevanje.

SPODNJI GRELNIK
Za porjavitev jedi s spodnje strani. Funkcija je
priporocljiva tudi za po¢asno kuhanje, za zaklju¢ni del
priprave zelo tekocih jedi ali zgoscevanje omak in prelivov.

I SAMODEJNA PEKA KRUHA

—  Tafunkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in trajanje peke kruha. Ce Zelite aktivirati funkcijo, postavite
hrano v pecico, vklopite gumb termostata in zavrtite
funkcijski gumb na ikono =l Za najboljse rezultate je
priporocljivo uporabiti 2. ali 3. stopnjo kuhanja.

|£ SAMODEJNA PEKA PECIVA

A— Ta funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in trajanje peke kruha. Ce Zelite aktivirati funkcijo, postavite
hrano v pecico, vklopite gumb termostata in zavrtite
funkcijski gumb na ikono =l Za najboljse rezultate je
priporocljivo uporabiti 2. ali 3. stopnjo kuhanja.
6 SMART CLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri
nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje

umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
vlijte 100-120 ml pitne vode, nato pa gumb za
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izbiro in gumb za termostat obrnite na ikono .
Priporo¢amo, da funkcijo pustite delovati 35 minut.
Funkcijo vklopite, ko je pecica $e hladna, in dovolite,
da se po kon¢anem ciklu ohlaja 15 minut. polozaj
simbola ne sovpada s temperaturo, na katero se
aparat segreje med cis¢enjem.

it SAMODEJNO CISCENJE - PIROLITICNO

""" Za odstranjevanje umazanije, ki nastane med
pripravo hrane, pri iziemno visoki temperaturi (nad
400 °C). Za odstranjevanje zapecenih madeZev z
uporabo cikla pri zelo visoki temperaturi. Za aktiviranje
te funkcije premaknite gumb termostata v . Polozaj
simbola ne sovpada z dejansko temperaturo, na katero
se aparat segreje med cis¢enjem.

VSAKODNEVNA UPORABA

- SL

\S} PARA

Funkcija pare omogoca doseganje odli¢nih
rezultatov zaradi prisotnosti vodne pare v ciklu
kuhanja. Ta funkcija samodejno upravlja idealno
temperaturo za pripravo Sirokega spektra receptov;
¢asi kuhanja glavnih jedi so prikazani v ustrezni tabeli
kuhanja. Funkcijo pare vedno vklopite, ko je pecica
hladna, in po tem, ko ste v spodnji del pecice vlili 200
ml pitne vode. Za aktiviranje funkcije Steam je treba
gumb termostata obrniti v polozaj ikone [23].

1. SELECT A FUNCTION (IZBIRA FUNKCIJE)

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v poloZaj Zelene
funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvo¢ni signal.

2. VKLOP FUNKCIJE

ROCNO
Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature , da nastavite zeleno temperaturo.

(1.0
[

N
RN
[

@:

Opomba: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite tako,
da zavrtite izbirni gumb ali da spremenite temperaturo z
gumbom za nastavitev temperature. Funkcija se ne bo zacela, ¢e
bo gumb termostata na O . Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as
konca priprave (samo Ce ste nastavili as priprave) in ¢asovnik.

PARA

Pred vklopom funkcije
~—_— uporabe pare na dno pecice
nalijte 200 ml pitne vode.

Izberite funkcijo, tako da
izbirni gumb zavrtite v smeri
urinega kazalca na ustrezni
simbol, gumb za nastavitev
temperature pa v poljubni
polozaj med 160 in 180 °C (kot
prikazuje simbol). Funkcija se
bo zagnala, na zaslonu pa bo prikazan trenutni ¢as v
dnevu. Predgretje ni potrebno. Za koncanje pecenja
zavrtite izbirni gumb na, Q"

Med kuhanjem s paro ne odpirajte vrat in nikoli ne
dolivajte vode.

Opomba: Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo
slabo vpliva na konéni rezultat priprave.

3. PREDGRETIJE

Ko se funkcija zazene, zvocni signal in utripajoc
simbol & na zaslonu naznanita vklop predgretja.

Po zaklju¢enem predgretju zvocni signal in svetleca
ikona ¥ na zaslonu naznanita, da se je pecica ogrela
na nastavljeno temperaturo: v tem trenutku polozite
hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane.
4. NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE

Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati funkcijo.
TRAJANJE

Pritiskajte ©, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
simbol ¢ in prikaz,00:00",

Uporabite -+ ali —, da nastavite Zelen Cas priprave, in
nato pritisnite (©, da izbiro potrdite.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj zelene temperature:
zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane koncana.

Opomba: da prekinete nastavljeni ¢as priprave, pritiskajte
®, dokler simbol ¢ ne zacne utripati na zaslonu. Nato z
gumbom — ponastavite ¢as priprave na ,00:00" Cas
priprave vklju¢uje predgretje.

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE HRANE/
ZAMIKA VKLOPA

Ko ste nastavili ¢as priprave, lahko zacetek funkcije
zamaknete tako, da nastavite ¢as konca priprave:
drzite ®, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati simbol
& in trenutni c¢as.

N

It

JCLATL

Y
JEND,

Za nastavitev Casa konca priprave pritisnite + ali —
in za potrditev (@.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj zelene temperature:
funkcija ostane v nacinu premora, dokler se samodejno
ne zazene po preteku casa, ki je bil izracunan tako, da bo
jed gotova ob nastavljenem casu.

Whj;lﬁool
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Opomba: za preklic nastavitve, pecico izklopite tako, da
izbirni gumb zavrtite v polozaj , 0 “.

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.

KONEC PRIPRAVE HRANE

zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je funkcija kon¢ana.

I
&
Zavrtite izbirni gumb, da izberete drugo funkcijo oz.
ga zavrtite v polozaj 0, da pecico izklopite.

Opomba: ¢e je Casovnik vklopljen, se na zaslonu izmeni¢no
prikazujeta beseda ,END" in preostali ¢as.

5. NASTAVITEV CASOVNIKA

Ta moznost ne prekine ali nastavi programa priprave
hrane, ampak omogoci uporabo zaslona kot
¢asovnika, in sicer bodisi med trajanjem funkcije
bodisi ob izklopljeni pecici.

Pritiskajte ©, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati ©
in ikona,00:00" s prikazom,00:00".

\nlnininl
JILPLIL
8

Za nastavitev Zzelenega casa pritisnite + ali— in nato

® za potrditev. Ko se nastavljen cas iztece, se zaslisi
zvocni signal.

Opombe: za preklic ¢asovnika pritiskajte ®, dokler simbol & ne
zacne utripati. Nato z gumbom — ponastavite ¢as na ,00:00".

6. FUNKCIJA SAMODEJNEGA CISCENJA - PIROLITICNO

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vkljué¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namesc¢ena pod kuhalno plos¢o, poskrbite, da so vsi
gorilniki ali elektricne kuhalne plo3¢e med delovanjem
samocistilnega cikla izklopljeni. Za optimalne rezultate
Ciscenja pred uporabo funkcije pirolize odstranite najhujso
umazanijo z vlazno gobico in standardnim cistilom za
pecico. Izogibajte se vklopu Cistilnega piroliticnega cikla

v prisotnosti ostankov vodnega kamna. Priporo¢amo, da
funkcijo Pyro uporabljate le, ¢e je aparat mo¢no umazan ali
med kuhanjem oddaja neprijetne vonjave. Za aktiviranje
funkcije samodejnega ¢iS¢enja zavrtite izbirni gumb in
gumb termostata na simbol k. Funkcija se bo vklopila
samodejno, vrata se bodo zaklenila in lu¢ka v pecici se

bo izklopila: na zaslonu se bosta izmeni¢no prikazovala
preostali ¢as do konca in,Pyro”. Ko se cikel zakljuci,
ostanejo vrata zaprta, dokler se temperatura v pecici ne
vrne na varno raven. Med uporabo piroliticnega ¢is¢enja in
po njem zracite prostor.

.OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto folijo.

+ Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih ne
drzite.

. OPOMBE O ENERGETSKI UCINKOVITOSTI

Izkoristite preostalo toploto: 5/10 minut pred
koncem pecenja izklopite pecico, da porabite
preostalo toploto.

Vrata naj bodo zaprta: ¢e je mogoce, med pecenjem
ne odpirajte vrat pecice, saj tako toplota uhaja.
Kuhajte vecje porcije: pecico uporabljajte predvsem
za vecje jedi (npr. meso nad 1 kg) ali velje porcije, da
kar najbolje izkoristite porabljeno energijo.

Redno Cistite tesnilo vrat: Cisto tesnjenje preprecuje
izgubo toplote in zagotavlja uc¢inkovito kuhanje.

Segrevajte le po potrebi: Pelico predgrejte samo,
Ce je to navedeno v razpredelnici za pripravo
hrane ali v vaSem receptu.

Izberite temne pekace: temni pekaci bolje absorbirajo
toploto, kar izboljsa uc¢inkovitost kuhanja.

Nacrtujte kuhanje: zaporedoma pripravite vec
jedi, da izkoristite preostalo toploto in se izognete
dodatnemu segrevanju.

Izberite program za varcevanje z energijo: uporabite
poseben program ECO za manjSo porabo energije.
Za dodatne vhode glejte tabelo za kuhanje.

Odstranite neuporabljeno dodatno opremo:
odstranite pladnje ali regale, ki jih ne potrebujete,
da izboljsate ucinkovitost krozenja toplote in
zmanjsate toplotno zmogljivost izdelka.
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RECEPT FUNKCLJA PREDGREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (min) VISINA IN PRIBOR
=] Da 160-180 30-90 2/3
Kvaseno pecivo "‘T"' ]
Da 160-180 30-90 s
2
Polnjeno pecivo = Da 160-200 3>-90 —J
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) 4 2
& D 160-200 40-90
a Vs Valilie Ve o
=] Da 160-180 20-45 3
Pigkoti/kolaci Da 150-170 20-45 4 2
MNesesne A e
Da 150-170 20-45 > 3 !
abl=s A —
=] Da 180-210 30-40 3
Princeske Da 180-200 35-45 4 2
abs —
& Da 180-200 35-45 > 3 !
abFs Ak V—
=] Da 90 150-200 3
Beljakovi poljubéki Da 90 140-200 4 2
e e L —
Da 90 140-200 > 3 !
Ak A s Y—r
= Da 190-250 15-50 1/2
Pica/fokaca 2 5
§ — —
Da 190-250 20-50 e
Kruh =) - - 60 2
A==l
3
' ' Da 250 10-20
Zamrznjena pica - 3 2
Da 230-250 10-25 o
=] Da 180-200 40-55 3
al—=r
Slane pite 4 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-200 45-60 T —P
- - ~ 5 3 1
Da 180-200 45-60 e o
=] Da 190-200 20-30 3
Vol-au-vents/krekerji iz listnatega Da 180-190 20-40 4 2
testa A=, A -
Da 180-190 20-40 > 3 !
a3, A -
Lazanja/pecene testenine/ _ _ 2
kaneloni/narastki E] Da 190-200 45-65 J
Jagnjetina/teletina/govedina/ 3
svinjina 1 kg =l Da 190-200 80-110
Svinjska pecenka s hrustljavo kozo Z 2
kg Da 180-190 110-150
vy 2
PiS¢anec/kunec/raca 1 kg E] Da 200-230 50-100
2
Puran/gos 3 kg =] - 190-200 100-160
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jaj¢evci) Da 180-200 >0-70 —J
Popecen kruh Ii] - 250 2-6 >
Mesesne s~
=] = ] =]
FUNKCIJE . o .
Conventional Forced Air Pica Samodejna peka Crisp (Zar) Turbo Grill Eko obicajna priprava
kruha hrane
Lo Y r Aablr J S M
PRIBOR Retetka Posoda za peko ali tortni Univerzalni peka¢/prestrezni pekac ali Prestrezni pekac¢/originalni  Prestrezni pekac¢/pekac z
model na resetki posoda za peko na resetki pekac 200 ml vode
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RECEPT FUNKCLJA PREDGREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) VISINA IN PRIBOR
g . 4 3
- _ _ *
Ribji fileji/kosi ] 230-250 20-30 iy
Klobase/raZnjici/ ) % 5 4
rebrca/hamburgeriji il 250 15-30 Aeveen bonn]
N vy 2 1
- _ - *%
Pecen pis¢anec 1-1,3 kg Da 200-220 55-70 — 1 r
. N . 3
_ _ *%
Goveja pecenka, malo pecena 1 kg Da 200-210 35-50 N .
. . 3
— _ *%
Jagnjecje stegno/kraca Da 200-210 60-90
N . 3
_ _CE%%
Pecen krompir Da 200-210 35-55
- . 3
Gratinirana zelenjava - 200-210 25-55
Meso in krompir Da 190-200 45 - 100 *** 4 !
AP/~ | J
G . P 4 1
ol _ KX¥*
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 N o .
Lazanja in meso Da 200 50 - 100 *** 4 . ! .
aP=r
Celoten obrok: sadni kola¢ (5. 5 3 1
visina)/ lazanja (3. visina)/ Da 180-190 40 - 120 ***
meso (1. visina) nFn ARs L
Pec¢enke/polnjene pecenke =] - 170-180 100-150 3

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar

N
D PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S PARO

koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

ZIVILO RECEPT KOLICINA CAS (min) PRIBOR STOPNJA  VODA
Majhni kruhi 80-100g 30-45 |
= Struca za sendvi¢ na pekacu 300-500 g 40-60 —J
?KRREL/J-\I-?) Bread (Kruh) 500 g-2 kg 50-100 | I
Baguettes (Bagete) 200-300g 30-45 )
Pecenke 1 kg 60-110 —J
(> Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 —
MESO Chicken (Pis¢anec) 1-1,5kg 55-80 —J
Pis¢anec/puran 3kg 100-140 | I
Zrezek 0,5-2cm 15-25 —J

X Zrezek 2-4cm 20-35 —J 5 o\§
RIBE Whole Fish (Cela riba) 300-600 g 20-30 —J

Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 —J 200 ml

Dusen krompir 0,5-1,5kg 45-60 —J
t&g Polnjene paprike 1-2 kg 35-55 | I
ZELENJAVA Dusen brokoli 0,3-1kg 30-50 | I
Dusene bucke 0,5-1,5 kg 30-50 )
Cookies (Piskoti) na pladen;j 25-35 | S
= Mafini 30-60 g 25-45 L
SLASCICE  Biskvitna torta 500-700 g 30-50 ~Fn
Pite na model 35-55 AF=ln

Funkcijo PARA vklopite vedno Sele, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na konéni
rezultat priprave.

=] =) ] =

FUNKCIJE S dei K Eko obicai .

Conventional Forced Air Pica amokredag peka Crisp (Zar) Turbo Grill 00 |c;::r?epr|prava

[ VP ~ AabF=r —J “ M

PRIBOR . Posoda za peko ali tortni Univerzalni pekac¢/prestrezni pekac ali Prestrezni pekac¢/originalni  Prestrezni peka¢/pekac z
Resetka vl O "

model na resetki posoda za peko na resetki pekac 200 ml vode
140
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PRIBOR ZA PEKO NA ZARU - PREGLEDNICA ZA KUHANJE

5 KOLICINA TEMPERATURA %CVAS PREDGREVANJA% TRAJANJE
KATEGORIJA ZIVILA RECEPT ! zaenoresetko | FUNKCUA °C) : (MIN) : (MIN) VISINA IN PRIBOR
. . 125-750¢g lil Cank 4 1
Goveji hamburger | Hamburgeriji d=8-9cm 250 0 25-30 oo e
Svinjske klobase*** 150-500 g 250 0 25-30* /\4/\ ij_wf
I i 4 1
Klobase, hrenovke Pis¢ancje klobase*** 150-500¢g 250 0 20 - 25* co
in nabodala Pis¢anéje in svinjske - % 4 1
hrenovke { 150-5009 ﬁ 250 0 15-20 o TS
Pis¢an¢ja in svinjska : _ - _apx 4 1
nabodala . 200-800g ﬁ 250 0 25-30 oy TS
Bacon (Slanina) 20-60g Ifl 250 0** 10-12* m4,\ @
Rebrca 200-500 g @ 250 0 30 - 40* ,\4A Q
Pork (Svinjina) 4 1
Narezano 200-600 g Ifl 250 0 25-30*% oo T
Sesekljano 200-500 g Iil 250 0 30-35* m4/\ ij_wf
Rezina pis¢angjih in _ lfl - 4 1
. puranjih prsi 150-3009 250 0 30-35 e Tt
Perutnina 4 1
Pisancje stegno 200-500¢g 250 0 30-35% oo S
File lososa 200-400g 250 0 20-25% r\4/\ @
Ribe Cel brancin 300-400¢g 250 0 20-25* m4,\ @
Celaorada 300-400g 250 0 20 - 25% /\4m @
Pepper (Paprike) 100-300g 250 0 20 - 25* /\4m ij_wr
sy 100-200 g - 4 1
Jajéevci 250 0 20-25*
Vegetables ) 1-2cm ﬁ oy S
(Zelenjava) e 50-200g - 4 1
Zucchini (Bu¢ke) 1215 cm @ 250 0 20-25* o T
. 50-150 g - ook 4 L
Cebula e, % 250 0 20-25 ot
N 80-2009g Ifl e 4 1
Popecen kruh 2-3 em 250 0 10-15 oo o]
Kruh 4 1
Toast 30-100¢g Ifl 250 0 10-15* oo e

*Na polovici pecenja obrnite koSare za zar s pomocjo prilo

7enega roCaja.

**/a optimalno pripravo zivil slanino vstavite po 3 minutah segrevanja.
*** Za optimalno pripravo zivila pred vstavitvijo pribora v pecico v klobasah naredite luknje.

Olje nanesite na resetko in na zivila, da se izognete sprijemanju zivil, zlasti pri pripravi zelenjave in perutnine.
Ce uporabljate obe resetki, izberite kategorije Zivil z enako funkcijo pecenja (Zar ali turbo zar).

FUNKCIJE
Zar Turbogrill (Turbo-zar)
PRIBOR Prestrezni pekac/pekac
Pribor za peko na Zaru 2200 ml vode
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

vev v

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih istilnikov.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine Cistite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se nekoliko

topla, da odstranite obloge in madeze ostankov hrane.

Da se morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica
priprave hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi,
pocakajte, da se pecica popolnoma ohladi, in jo nato

ali abrazivnih/korozivnih
Cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsiine aparata.

Uporabljajte zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega

omrezja.

Za mehcanje in odstranjevanje
ostankov lahko uporabite obic¢ajno
Cistilo za pecice, kar olajsa ro¢no
¢iscenje notranjosti pecice in
dodatkov.

obirisite s krpo ali gobico.
. Ce so na notranjih povriinah trdovratni madezi,

za optimalne rezultate ¢iS¢enja priporo¢amo
samodejno funkcijo ¢is¢enja. Izogibajte se vklopu
Cistilnega piroliti¢nega cikla v prisotnosti ostankov
vodnega kamna. Pred vklopom izvedite Cis¢enje
vodnega kamna, kot je opisano zgoraj.

+ Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in

znova namestiti, da si tako olajsate CiScenje stekla.

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim
Cistilnim sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za

posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite

zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z

ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih
popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite
v polozaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je
mogoce. Cvrsto primite
vrata z obema rokama - ne
drzite jih za rocaj. Vrata
boste lahko povsem
preprosto demontirali, ¢e
jih Se naprej zapirate in jih

' istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. OdlozZite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici; poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pric¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih
popolnoma odprite. Zaporna
vzvoda spustite v prvotni
polozaj: prepricajte se, da ste
ju spustili do konca.

: Z neznim pritiskom
preverite, ali sta zaporna vzvoda v pravilnem polozaju.
5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so poravnana

z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso poravnana, ponovite
zgoraj opisane korake: ¢e se vrata ne odpirajo in zapirajo
pravilno, se lahko poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Pecico izklopite iz elektri¢cnega napajanja.

2. Odyvijte pokrov z luci, zamenjajte Zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Pecico ponovno prikljucite na elektricno omrezje.
Opomba: uporabite halogenske Zarnice 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.
Zamica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske aparate in ni
primerna za splosno osvetlitev prostorov (Uredba ES 244/2009).
Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne
dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s kozo
poskodujejo. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite
pokrova Zarnice.

CISCENJE VRATNIH STEKEL

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko povrsino z
rocajem navzdol, isto¢asno pritisnite na pritrdilni sponki in
odstranite zgornji rob vrat tako, da ga povlecete proti sebi.

2.Z obema rokama dvignite in ¢vrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in polozite na mehko povrsino,
preden ga odistite.
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3. Preden ponovno namestite notranje steklo,
namestite vmesno steklo (oznac¢eno z,1R"): Za
ustrezno ponovno namestitev notranjega stekla se

. SL

pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte se, da
je tesnilo na pravem mestu, preden namestite vrata.

prepricajte, da je v levem vogalu vidna ¢rka ,R". V
drzali najprej vstavite dolgo stranico stekla, oznaceno
z,R" in steklo nato spustite v ustrezni polozaj. Ta
postopek ponovite za obe stekli.

4. Ponovno namestite zgornji

rob: ¢e zaslisite klik, to

ODPRAVLJANJE TEZAV

MOTNJA

Pecica ne deluje.

MOZEN VZROK

Izpad elektri¢ne energije.
Prekinitev napajanja.

RESITEV

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
priklopljena na elektri¢no napajanje.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali je
napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F* ki
ji sledi stevilka ali ¢rka.

Na zaslonu je prikazano sporocilo
Vroce” in izbrana funkcija se ne
vklopi.

Napaka pecice.

Temperatura je previsoka.

Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite Stevilko, ki
sledi ¢rki , F".

Preden vklopite funkcijo, pustite, da se pecica ohladi. Izberite
drugo funkcijo.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje nacine:

«  Uporaba QR-kode v vasi napravi

«  zobiskom nase spletne strani docs.whirlpool.eu

- Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Izdelano pod licenco.
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HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

WHIRLPOOL

uredaj na adresi www.register10.eu

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

uredaja.

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

INFORMACUA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

Kontrolna tabla
Ventilator
Lampica

pPwN s

. Precke (nivoi su prikazani na
zidu unutrasnjeg dela pecnice)

5. Vrata

6. Zaklju¢avanje vrata (zakljucava
vrata dok je automatsko ciscenje u
toku i nakon njega)* Dostupno samo
na odredenim modelima

7. Gornji grejac / rostilj

8. Kruzni grejac (nije vidljiv)
9. Plocica za identifikaciju (ne
uklanjajte je)

10.Prorez za vodu za pice

11. Donji grejac (ne vidi se)

OPIS KONTROLNE TABLE

F
5 e

5 O

°C
0/ AUTO

d

1

1. DUGME ZA ODABIR

Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije. Okrenite prekida¢ O na
polozaj kako biste iskljucili rernu.
2. OSVETLJENJE

Kada je pecnica ukljucena,

.....

iskljucili svetlo odeljka pecnice.

2 3 4
3. PODESAVANJE VREMENA
Koristi se za podesavanje vremena
trajanja pripreme jela, odlaganje
starta i podesavanje tajmera.
Prikazuje vreme kada je pecnica
ugasena.
4. DISPLEJ

5. TASTERI ZA PODESAVANJE
Koriste se za izmenu podes$avanja
vremena za pripremu jela.

6. DUGME TERMOSTATA
Ukljucite ga da biste izabrali
Zeljenu temperaturu pri ru¢nom
biranju funkcija.

Obratite paznju na sledece: Tip dugmeta moZe da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju pritiskom,
pritisnite sredisnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz leZista.
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DODACI

ZICANA RESETKA

Koristi se za pripremu hrane ili
kao drzac za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

DODATNI PRIBOR ZA

‘ pE——.—

Dodatni pribor za grilovanje
sastoji se od dve posude za
grilovanje konstruisane za
grilovanje u pecnici.

Njima se poboljsava iskustvo
pripreme hrane, zahvaljujudi
izuzetnoj fleksibilnosti i
mogucnosti brzog okretanja
namirnica.

Namenska drska je konstruisana
tako da omogucava
jednostavno rukovanje
posudama za grilovanje i
jednostavno okretanje posuda.
Dodatni pribor se moze prati u
masini za pranje sudova, $to
omogucava lakse cis¢enje.

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

T f

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrca, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane resetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima
Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.

Drugi dodatni pribor se moZe kupiti odvojeno u postprodajnom servisu.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA
Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako $to cete je
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu
zadnju stranu (usmerenu nagore).

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po vodicama do

kraja, koliko god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao $to je pleh za pecenje, treba
umetnuti horizontalno, klizanjem ih pomerajuéi duz vodica.

KLIZNE POLICE | VODICE

Pre koris¢enja pecnice uklonite zastitnu traku [a], a
zatim i zastitnu foliju [b] sa kliznih vodica.

PLEH ZA PECENJE*

Koristi se za pecenje svih vrsta
hleba i peciva, kao i pecenja,
ribe u sopstvenom soku itd.

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

UKLANJANJE KLIZNIH VODICA [c]

Povucite donji deo klizne vodice da biste otkacili
donje kuke (1) i povucite klizne vodice nagore,
skidajudi ih sa gornjih kuka (2).

Whj;lﬁool
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PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d] 2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz

Zakatite gornje kuke na vodice police (1), a zatim Supljinu i prvo umetnite dva pina u leziste. Zatim,
pritisnite donji deo kliznih vodica na vodice police, postavite spoljasnji deo blizu lezista, umetnite
dok donje kuke ne kliknu (2). nosac i ¢vrsto pritisnite prema zidu Supljine da bi

se vodica pravilno pric¢vrstila.

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji
deo vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli
nosac i dva unutrasnja pina iz lezista.

KORISCENJE DODATNOG PRIBORA ZA GRILOVANJE

Dodatni pribor za grilovanje kompatibilan je sa funkcijama Grill (Rostilj) i
Turbogriﬁ)(Turbo rostilj), zbog ¢ega cete tokom grilovanja raznovrsnih
namirnica ostvarivati najbolje rezultate.
Da biste postigli optimalan ucinak, pogledajte tabelu pripreme hrane.
Rasporedite namirnice u jednom sloju u posudi za grilovanje.
Umetnite poklopac na zadnjoj strani posude tako da bude na odgovarajucoj visini
(u zavisnosti od debljine namirnica), a zatim ga podesite na prednjoj strani.
Uzmite u obzir moguce skupljanje tokom termicke obrade, kako biste odrzali
stabilnost namirnica tokom okretanja posuda za grilovanje.
Umetnite namenski okvir u pe¢nicu (na nivo 4), a zatim postavite posude za
grilovanje na okvir.
Da bi se izbegao dim i da bi se prikupile preostale masnoce, sipajte 200 ml
vode u pleh za pecenje i postavite ga u pecnicu (nivo 1).
Na polovini procesa termicke obrade okrenite posude za grilovanje pomocu
predvidene drske.
Kada se priprema hrane priblizi kraju, proverite namirnice. Namirnice po potrebi
mozete ponovo da okrenete, koliko god puta je potrebno, sve dok se ne dostigne zeljeni stepen obrade i zapecenosti.

146 Whj;lﬁool



PRVA UPOTREBA

. SR

1. PODESAVANJE VREMENA

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Pritiskajte & dok ikona © i dve cifre

zavreme + ili—isat ® ne poc¢nu da trepere na ekranu.
S
JILELIL
Koristite + ili — da biste podesili sat i pritisnite
(® da potvrdite. Pocece da trepere dve brojke koje
oznacavaju minute. Koristite - ili— da podesite

minute i pritisnite ® za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko ® ikona treperi, na primer
usled duZeg nestanka struje, morate ponovo podesiti vreme.,
2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Rerna je podrazumevano programirana da radi na snazi
vecoj od 3 kW (Hi). Da biste rukovali rernom na jacini

struje koja je kompatibilna sa ku¢nim dovodom elektri¢ne
energije manjim od 2,9 kW (Lo), potrebno je da promenite

FUNKCIJE

podesavanja. Da biste presli na meni za promenu,
okrenite dugme za biranje na =, a zatim ga ponovo
okrenitena 0.

Pritisnite i zadrzite + i — pet sekundi odmah nakon
toga. Upotrebite -+ ili— za promenu podesavanja, a
zatim pritisnite ® i drzite na najmanje dve sekunde
da biste potvrdili.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite
sve dodatke iz unutradnjosti pecnice.

Zagrejte pecnicu na 250 °C na otprilike sat vremena.
Tokom ovog procesa, pec¢nica mora biti prazna.

Obratite paZznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

KONVENCIONALNO

Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj
redetki.

== RISING (NARASTANJE TESTA)

Koristi se za narastanje slanih i slatkih vrsta testa.
Okrenite dugme termostata na odgovarajuc¢u
ikonicu kako biste aktivirali ovu funkciju.

<> | FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

1 Zaistovremenu pripremu razlicitih jela na
istoj temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova

funkcija moze da se koristi za spremanje razli¢itih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

PICA

Koristi se za pecenje razlicitih vrsta i veli¢ina

pizza i hleba. Preporu¢ujemo menjanje

pozicija plehova za pecenje na polovini pecenja.
—] ECO CONVENTIONAL (EKO

= (

KONVENCIONALNO)*
Koristi se za pripremu pecenja ili punjenog

mesa koriste¢i samo jedan nivo. Zahvaljuju¢i blagom

i naizmeni¢nom kruzenju vazduha, hrana nece biti

previse suva nakon pecenja.

Prilikom upotrebe ove ECO funkcije, svetlo ostaje

isklju¢eno tokom procesa pripreme ali se moze

ponovo ukljuciti pritiskomna ¢ .

*Funkcija koja se koristi kao referenca za deklaraciju o energetskoj efikasnosti u

skladu sa Uredbom (EU) br. 65/2014

GRILOVANJE

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i kobasica,
gratiniranog povr¢a ili za tostiranje hleba na rostilju.

Za grilovanje mesa, preporucujemo koris¢enje posude za
kapanje za sakupljanje sokova od pecenja: postavite pleh na
bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 200 ml vode za pice.

§
=

S~

TURBO ROSTIL)J

Koristi se za pecenje velikih komada mesa
(but, pecena junetina, piletina). Preporucujemo
koris¢enje posude za kapanje za sakupljanje sokova
od pecenja: postavite pleh na bilo koji nivo ispod
reSetke i dodajte 200 ml vode za pice.

MAXI COOKING

XL Za pripremu velikih komada mesa (preko

2,5 kg). Preporucujemo da tokom pripreme meso
okrecete kako bi se ravnomerno zapeklo sa obe
strane. Takode preporucujemo prelivanje mesa
tec¢nosc¢u tokom pripreme da ne bi bilo previse suvo.

DONJI GREJAC

Korisno da bi se donja strana jela zapekla.
Funkcija se takode preporucuje za sporo pecenje,
za zavrsetak pecenja jela koja su veoma tecnaiili
koncentrovanih soseva i preliva.

—~| HLEB (AUTOMATSKI)

— Ovom funkcijom se automatski bira idealna
temperatura i vreme pecenja hleba. Da biste aktivirali
funkciju, stavite hranu u rernu, ukljucite dugme
termostata i stavite funkcijsko dugme na ikonu [=l. Za
najbolje rezultate preporucuje se nivo pecenja 2 ili 3.
|£ KOLACI (AUTOMATSKI)

A— Ovom funkcijom se automatski bira idealna
temperatura i vreme pecenja hleba. Da biste aktivirali
funkciju, stavite hranu u rernu, ukljucite dugme
termostata i stavite funkcijsko dugme na ikonu =l. Za
najbolje rezultate preporucuje se nivo pecenja 2 ili 3.
6 SMART CLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi

A ve
e
LA
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kojoj se svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu
jednostavno otkloniti. Sipajte 100-120 ml vode za
pi¢e na dno rerne, zatim okrenite dugme za biranje

i dugme termostata na ikonu [ . Najbolje je da se
funkcija koristi 35 minuta. Aktivirajte funkciju kada
jererna hladna i ostavite je da se ohladi 15 minuta
nakon $to se ciklus zavrsi. Pozicija ikone ne odgovara
temperaturi koja je dostignuta prilikom ciklusa ¢iséenja.
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLIZA

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu
ciklusa na veoma visokoj temperaturi (preko 400 °C).
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa
na veoma visokoj temperaturi. Da biste aktivirali ovu

SVAKODNEVNA UPOTREBA

funkciju, pomerite dugme termostata na [. PolozZaj
ikone se ne poklapa sa stvarnom temperaturom koja
je dostignuta tokom ciklusa ¢is¢enja.

\S} STEAM (PARA)

Funkcija pare omogucava postizanje izvrsnih
performansi zahvaljujudi prisustvu pare u ciklusu
pecenja. Ova funkcija automatski odreduje idealnu
temperaturu za pecenje brojnih recepata; vreme
pecenja glavnih jela je prikazano u odgovarajucoj
tabeli pecenja. Uvek aktivirajte funkciju pare kada je
rerna hladna i nakon sipanja 200 ml vode za pi¢e na
dno rerne. Da biste aktivirali funkciju pare, dugme
termostata treba da se okrene na polozaj [¥ikone.

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste izabrali funkciju, ukljuc¢ite dugme za odabir
simbola koji oznacava Zeljenu funkciju: displej ¢e
zasvetliti i oglasice se zvucni signal.

2. AKTIVIRANJE FUNKCLJE

PRIRUCNIK

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite dugme
termostata da podesite Zeljenu temperaturu.

4
PN

8

N

Obratite paznju na sledece: Tokom pripreme hrane mozete
promeniti funkciju tako $to cete ukljuciti dugme za odabir ili
podesiti temperaturu ukljucivsi dugme termostata. Funkcija se
nece pokrenuti ako je dugme termostata na polozaju O .
MozZete da podesite vreme pecenja, vreme zavrietka pecenja
(samo ako je podeSeno vreme pecenja) i tajmer.

STEAM (PARA)

Da biste pokrenuli funkciju
—_— Steam (Para), sipajte 200 ml
vode za pi¢e na dno rerne.
Izaberite funkciju okretanjem
dugmeta za biranje u smeru
kretanja kazaljki na satu na
zeljenu ikonu, a dugmeta
termostata na bilo koji polozaj
izmedu 160 i 180 °C (kao sto
pokazuje ikona). Funkcija
se pokrece, a na displeju
se prikazuje trenutno doba dana. Nije potrebno
predzagrevanje. Za privodenje pecenja kraju, okrenite
dugme za odabir na, 0"
Tokom kuvanja na pari, ne otvarajte vrata i nikada ne
dolivajte vodu.

Obratite paznju na sledece: Otvaranje vrata i dopunjavanje
vode tokom pecenja moze da ima nezeljeni efekat na krajniji
rezultat pecenja.

3. PREDZAGREVANJE

Nakon $to se funkcija pokrene, zvu¢ni signal i ikona
koja treperi & na displeju oznacavaju da je aktivirana
faza predzagrevanja pecnice.

Na kraju ove faze, zvuc¢ni signal i podesena ikonica §
na displeju oznacice da je pecnica dostigla podesenu
temperaturu: sada mozete ubaciti hranu i poceti sa
pripremanjem.

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrSetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat na
konacan rezultat pecenja.

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Morate odabrati Zeljenu funkciju pre nego $to
zapocnete podesavanje programa pripreme hrane.

TRAJANJE

Nastavite da pritiskate © sve dok ¢ ikonai,00:00” ne
poc¢nu da trepere na displeju.

o
[
2N

S

Cl

4

G
Koristite + ili— da biste podesili Zeljeno vreme
pecenja, a zatim pritisnite & za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako Sto ¢ete okrenuti dugme
termostata na Zeljenu temperaturu: oglasi¢e se zvucni
signal i na ekranu ¢e se prikazati kada je hrana gotova.
Obratite paznju na sledece: Da biste ponistili podeseno
vreme trajanja pripreme hrane, nastavite da pritiskate ®
sve dok @ ikona ne pocne da treperi na displeju, onda
pomocu — resetujte vreme pripreme hrane na ,00:00".
Ovo vreme trajanja pripreme hrane ukljucuje i fazu
prethodnog zagrevanja pecnice.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME
HRANE/ ODLOZENI START

Nakon $to ste podesili vreme trajanja pripreme hrane,
pokretanje funkcije moze biti odlozeno tako sto cete
podesiti vreme zavrSetka pripreme hrane: pritisnite i
drzite ® sve dok & ikona i trenutno prikazano vreme
ne poc¢nu da trepere na displeju.

3 v

v N

4

JEND

Koristite + ili— da podesite vreme kada Zelite da
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hrana bude gotova i pritisnite ® za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako $to cete okrenuti dugme
termostata na Zeljenu temperaturu: funkcija ¢e

biti pauzirana i pokrenuce se automatski nakon
izracunatog vremenskog perioda koji je potreban da
bi hrana bila gotova u vreme koje ste podesili.
Obratite paznju na sledece: Da biste ponistili podesavanje,
iskljucite pec¢nicu okretanjem dugmeta za biranje na
polozaj 0 .

Funkcija odlaganja pocetka nije dostupna za funkcije
Rostilj i Turbo rostilj.

ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je funkcija zavriena.

A
It
G4

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali drugu
funkciju ilida 0 biste iskljucili pe¢nicu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko je tajmer aktivan, displej
e prikazivati naizmeni¢no oznaku ,END" i preostalo vreme.
5. PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne utic¢e na podesavanje pripreme hrane
ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer
kada je bilo koja funkcija aktivna, kao i kada je
pecnica iskljucena.

Pritiskajte ® dok © iikona,00:00"i,00:00” ne po¢nu
da trepere na displeju.

Tt
LI
!

Koristite + ili— da biste podesili Zeljeno vreme i

pritisnite ® za potvrdu. Oglasice se zvucni signal kada
tajmer zavrsi sa odbrojavanjem izabranog vremena.
Napomene: Da biste otkazali tajmer, nastavite da pritiskate
sve dok ikona & ne pocne da treperi, a zatim pomocu —
resetujte vreme na ,00:00".

6. FUNKCIJA AUTOMATSKOG CISCENJA - PYRO

Uklonite sve dodatke — uklju¢ujuci vodice - iz pecnice
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena
ispod aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili
elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja
ciklusa samocis¢enja. Za optimalne rezultate
¢is¢enja, uklonite najvecu prljavstinu vlaznim
sunderom i standardnim sredstvom za ¢iséenje
rerne pre koris¢enja pirolitske funkcije. Izbegavajte
aktiviranje pyro ciklusa ¢is¢enja kada ima ostataka
kamenca. Savetujemo da se funkcija pirolize koristi
samo ako uredaj ima tvrdokornu prljavstinu ili
neprijatan miris tokom pecenja. Da biste aktivirali
funkciju automatskog ¢is¢enja, okrenite dugme za
biranje i dugme termostata na ikonu E. Funkcija se
aktivira automatski, vrata se zaklju¢avaju, a svetlo

u pecnici se iskljucuje: Na displeju se naizmeni¢no
prikazuju preostalo vreme do kraja i oznaka ,Pyro”.
Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se

I

. SR
temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.
Provetrite prostoriju nakon ciklusa Pyro.

. NAPOMENE
«  Ne prekrivajte unutrasnjost pecnice
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevladiti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

. NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

« Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite
rernu 5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste
iskoristili preostalu toplotu.

+ Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce,
izbegavajte otvaranje vrata rerne tokom pecenja,
jer se time gubi toplota.

+  Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za veca
jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije, kako biste
maksimalno iskoristili utrosenu energiju.

« Redovno cistite zaptivku vrata: ista zaptivka sprecava
gubitak toplote i obezbeduje efikasno kuvanje.

« Unapred zagrevajte samo kada je potrebno:
pecnicu zagrevajte unapred samo u slucaju da je
to navedeno u receptu ili tabeli za pripremu hrane.

- Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi
bolje apsorbuju toplotu, poboljSavajuci efikasnost
kuvanja.

+ Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom,
kako biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli
dodatno prethodno zagrevanje.

« lzaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potrosnju
energije. Za dodatne informacije pogledajte
tabelu za pripremu hrane.

« Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili resetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanjili
toplotni kapacitet proizvoda.

Whj;lﬁool

149



TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCLJA PREDZAGREVANJE| TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
=] Da 160-180 30-90 2/3
Koladi s praskom za pecivo "‘T"' 1
Da 160-180 30-90 e
2
Torte i koladi sa filom = Da 160-200 35-90 —J
(Cizkejk, strudle, vocne pite) 4 2
K D 160-200 40-90
a ab==r ab=ir
=] Da 160-180 20-45 3
Biskviti / Tortice Da 150-170 20-45 4 2
Mesesne T
Da 150-170 20-45 > 3 !
ablP=r aFs —
=] Da 180-210 30-40 3
Princes krofne Da 180-200 35-45 4 2
Al —r
Da 180-200 35-45 > 3 !
abFrs abp Y—
=] Da 90 150-200 3
. 4 2
Puslice Da 90 140-200
Al —r
& Da 90 140-200 > 3 !
Ak Al Y—
= Da 190-250 15-50 1/2
Pica/Fokaca 2 5
§ _ _
Da 190-250 20-50 R
Hieb =] - - 60 2
ab==lr
3
' =] Da 250 10-20
Zamrznuta pica 3 2
Da 230-250 10-25 o
=] Da 180-200 40-55 3
A==
Slane pite 4 2
(pite od povréa, kis) Da 180-200 4>-60 T ——P
- B ~ 5 3 1
Da 180-200 45-60 e
=] Da 190-200 20-30 3
Volovani/pecivo od lisnatog testa Da 180-190 20-40 4 2
A=/
P 5 3 1
Da 180-190 20-40
abs A/ -
Lazanje/zapecena testenina/ B _ 2
kaneloni/zapeceni kolaci E] Da 190-200 45-65 —J
Jagnjetina/teletina/govedina/ 3
svinjetina 1 kg =l Da 190-200 80-110
Pecena svinjetina sa hrskavom 7 2
koricom 2 ky Da 180-190 110-150
Piletina / zeCetina / pacetina 1 kg E] Da 200-230 50-100 2
. I 2
Curetina/guscetina 3 kg E] - 190-200 100 - 160
Punjeno povrée B . 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidZan) Da 180-200 >0-70 —J
Tostirani hleb i - 250 2-6 >
Mesesns ~
= = = &
FUNKCIJE F d Air (V
Conventional orc\fazdgh) reo Pica Hleb (automatski) Grilovanje Turbo Grill (Turbogril)  Eko konvencionalno
Aueennn P AR=r —J — lW_VVj
DODACI Jicana reetka Posuda za pecenje ili Pleh za pecenje / pleh za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za
modla na zi¢anoj redetki ili posuda za pecenje na zicanoj resetki masnoce / pleh za pec¢enje pecenje sa 200 ml vode
150
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RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE| TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
Ribliji fileti / komadi ad - 230 - 250 20-30* _\”.4“_’ @,
(b e = : s 5
Peceno pile 1-1,3 kg Da 200-220 55 - 70 ** R
Krvavi biftek 1 kg Da 200-210 35-50 ** . ;‘ i
Jagnjedi but / kolenica Da 200-210 60-90 ** ;x
Pegeni krompir Da 200-210 3555w 2
Povrce gratinirano - 200-210 25-55 ;B
Meso i krompir Da 190-200 45-100 *** -\...i—...,- o
Riba i povrée Da 180 30 - 50 *** _\;ﬁ . ! )
Lazanje i meso K Da 200 50 - 100 *** .\;,. . ! .
Kot s ok e o I e DN
ifecse;o meso / punjeno peceno 5 _ 170-180 100 - 150 ;ﬂ

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
*** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko

je potrebno).

*** Predvidena duzina trajanja: hranu moZzete po sopstvenoj
Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.

N
t“} TABELA ZA PECENJE SA FUNKCIJOM PARE
HRANA RECEPT KOLICINA VREME (min) DODATNI PRIBOR NIVO VODA
Mali hleb 80-100¢ 30-45 |
IS Sendvic¢ vekna u kalupu 300-500 g 40-60 —J
BREAD (HLEB)  Bread (Hleb) 500 g-2 kg 50-100 | -
Baguettes (Bageti) 200-300 g 30-45 I
Pecenje 1 kg 60-110 —J
> Rebarca 500 g-1,5 kg 50-75 —
MESO Chicken (Piletina) 1-1,5 kg 55-80 —J
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 J I
File minjon 0,5-2cm 15-25 —J
X File minjon 2-4cm 20-35 L 2 o\§
RIBA Whole Fish (Cela riba) 300-600 g 20-30 | S—
Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 —J 200 ml
Krompir na pari 0,5-1,5 kg 45-60 —J
t&@ Punjene paprike 1-2 kg 35-55 | I
POVRCE Brokoli na pari 0,3-1kg 30-50 I
Tikvice na pari 0,5-1,5 kg 30-50 |
Cookies (Keks) pleh 25-35 J I
= Mafin 30-60 g 25-45 | S—
PECIVA PatiSpanj 500-700 g 30-50 A==~
Pita kalup 35-55 AFln

Funkciju PARE pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima nezeljeni
efekat na krajnji rezultat pecenja.

= i =
FUNKCUE F d Air (v
Conventional Orc\?azd:;h) reo Hleb (automatski) Grilovanje Turbo Grill (Turbogril)  Eko konvencionalno
Aernnr N I - o)
DODACI . Posuda za pecenje ili Pleh za pecenje / pleh za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za
Zi¢ana resetka sy o L P wix iy o i . L
modla na zi¢anoj redetki ili posuda za pecenje na zi¢anoj redetki masnoce / pleh za pec¢enje pecenje sa 200 ml vode
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TABELA PRIPREME HRANE ZA DODATNI PRIBOR ZA GRILOVANJE

KOLICINA | VREME PREDZA- |

KATEGORLJA HRANE RECEPT zapojedinaénu . FUNKCUA | TEMPERATURA - “-GReyana TR E NIVO | DODATNI
: resetku : : (0 (MIN.) (MIN.)
, 125-750 g . 4 1
Govedi burger Hamburger de8-9cm 250 0 25-30 oo T

ini H **% — — *
Svinjske kobasice 150-500¢g 250 0 25-30 oo \ ;

Pilece kobasice*** 150-500 g 250 0 20-25* et ey

Kobasice, nemacke

kobasice, raznji¢i | Pilece i svinjske

i | o
nematke kobasice 150-5009 250 0 - b0 2 e
Pile¢ii svinjski raznji¢i  200-800 g 250 0 o 25-30% o 1 j y
Slanina . 20-60g El 250 o** o 10-12¢ A !
Rebarca . 200-5009 @ 250 0 . 30-40* S . 1 ;
Svinjetina 64ﬁ 1
Solja . 200-600g @ 250 0 . 25-30* e s
Krmenadla . 200-500g @ 250 0 . 30-35 S
File pilecih i ¢urecih @ : : « 4 1
o grudi 150-300 g 250 0 303 Y
Zivinsko meso : : ﬁ4 1
Pileci batak . 200-500g 250 0 30-35* e
File lososa . 200-400g 250 0 . 20-25% S
Riba Ceo brancin .~ 300-400g 250 0 - 20-25¢ Y
Cela deverika 300-400g 250 0 20-25* m4n g ! r
Paprika . 100-300¢ 250 0 . 20-25% S
. 100-200 g - e 4 ]
, Patlidzan 0 F| w0 0 202 o
Povrée 50200 : ; : ﬁ4 1
L _ : : : e
Tikvice 1-1.5 cm 250 0 20-25 N Tt
50-150¢ - . 4 1
Lk 2-3¢cm ﬁ >0 ° B BE e
o 80-200g Iil : ; . 4 1
Tostirani hleb 23 em % 250 % 0 % 10-15 oo s
Tost . 30-100¢ Ifl : 250 0 1015 e

* Na polovini procesa termicke obrade okrenite posude za grilovanje pomocu predvidene drske.
** Da biste postigli optimalan uc¢inak, umetnite slaninu nakon 3 minuta predzagrevanja.
*** Da biste postigli optimalni ucinak, izbusite rupice u kobasicama pre nego $to dodatni pribor stavite u pecnicu.

Nanesite ulje i na redetku i na namirnice kako ne bi doslo do lepljenja, narocito kada je re¢ o Zivinskom mesu i povréu.
Ako koristite obe reSetke, izaberite kategorije hrane za koje se koristi ista funkcija termicke obrade (rostilj ili turbo rostilj).

FUNKCIJE El

Grilovanje Turbogrill (Turbo rostilj)

DODACI Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje

Dodatni pribor za grilovanje sa 200 ml vode
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj ohladio
pre nego $to zapocnete
odrzavanije ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
¢is¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom krpom.
Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u
kontakt sa povrSinom uredaja, odmah prebrisite
vlaznom krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,
a zatim je odistite, ukoliko je moguce dok je jos
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu
od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom
obrisite krpom ili sunderom.

« Ako na unutradnjim povrSinama ima uporne

sundere ili abrazivna/korozivna
sredstva za cCiS¢enje, jer oni mogu
da ostete povrsinu uredaja.

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
Ne koristite vunene zice, abrazivne struje pre izvodenja bilo kakvih

radova na odrzavanju.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za CiS¢enje rerni kako bi
se omeksali i uklonili ostaci hrane,
¢ime se olaksava ruc¢no cisc¢enje
unutrasnjosti i pribora.

prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢is¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata CiS¢enja. Izbegavajte aktiviranje
pirolitickog ciklusa ¢is¢enja kada ima ostataka
kamenca. Pre aktiviranja, obavite ¢is¢enje kamenca
kao $to je prethodno opisano.

« Za$to jednostavnije CiS¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti vrata i nakon ¢is¢enja ih
ponovo postaviti.

- Staklo na vratima cistite odgovarajucim te¢nim
deterdZzentom.

DODATNI PRIBOR

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristedi rukavice za pe¢nicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata,
otvorite ih potpuno i
spustite kvacice sve dok se
ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god
je moguce. Cvrsto drzite
vrata sa obe ruke - ne drzite
ih za drSku. Jednostavno
skinite vrata tako Sto cete
nastaviti da ih zatvarate dok
ih istovremeno povladite

i nagore i oslobadate iz
njlhovog leziSta. Polozite vrata da leze na jednoj
strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako 3to cete ih podici ka
pecnici, poravnajte kuke Sarki sa leziStem i postavite
gornji deo vrata u njihovo lezZiste.

4. Spustite vrata, a potom ih
potpuno otvorite. Spustite
kvacice na njihovu prvobitnu
poziciju: Proverite da li ste ih
spustili potpuno.

NezZno ih pritisnite kako
biste se uverili da su kvacice u dobrom polozaju.
5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su
u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite pecnicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i vratite
poklopac.

3. Ponovo prikljucite rernu na elektri¢cnu mrezu.

Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice od 25
W/230 V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je
posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno
osvetlienje u domacinstvu (EC pravilnik 244/2009).

Sijalice se mogu nabaviti u nasem postprodajnom servisu. - Sijalice
ne drzite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne
koristite pecnicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
CISCENJE STAKLA NA VRATIMA

1. Nakon 5to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu

povrsinu sa drSkom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

2. Podignite i ¢vrsto drzite unutrasnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre
nego 5to pocnete sa Cis¢enjem.

Whj;lﬁool
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3. Namestite meduokno (oznaceno slovom,1R") pre
nego 5to vratite unutradnje stakleno okno: Da biste
pravilno postavili staklena okna, vodite ra¢una da
oznaka ,R” moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite
duzu stranu stakla obelezenu slovom ,R” u lezista,

a potom ga spustite na polozaj. Ovu proceduru
ponovite za oba staklena okna.

4.Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuce ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vri¢ena
pre nego $to vratite vrata na mesto.

OTKLANJANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUCI UZROK RESENJE
Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i dali je
- . Nestanak struje. pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.
Pec¢nica ne radi. o . y - L . - . - .
Isklju¢enje iz elektri¢cne mreze. Iskljucite pec¢nicu i ponovo je ukljucite kako biste proverili da li

je kvar i dalje prisutan.

Na ekranu se prikazuje slovo ,F* uz Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i recite im
slovo ili broj. broj koji se pojavljuje uz slovo ,F”

Na displeju se prikazuje poruka
,Hot” (Vrelo) i izabrana funkcijase =~ Temperatura previsoka.
nece pokrenuti.

Kvar pecnice.

Pustite da se pecnica ohladi pre aktiviranja funkcije. Izaberite
drugu funkciju.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:
«  KoriS¢enjem QR koda na uredaju
+ Nanasem veb-sajtu docs.whirlpool.eu

«  Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

A Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoUMTaliTe

iHCTPYKLiT 3 TexHiKn 6e3nekn.

BAKYEMO 3A NMPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[lnAa oTprMaHHA 6inbLl NOBHOI JONMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil
nNpuUCTpin Ha canTi www.register10.eu

BIACKAHYMTE QR-KOJ HA
NMPUCTPOI, OB OTPUMATU
AOAATKOBY IHOOPMALIIO

onnuc BuPObY

3
D C D C > [GlEr

lNaHenb KepyBaHHA
BeHTunAatop
Jlamnouka

WM

. HanpamHi gna pewitku (piBeHb
BKa3aHO Ha CTiHUi poboyoi Kamepw)

5. [lBepuAara

6. bnokysaHHs aBepusAT (6110Kye
ABepuATa nig Yac aBTOMaTUYHOIO
OUMLLEeHHSA Ta nicna Hboro)*
JlOCTYMHO NniLe BAEAKMX MOLAENAX

7. BepxHin HarpiBanbHUi
enemeHT/rpunb

8. Kpyrosui HarpiBanbHui
enemMeHT (He BUaHO)

9. T[MacnoptHa Tabnunuka (He 3HIMaTN)
10.3arnnbneHHs ana NMTHOT BOAU

11. HWKHiM HarpiBanbHUM enemeHT
(He BUAHO)

5 e
]
&

=

°C

0/ AUTO

'Q'

1
1. PYYKA BUBOPY
LLlo6 yBiMKHYTK gyxoBy wady,
BnbepiTb 6yab-aky ¢yHKUito. oo
BMMKHYTU AyxXOBY Liady, NOBEPHITb
KHOMKY Y nonoxeHHa 0.
2.CBITNO

Konu gyxoBy wady BBIMKHEHO,
HaTUCHITb  , WOO6 YBIMKHYTM abo
BUMKHYTV namny B yXOBin wadi.

2 3 4
3. HANALUTYBAHHA YACY
[nAa gocTyny Ao HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA, 3aTPMMKM 3aMyCKy Ta
Tanmepa.
Ana BipobparkeHHA yacy, Konu
AyXxoBY Wady BUMKHEHO.

4. QUCNEN

5. KHOMNKW PErYJ1IOBAHHA

[nA 3MiHM HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA.

6. PYYKA TEPMOCTATA
MNoBepHiTb, WO6 BUb6paTN HGaxaHy
Temnepartypy, KON akTMBOBaHO
bYHKUIT pyYyHOro pexxumy.

3BEPHITb yBary: TN pyukin MOXe BIgPI3HATUCA 3aNeXHO Big TUMY MoAeni. AKLLO PyUKM € PyUKaMM HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITL Ha

LEHTP pYyUKH, Wob BMBECTM T 3 THI3Aa.
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nPUNALAA

PEWITKA

BukopucToByeTbCA ANA
roTyBaHHA CTpaB abo Ak
MiacTaBKa Ana KacTpynb, Gopm
LA BUNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOTO MapPOCTINKOro
KYXOHHOTO nocyay.

NPUNAAAA ANA TPUNA

)

[Npunnagaa onda rpuna
CKMAMAETHCA 3 ABOX KOLLMKIB 1A
rPVNE, MPV3HAYEHVIX /14
MPUrOTYBaHHA CTPaB Ha rpusi B
LyXOBLYi.

BoHO nokpaluye npoLec
MPUrOTYBaHHA 3aBAAKN BENVIKIA
FHYUKOCTi Ta MOX/IMBOCTI
LWBMAKO NepeBepTaTut ixy.
CnevuianbHa pyyKa NpusHadeHa
A8 NErkoro ynpassiHHA Ta
obepTaHHA KOLLVKIB A8 rpvss.
[Npwnagaa npuaaTHe ana MUTTA
B NMOCYLOMUIAHI MaLLWHI, LLO
CMNPOLLYE OUNLLIEHHS.

naaoH*

T r

BMKOPWCTOBYETHCA Y AKOCTI
[eKa ONA roTyBaHHA M'ACa,
pPrdK, OBOYIB, POKaYi TOLLIO
abo nigcTaBKy Mg PELLITKO
LNA COKY, WO BUTIKaE nif yac
FOTYBaHHA.

* HasBHUI NuLe B AeAKKX MOOENAX
KinbKicTb Ta TN Npunaana Moxe Bifpi3HATUCA 3aneXXHo Bif NpuabdaHol moaeni.

IHLWI akcecyapw MOXKHa NPUAGATY OKPEMO B LIEHTPI NiICNANPOAAKHOrO 0OCYroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKW TA IHLLOIo NPUNARAA
CnouaTKy BCTaBTe peLiTKy Ha 6a)kaHOMY pPiBHi,
YTPUMYIOUU 1T TPOXM HAXUIIEHOIO BIrOPY, Ta HaTUCHITb Ha
NigHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHM3Y.
[icna ubOro NOCYHbTE 11 TOPU3OHTANIBHO B3L0BXK HAMPAMHMX

AKOMOra aani.

IHWe NnpunagaA, HaNnpuKNag, NACT AnA BUMNiKaHHA,
cni BCTaBAATU FOPM30OHTANIbHO, MPOCYBaKyM NOro no

HanpAMHNM.

BUCYBHI NOJInUl TA TPUMAYI NONULb

MNepen BUKOPUCTAHHAM OYXOBKU 3HIMITb 3aXUCHY
CTpiuky [al, a noTim BUAanitb 3axmcHy ¢onbry [b] 3

TeneckonivyHmx HanpAMHNX.

TENECKOTIYHI
HATMPAMHI*

=

[na nonerweHHA
BCTaHOB/IEHHA abo
BUTATYBaHHA Npunagaa.

NCT Ana BUNIKAHHA*

BukopucToByeTbCA ANA
FOTYBaHHA XNiO0OOYNOUHNX i
KOHANTEPCHKMX BOPOLIHAHMNX
BMPODIB, a TAKOX MeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi pubm
TouO.

[a] (b]

3HATTA TEJIECKONIYHUX HANPAMHMUX [c]
[MOTArHITb HUKHIO YaCTMHY TeNECKOMNiYHOI HAaMPAMHOI,
o6 BiguenuTy HUXHI rauku (1), i NOTATHITb TeNecKoniyHi
HanpPAMHI Bropy, 3HABLUMW IX i3 BEPXHiX raukis (2).
NMNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d]
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3auyeniTb BePXHi rauku Ha HaNPAMHUX ANA PeWiTKn 2. o6 BcTaHOBUTU Ha MicLie HAaNPAMHI AnA peLwiTky,
(1), NOTiM NPUTUCHITb HMXKHIO YaCTUHY TENECKOMiYHNX po3TaluyinTe ix 6ina 3arnnbéneHb, nonepeaHbO
HaANPAMHUX OO HANPAMHUX AN PELWITKN, MOKN HUXKHI BCTAHOBMBLIW Ha mMicua aBa wtudTn. Micna yoro
raykum 4yTHO He 3adikcytoTbea (2). PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTUHY 6inA ii rHi3aa,

BCTaBTe Onopy i MiLLHO NPUTUCHITb 1T 4O CTIHKK 3
3arnnbneHHAMM, Wo6 BNEBHUTUCA, WO HanpAMHa
HaNeXHMM YMHOM 3aKpinneHa.

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA

PELWLITKN

o6 3HATK HaNpPAMHI ANA pewiTkn, MiLHO
TPUMAKUYNCh 3@ 30BHILHIO YaCTUHY HaNPAMHOI,
NOTATHITb il Ha cebe, WO6 BUTArTK onopy i ABa
BHYTPIiLWHI WTNPTK 3i CBOIX rHi3A.

1.

BUKOPUCTAHHA NPUNAAAA ONA TPUNA

Mpunapaa gna rpuna cymicHe 3 yHKLUiAMN rpuns 1a Typborpuns, Wo aae
3MOry [OCATTU HaNKpaLwmx pe3ynbTaTiB NPy NPUroTyBaHHi Pi3HOMaHITHUX
CTpaB Ha rpwni.

[na oTprMaHHA oNTMMabHOI MPOAYKTUBHOCTI 3BEPHITLCA A0 TabnuLi roTyBaHHA.
Po3knagitb NpodyKTn B OAVH Wap BCepefnHi KOXHOI KOP3WHU ANA rpuns.
BcTaBTe KpULLKY B 3aAHI0 YaCTUHY KOLWIMKA, YCTAHOBMBLUW T Ha BigMNOBIAHIN
BMCOTI (3aNneXHOo Big TOBLMHM NPOAYKTIB), a NOTiM BigperynionTte ii cnepegy.
BpaxoByiiTe MOXNMBY yCafKy Mif Yac roTyBaHHSA, WOO yTprMyBaTu XXy
cTabinbHOIO NiJ Yac nepeBepTaHHA KOLWMWNKIB rpuns.

BcTaBTe npr3HauveHy aAna Uboro pamky B AyxoBy waody (Ha piBHi 4), a NoTim
BCTAHOBITb Ha Hel KOWWNKK ANA rpuns.

o6 yHUKHYTW 3agMMIeHHA i 3ibpaTn 3anunwwKm xnpy, Hanunte 200 mn Boaun B
[EeKO ANA BMNiKaHHA 1 NoCcTaBTe NOro B AyxoBy Wady (Ha piBeHb 1).

Ha cepefvHi npuroTyBaHHA NepeBepHiTb KOWWKW As rpus 3a 4ONOMOIoio
PYYKU, WO AOJAETLCA.

Konu rotyBaHHsa gobirae KiHUsA, nepesipTe iXy. 3a NOTpebu MoXxHa nepeBepTaTy

CTpaBy CTiNbKK pasiB, CKiNIbKN NOTPIOHO, LJOKM BOHA He focArHe 6a)kaHOro CTyrneHA roTOBHOCTI Ta NigpPyM'AHEHHS.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJTALUTYBAHHA YACY

Mpw nepLIomy BBIMKHEHHI Npunagy NoTpibHO BCTaHOBUTA
yac: Hatuckarte (®, MoK 3HAYOK  Ta ABi umdpu roavH -+
ab0 — Ta rOANHHMK © He NOoYHYTb 6nMaTK Ha Ancnnel.

N _
nintnly
L
Q

3a OMOMOroH0 KHOMKM + ab0 — BCTAHOBITb 3HAYEHHS
FOAVH i HATUCHITL ® ANA NiaTBepAXKeHHA. [TouHyTb
6nmati agi undpu XBUrH. 3a LOMNOMOTY KHOMOK -+ abo
— BCTAHOBITb 3HAUYEHHA XBUSIMHW Ta HATUCHITb KHOMKY (&
AnA NiaTBepaMeHHA.

3BepHITb yBary: AKLLO 3Ha4YOK (O BNMMaE, Hanpurknag, nicna
TpMBanMX Nepebois y Nopadi enekTpoeHeprii, NoTpIOHO
BCTAHOBMWTY Yac.

2. BCTAHOBITb CITOMWBAHHA NOTYXXHOCTI

3a 3aMOBUYBaHHAM Niy 3anporpamoBaHa Ha poboTy Ha
NOTYXHOCTi NoHag, 3 KBT (Hi — BucoKmi piBeHb). LLI06
BUKOPVICTOBYBAaTM AyXOBY Luady Ha MOTYKHOCTi, CyMICHIl 3
nobyTOBOIO efleKTpoMepeXKeto MeHLLe Hix 2,9 KBT (Lo), Bam
noTpibHO Byae 3MiHUTK

OYHKUII

HanawTyBaHHsA. LLIo6 nepenti 4O MeHIO 3MiHN
HanaluTyBaHb, NOBEPHITb NepeMmnKay y NosnoXeHHA =, a
MoTiM Ha3ag y nonoxeHHs 0.

HaTucHiTb Ta yTpumyiTe 4 i — NPOTArom N'ATU CEKyHA
ofpas3y nicna Lboro. 3a AONOMOro0 KHOMKM -+ abo —
3MiHITb HaNaLITYBaHHSA, NOTIM HATUCHITL ® Ta YTpUMyITe
KHOMKY NPWHaNMHi ABi CEKYHAWN ONA NiATBEPOMEHHS.

3. NPOrPIBAHHA AYXOBOI LLAOU

Hoga ayxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Wo 3anmwmnmnca
NicnA il BArOTOBNEHHS: Lie He € HECTMPABHICTIO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTu XKy, PeKOMeHAYyEMO Nporpitn
NOPOXKHIO AyXOBY LWady, o6 ycyHy TN Oyab-AKi MOXUBI
3anaxu.

3HiMITb i3 yx0BOI Ladu 3aXMCHY KaPTOHHY yrakoBKy abo
Npo30py NJIiBKY Ta BUTATHITb 3 HET BCe Npunagas.

Harpinte oyxoBy wady no 250 °C npoTtarom nprban3Ho
ofHiei roguHn. Mpwu Lbomy ayxoBa wada Mae OyTu
NMOPOXKHLOIO.

3BEpHITL yBary: pekoMeHayETbCA MPOBITPUTA MPUMILLEHHA NICNA
NEePLLOro BUKOPUCTaHHA MpUagy.

TPAONLIVHUNIA PEXUM

AnA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBM NuLwe Ha
OfHiN nonunui.

-== RISING (MIAHIMAHHA)

Ana cnpuAaHHA edeKTMBHOMY MigHIMAaHHIO
conogkoro abo nikaHTHOro TicTa. [loBepHiITb pyyKy
TepMOCTaTa Ha 3HaYOK, W06 aKTBYBaTU L0 PYHKLIIO.

KOHBEKL|IA

InAa roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKifIbKOX MoInyKax
(MakcMmym Tpbox) ogHouacHo. La ¢yHKuia po3sonsae
OJlHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBuW i Npu LboOMy
YHUKaTW 3MillyBaHHA apoMarTiB.

nigA

AnAa BunikaHHA Nium Ta xniba pisHUX TMNIB

i po3MipiB. Y cepeinHi npouecy rotyBaHHA

6a*kKaHO NMOMIHATY MiCLUAMW AeKa ANA BUMiKaHHA.
—1] ECO CONVENTIONAL* (ECO

= VENT (

TPAONLIVMHUN PEXKUM)

[nA rotyBaHHA NeveHi Ta GpapLIMPOBaHUNX LWIMATKIB
M'Aica Ha OfgHIN nonuui. Ky 3axmLae Big HagmipHOro
nepecnxaHHA NepioguyHa nerka UMpKynawia nositps.
Mpw BukopuctaHHi GyHKUiT «<ECO» iHgMKaTop
3a/IMLWIAETbCA BUMKHEHMM NPOTArOM rOTYBaHHS, afie Noro
MOHa 3HOBY YBIMKHY T/, HATUCHYBLUN KHOMKY &) .

* QyHKUiA BUKOPUCTOBYETHCA B iHOOPMALiHNX Linax Ana geknapadii 3
eHeproedeKTMBHOCTI

BiANOBiAHO J0 PernameHTy (€C) N 65/2014
FPUNDb

[na cmaXkeHHsA cTelkKiB, KebabiB i KoBO6ACOK,
3anikaHHA OBOUYIB i FOTYBaHHA rPiHOK.

g\
)
\od/

§

S~

Mig yac cmakeHHA M'Aca Ha rpuNi peKoMeHJYEMO
KOpUCTYyBaTUCA NiAAOHOM AnA 36MpPaHHA COKY:
nocTaBTe Mia4oH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Mif peLwiTKow
Ta HanMnTe y Hboro 200 MA NUTHOIT BOAWN.

~~v| TYPBOIPWJIb

e

et 1 [1nAa cMakeHHA BeIMKMX LUMATKIB M’Aca (HiXOK,
pocT6idis, KypuaT). PeKOMeHLYEMO BUKOPUCTOBYBATH
niaaoH aAna 36upaHHA COKy: NOCTaBTe Nig4oOH Ha 6yab-
AKOMY PiBHi Nig pewiTkolo Ta HanunTe y Hboro 200 mn
NMUTHOT BOAWN.

BEJIUKI LUMATKW

XL [nAa roTyBaHHA BENMKKX WMaTKIB M'Aca

(noHap 2,5 Kr). PekomeHgyemo nosepTtatn m’aco

nig yac rotyBaHHs, Wob yci 6okn nigcmaxkysanmca
pPiBHOMiIpHO. TaKOX peKoMeHAYEMO NOANBATH LIMATOK
m’Aca coycom, Wwob BiH He 6yB HaATO CYXUM.

BOTTOM HEATING (HUKHE HATPIBAHHA)

KopucHa ¢yHKUiA ana nigpyM'AHIOBaHHA CTPaBu
3HU3Y. PeKOMeHAYETbCA TaKOX BUKOPUCTOBYBATU LiIO
bYHKLi0 4nA NOBINbHOIO roTyBaHHA, WO6 HanpUKiHUi
roTyBaHHsA CTPAB YTBOPIOBABCA Ay»Ke pigKkmii abo
KOHLEHTPOBAHMI CiK Ta NignmneBKa.

BREAD AUTO (ABTOMATUYHE
@ BUMIKAHHA XNIBY)
Lia ¢yHKUia aBTOMaTUYHO BMOMpaE ineanbHy
TemnepaTypy i yac BunikaHHA xniba. o6 akTnsyBatu
byHKUil0, NOKNagiTb Ky B AYXOBKY, YBIMKHITb PYUKy
TepmocTaTa i pyHKLiOHaNbHY PyUKY Ha MiKTOrpami
=1, Ina pocArHeHHs HalKkpawux pesynbTaTiB
peKoOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATUN PiBEHDb
npuroTyBaHHA 2 abo 3.
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| PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
Aé BUNIKAHHA AECEPTIB)

Lia dyHKuUia aBTOMaTUYHO BUOMpPaE igeanbHy
TemnepaTypy i yac BunikaHHA xniba. o6 akTnsyBatu
byHKUi0, NOKNagiTb Ky B JYXOBKY, YBIMKHITb PYUKy
TepmocTaTa ” GyHKLiOHaNbHY PyyKy Ha MikTorpami
=l ins nocsarHeHHA HaKpawnx pesynbTaTiB
peKoOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATUN PiBEHDb
npuroTyBaHHA 2 abo 3.

6 SMART CLEAN

Lia napw, Wo BNBINbHAETLCA NiJ YacC LbOro
crneuianbHOro HU3bKOTEMMNepPaTypHOro
LMKy OUMLLEHHSA, A€ 3MOTY SIerko BnAanAaTu 6pya
Ta 3aNMLWLKN iXXi. HanuiiTe Ha gHO AyxoBoi wadun
100-120 mn NUTHOT BOAM, NOTIM BCTAHOBITb PYYKY
BMOOPY N pyuKy TepMOCTaTa y NOJIOKEHHA
. Kpawe BukopuctoByBat Lo GyHKLit0 NpOTAromM
35 xBunuH. AKTUBYNTe Lo GYHKLIil0, KOnu AyXxoBa
wada OXoNoHe Ta fanTe i OXONOHYTK NpoTAarom 15
XBUJIMH NiCNA 3aKiHYEHHA LUUKIY. MONIOXEHHA 3HauKa
He BigNoBigae TemnepaTypi B AyxoBin wadi nig yac
LUMKNY OUYMLLEHHA.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

|
- UK
it ABTOMATUYHE OYULLEHHA. MIPOJI3

Ana BupaneHHs 6pur3oK, Wo yTBOPUANCA nig
Yyac roTyBaHHA CNif BUKOPUCTOBYBATW LKA 3
Ay>e BNCOKOoI Temnepatypoto (noHag 400 °C). Ana
YCYHEHHSA 6pU130K, WO YTBOPWUINCA Nif Yac roTyBaHHA 3
BUKOPUCTAaHHAM LIMKIY 3a Jy»Ke BUCOKOI TemrnepaTypu.
LLlo6 akTMBYBaTW Lit0 PYHKLIIO, MOBEPHITL PYUKY
TepMOCTaTa B NoNoXKeHHs . [onoXeHHA 3HauKa He
BiANoBiga€e GakTNYHI TemnepaTypi, BOCATHYTIN Mif Yac
LIMKITY OYMLLIEHHS.

\\\:} MNAPA

OyHKuia «[ap» 4O3BONAE AOCATTU YyAOBUX

pe3ynbratiB 3a JONOMOro BUKOPUCTaHHA

napw B NpoLeci roTyBaHHA B NpoLeCi roTyBaHHA.
Lia dyHKUiA aBTOMaTUYHO peryntoe onTMManbHy
Temneparypy Ana NPUroTyBaHHA PisHOMaHITHUX CTpaB
3a pi3HUMUM peLenTamu; Yac NPUroTyBaHHA OCHOBHUX
CTpaB HaBeleHO Y BignoBigHiv Tabnuui NpuroTyBaHHA.
3aBXAaun BMUKanTe GYHKLi0 NPUroTyBaHHA Ha napy,
KON AyxoBKa XONOAHa, i Nicna Toro, Ak Hanunun 200 mn
NUTHOI BOAM Ha fHO poboyoi Kamepw. LLlo6 akTnByBaTU

byHKLUi0 NPUroTyBaHHA Ha Napy, MOBEPHITb PyUKy
TepmocTaTa Ta YyCTaHOBITb il Ha nikTorpamy [

1. BUBIP OYHKL|i

o6 o6patu dyHKUil0, BCTAHOBITb pyyYKy 8u6Opy Ha
CMMBON, WO BignoBigae 6akaHin GyHKLUIT: 3aCBITUTbCA
AVCnnen i NponyHaE 3ByKOBUIN CUTHA.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII
PYYHUW PEXUM

[na noyaTky BUKOHaHHA 06paHOi GpyHKLIii NOBEPHITb pyyKy
mepmocmama, Wwob BCTaHOBUTM HaxkaHy Temneparypy.

7
7N

8

N

3BepHITb yBary: Nig Yac roTyBaHHA MOXHA 3MIHUTL GyHKLIO,
noBepTalun pyyky subopy, abo BinperynoBati Temnepatypy,
nosepTalun pydyky mepmocmama. OyHKLUIA He 3anyCTUTbCA,
AKLWO pyyka mepmocmama 6yne Ha O moxHa BMG6paTH Yac
NPUrOTYBAHHA, Yac 3aKiHUEHHA NPUIroTyBaHHA (TINbKK AKLWO
BCTaHOBSIEHO YaC MPUrOTYBaHHA) i Tanmep.

STEAM (NAPA)

Ina 3anycky $yHKUii napoBoi
06po6KkmM HanuiTe 200 MN NUTHOI
BOAM Ha AHO AyXOBOI LWwadw.
BnbepiTtb PpyHKUit0, 0bepTatoum
3a rOAUHHUKOBOIO

CTPINKoOI pyuKy BMOOpPY Ha
BiANOBIAHOMY 3HAUKY i pyuKy
TepmocTaTa B 6yab-AKomy
MOJIO>KEHHI B Aliana3oHi Bif
160 go 180 °C (AK noka3aHo
Ha 3HauKy). OyHKUiA 3anyCcTUTbCA, | Ha gucnnei

BinoOpa3nTbCA NOTOUYHUI Yac. NonepeaHe NporpiBaHHA
He noTpibHe. [1nA 3aBepLUEHHA NPUTrOTyBaHHA
MOBEPHITb perynatop BMO6opy B NONOXKeHHA” Q"

lig yac roTyBaHHA 3a JOMOMOrOIO Napu He
BiAUMHANTE ABEpUATA N HIKONW He JoNnBanTe Boay.
3BEPHITb yBary: BigkpntTa ABepUAT | AONMBAHHA BOAM Mif Yac
FOTYBaHHA MOXE MaTW HEeraTMBHUIM BIIMB Ha OCTaTOUYHWN
pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.

3. MONEPEAHE HATPIBAHHA

Konu noyHeTbcA BUKOHAHHA GYHKLIT, 3BYKOBUI CUTHan
i Gnmaloumii 3HaYoK § Ha gucnnei BKaxyTb Ha Te, Wo
aKTMBOBaHO $a3y nonepesHbOro NPOrpiBaHHs.

Y KiHUi uiel da3mn nponyHae 3ByKOBUI CUTHaN, i
3HAUOK § Ha gucnnei NoYHe NOCTINHO CBITUTUCS,

Lle BKa3yBaTMMe Ha Te, WO AyxoBa Wwada gocAarna
3afaHol TeMnepaTypu: y e MOMEHT NOKNagiTb Ky
BCepeauHy i nepexofbTe A0 roTyBaHHA.

3BEPHITb yBary: AKLIO NOCTaBUTM XKy B Wady A0 3aKiHUEHHA
nonepeaHboro NPorpiBaHHA, Lie MOXKe NOoripwnT OCTaTOYHNN
PE3YNbTaT roTyBaHHA.

4. MIPOrPAMYBAHHA rOTYBAHHA
Mepen noyaTKOM NpOrpamyBaHHA rOTyBaHHA
noTpibHo BUbpaTn dyHKUilo.

TPUBANICTb

HaTucHitb i yTpumynte kHonky ©, nokun Ha gucnnei
He noyHe 6numaTtuy 3Havok ¢ i "00:00"

7
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3a JOMOMOrol KHOMOK -+ Ta — BCTAHOBITb Oa*KaHUM
Yyac roTyBaHHA i HATUCHITb (® ANA NiATBEPOXKEHHA.
AKTNBYNTE QYHKLiO, BCTAHOBUBLUW PYYKY
mepmocmama Ha 6a)kaHy TemnepaTypy: NPONyHae
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3BYKOBUI CUTHan i Ha ancnnel 3'ABUTbCA NOBIJOMIIEHHA
npo Te, WO NPUroTyBaHHA TXi 3aBepLueHo.

3BepHiTb yBary: LLlob ckacyBaTn BCTAHOBMEHWI Yac
FOTYBaHHA, HaTUCKanTe KHOMKY (B, MOKM Ha AWCMNel He
noyHe 6NMMaTK 3HAYOK (%, MOTIM 3a JOMOMOI KHOMKM —
CKMHbTE YacC roTyBaHHA Ha 3HauveHHsA "00:00". Llen vac
roTyBaHHA BK/OYae a3y NonepeaHboOro HarpiBaHHs.

NMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
FOTYBAHHA/ 3ATPUMKU 3ANYCKY

[Nicna BcTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaToK
BMKOHAHHA OYHKLii MOXe 6yTn BiAKNaAeHO 3a paxyHOK
nporpamyBaHHA Yacy 3aBeplUeHHA i BUKOHaHHSA:
HaTtunckamte KHornky (®, NOKM Ha AUCIIET HE MOYHe
O6NnMMaTN 3HAYOK & | 3HAYEHHA MOTOYHOrO Yacy 3arnycKy.

N,

4
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KHonkoto -+ abo — BCTaHOBITb 6aXkaHWI Yac 3aBepPLLEHHSA
roTyBaHHA i HATUCHITb (¥ ANA NIATBEPAYKEHHSA.
AKTMBYITE GYHKLIiIO, BCTAHOBUBLUW PYyYKY
mepmocmama Ha 6axxaHy Temnepatypy: OyHkuito
6yae Npu3ynuHeHo Ao ii aBTOMATUUYHOIO 3aMyCKy
nicna nepiofy yacy, AKUN po3paxoBaHO TaK, Wob
3aKiHUMTM rOTYBaHHA Y BCTAHOBNIEHNN Yac.

3BEpPHITb yBary: As1A CKaCyBaHHA LUbOro HanallTyBaHHA
BUMKHITb yXOBY Wady, BCTAHOBMBLIW pyyYKy subopy y
nonoxerHa 0 .

DyHKLiA 3aTPMMKM 3anNyCcKy HefoCTynHa AnA QyHKLUiN
«punb» i «<Typb6orpunb.

END OF COOKING (3AKIHYEHHA TOTYBAHHA)

MNponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei 3’ ABUTbcA
MOBIOMJIEHHA NPO Te, O BUKOHAHHA GyHKLIil 3aBepLUEHO.

LTy
—1
&
MoBepHiITb pyyKy subopy, Wob obpatn iHWY YyHKLIO,
a6o y nonoxeHHs 0, o6 BUMKHYTU fyxOBY Wwady.
3BepHITb yBary: AKLLO TanMep YBIMKHEHO, Ha Ancnnel
nonepemMiHHO 3ABNATUMETLCA HAanMC «END» i uac, Wo 3anmwmvBCa.

5. HAJTAWWUTYBAHHA TAUMEPA

La onuia He nepepuBac Ta He NporpamMmye GpyHKUiT
roTyBaHHA, ane fa€ 3Mory BUKOPUCTOBYBATW AUCNNEN
AnA BigobparkeHHA TariMepa nig Yac BUKOHAHHA
byHKUiT abo Konu gyxoBy Wady BUMKHEHO.
HaTtuckante @, nokn © i3Hayok «00:00» He MOYHYTb
6n1mMmaTy Ha aucninei.

3 7
L
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3a JONOMOrol0 KHOMKK - abo — BCTAHOBITb OaXkaHui
yac i HaTUCHITb @ ana nigTeepaXeHHA. [licna Toro Ak
Talmep 3aBepLwmnTb 3BOPOTHUI BiaNnik o6paHOro yacy,
NPONYHa€E 3BYyKOBUI CUTHA.

MPUMITKK: LOG BUMKHY T TaliMep, HaTucKaiTe KHomnky O,
MOKM 3HAYOK & He NoyHe HBaMmMaT, NOTIM 3a 4OMOMOro
KHOMKW — CKMHbTE Yac Ao 3HauyeHHs "00:00".

6. OYHKUIA ABTOMATUYHOIO OHULLIEHHA — MIPOJI3
Bunmitb yce npunagaa — BKAOYHO 3 HANPAMHUMMU

ONA pewWiTKy — 3 AyXOBOI Wadu, nepL HiXX akTUBYBaTH
byHKUi0. AKLWo ayxoBy Wady BCTAHOBNEHO Nif
BapUIbHOIO NOBEPXHElo, NepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
ra3oBi NaNibHUKN ab0o eNnekTpUYHi KOHGOPKK Nia vac
LMKy CaMOOUMnLeHHA. [1na oNnTUManbHOro YMLeHHA
ABepuAT ayxoBoi wadwu Buaanitb 6pya Bonorow
rybkoto Ta CTaHBApPTHUM 3aCO60M ANA YNLLEHHA
LYXOBKW nepef BUKOPUCTaHHAM OYHKUIT niponisy.

Y pa3i HaABHOCTI 3aNMLWKIB BanNHAHWX BigKNageHb
YHUKanTe akTuBaLii Nipounkny ana nposefeHHA
ouunweHHA. PekomeHayeMo 3anyckaTt GyHKUi0
niponi3sy, nuwie Konun BMpié cunbHoO 3abpyaHeHui abo
BUAINAE HEMPUEMHI 3anMaxm nNig Yac NPUroTyBaHHA.
o6 yBiMKHYTM GYHKLiI0 aBTOMAaTMYHOIO OUMLLEHHS,
NMOBEPHITb PYUKY BUOOPY PEXUMIB i pyUKy
TepMoCTaTa B NONOXEHHA 3i 3HaUKOM i, QyHKLiA
6yne akTMBOBaHa aBTOMATUYHO, ABEPLATA 3aUMHEHI
Ta CBIT/IO BCepeanHi AyXOBOI Wadn BUMKHEHE: Ha
ancnnei Bigobpa)kaTMMeTbCA Yac [0 3aBepLUEHHA
BMKOHAHHA QYyHKUiT nonepemMiHHO 3 Hanucom Pyro.
MicnAa 3aBepLlieHHA UMKy ABepLUATa 3aiMwWwaTbCA
3abnoKoBaHMMUY, MOKM TeMrnepaTypa BcepeanHi
AyX0BOI Wadun He NoBepHETbCA A0 6e3neyHoro
pisHA. [poBiTplONTE NPUMILLEHHA NPOTArOM LNKIY
Nipoi3HOro YMLWEHHA Ta MiciA NOro 3aBepLUEHHA.

. MPUMITKA

+ He HakpwuBanTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO NpuUiagy
anomiHieroto ponbroto.

« Hikonu He nepecyBanTe KacTpyni abo cKkoBopiaKM
no AHY AyX0BOi Wadu, OCKINbKM Lie MoXe
MOLWKOAUTN emManeBe NOKPUTTA.

+ He cTaBTe Ha fBepi BaxKKi npegmeTn i He
TpuManTeca 3a aABepi.

. MPUMITKW LLOAO EHEPTOEOEKTUBHOCTI

+  BukopwucroByiTe 3anmwKoBe Tenso: BUMKHITb AYyXOBY
wady 3a 5-10 XBUAMH A0 3aKiHYEHHA NPUrOTYBaHHSA,
W06 BMKOPMCTaTLX TEMNO, WO 3aNMLLNIOCA.

«  Tpvman gBepuATa 3aUMHEHUMI: AKLLO MOXITUBO, HE
BIOUMHAWTE ABepLATa AyX0BOI LWadu nig yac rotyBaHHs,
OCKIiNbKM Lie A03BONAE Terny BUXOAUTN HA30BHI.

- TotyiTe 6inbwi nopuii: BUKOPUCTOBYITE [yXOBY
wady nepeBa>kHO ANA NPUrOTyBaHHA BENNKUX
cTpaB (Hanpuknaa, m'sca noHan 1 kr) abo
6inblMX NopUil, Wo6 MaKCcUManbHO ebeKTUBHO
BMKOPWUCTOBYBATW €Heprito.

+ PerynapHo ouuwanTe yuwinbHoBay ABepuAT:
YNCTUI YW inbHIOBaY 3anobirae BTpaTi Tenna i
3abe3neuye edeKTMBHE NPUTrOTYBaHHA IXi.

 [NonepepHin nigirpis TinbKu B pasi nOTpedu: BUKOHYITE
nonepeaHin nigirpis AyxoBoi Wadu e Konm ue
BKa3aHO y Tabnuui npurotyBaHHA abo B peLenTi.

+  Bubupante TemHi feKa AnA BUNiKaHHA: TEMHi
AeKa Ana BUnikaHHA Kpalye NoranHalTb Tenno,
nigsuwwyoun eGeKTUBHICTb NPUrOTYBaHHA.

« [lnaHynTe NpUroTyBaHHA iXi: rFOTYNTE KiNlbKa CTpas
NocCnifgoBHO, WO6 BUKOPUCTATK 3aNMLWKOBE TEeMnso
N YHUKHYTW 3a11BOro po3irpiBaHHsA.

+  Bubepitb nporpamy eHeprosbepexeHHA:
BUKOpUCTOBYIMTE cneuianbHy EKO-nporpamy
ONA 3HMKEHHA eHeprocnoXnBaHHA. [loaaTkoBi
BKa3iBKM AMB. y Tabnuui NpuroTyBaHHA.

+  BrvnmiTb HEBMKOPUCTOBYBaHI akcecyapu:
BUNMaNTe HenoTpPiGHi Aeka abo peLwiTku, Wwob
NiaBNWMNTM ePeKTUBHICTb LMPKYNALiT Tenna n
3MEHLUMTU TEMNNIOBY NOTY>KHICTb BUPOOY.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

UK

PELIENT OYHKUIA MNONEPEAHE NMPOIPIBAHHA | TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJNICTb (xB) PIBEHb | NTPUNAQAA
= Tak 160-180 30-90 2/3
Muporu 3 gpiXAXoBoro TicTa "T"' ]
& Tak 160-180 30-90
alFr a1~
Mupir i3 HaunHKoIO E] Tak 160 - 200 35-90 ! 2 ]
(YizkenK, WTpyaenb, GpyKTOBUiA 2 5
nupir) Tak 160 - 200 40 - 90
Vs Valilie Ve o
=] Tak 160-180 20 - 45 3
Meunso/TapTaneTku Tak 150-170 20-45 4 2
MNesesne A e
5 3 1
K Ta 150-170 20-45
K abl=s A —
=] Tak 180-210 30 - 40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 35-45 4 2
abs —
Tak 180 - 200 35-45 > 3 !
abFs Ak V—
=] Tak 90 150 - 200 3
Bese Tak 90 140 - 200 4 2
e e L —
& Tak 20 140 - 200 > 3 !
AabAs A s Y—r
=] Tak 190 - 250 15-50 1/2
Miya/dbokaua
Tak 190 - 250 20-50 4 2
AP/ - r
Xni6 = - - 60 2
A==l
3
' =] Tak 250 10-20
3amoporkeHa niya 3 2
Tak 230-250 10-25 o
=] Tak 180 - 200 40-55 3
al—=r
Conowinuporn Tak 180 - 200 45 - 60 4 2
(oBOUEBMI NUPIT, NUPIr Kil) e P
= . ) 5 3 1
Tak 180 - 200 45 - 60 e o
=] Tak 190 - 200 20-30 3
B.OHOBaHVI/HE‘-WIBO3J1VICTKOBOFO Tak 180 - 190 20 - 40 4 2
TicTa A=l -
Tak 180 - 190 20- 40 > 3 !
a3, A -
JlazaHbA/3anikaHKM 3 makapoHamm/ 2
KaHeNoHi/BigKpWTi Nnporu E] Tak 190 - 200 45-65 J
ArHATUHA/TenATMHa/ANoBMYMHA/ 3
a1 =] Tak 190 - 200 80-110
CMaxeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKO 2
S Tak 180 - 190 110 - 150
KypAatuHa/kKponuk/kauka 1 kr E] Tak 200-230 50-100 2
2
IHAVIuKa/rycKa 3 Kr =] - 190 - 200 100 - 160
QapLlmpoBaHi oBoui ) _ 2
(nomigopw, Kabauku, baknakaHu) Tak 1805200 i J
MincmaxeHnn xnié Ii] - 250 2-6 >
Mesesne s~
=] = ] =
OYHKUIT ABTOMaTUYHE Eco TpaguuinHmin
Tpapuu. pexnm KoHBeKUia Miua BUNIKaHHs XNi6Y lpnnb Typ6o rpunb PEXMM
Lo Y vl Aabl=r _J ~ M
MPUNALLA Pewitka DQopma anA BrNiKaHHA abo [leko ons BunikaHHA / nigaoH abo  TigpoH/pexko ana MippoH / nexo ana
dopma ana TopTiB Ha pewiTyi dopma ans BMNiKaHHA Ha pewiTui BUMNiIKaHHA BUNiKaHHA 3 200 mn BOAK
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PELIENT OYHKLUIA MNOMNEPEAHE NPOTPIBAHHA | TEMIMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (xB) PIBEHb | MPUNAQOA
. 4 3
- - _ *
PubHe dine/cKnbKm i 230-250 20-30 iy
Kosbackun/keb6abu/ % 5 4
nopebpuHa/rambyprepu ] ) 250 15-30 Aueeenon o
2 1
_ _ _ *%
CmaxeHa KypAaTuHa 1-1,3 Kr Tak 200 - 220 55-70 —— o ;
. 3
! - _ *%
PocT6i¢ 3 KpoB't0 1 Kr Tak 200-210 35-50 N .
. 3
- _ *%
Hora aruAatu/rominka Tak 200-210 60 - 90
3
- _ *%
CMmaxeHa KapTonns Tak 200-210 35-55
. 3
OBouyeBa 3anikaHKa - 200-210 25-55
o 4 1
! s _ _ *R¥
M’aco Ta kapTonns Tak 190 - 200 45-100 a— o )
. . s 4 1
A _ XK
Pnba in oBoui Tak 180 30-50 N o .
JTazaHbAa Ta m'Aco % Tak 200 50 - 100 *** 4 !
A= | J
KomnnekcHa ctpaBa: ®pykTtoBum 5 3 1
nupir (piseHb 5)/nasaHbA Tak 180 - 190 40 - 120 ***
(piBeHb 3)/M'sico (piBeHb 1) AR ARs L
CmaxeHe m'Aaco/papLumpoBaHi — ) _ ) 3
LIMATKN M'sica e— 170 - 180 100-150

* [epeBepHiTb CTPaBy MO 3aBepLUEHHI NONOBMHM Yacy roTyBaHHA — *** MNepenbadyBaHa TPMBaANICTb Yacy: CTPaBM MOXHA BUMMATK

** [lepeBepHiTb CTPaBy MO 3aBepPLUEHH] ABOX TPETUH Yacy

rOTYBaHHA (AKLLO HeobXiaHO).

DY,
TABJIMUA TOTYBAHHA HA NAPY

0COBUCTOro CMa KY.

3 0yx0BOI Wadn Yepes pizHi NPOMIXKKM Yacy, 3anexHo Big

MNPOOYKT PELIENT KINbKICTb YAC (xB.) nPUNALAA PIBEHb BOOA
Bynouku 80—100Tr 30-45 | S
S Xni6 ana ceHABiviB B Gopmi 300—500r 40-60 —J
XJIb Xni6 500 r—2 kr 50-100 _f
Baretu 200—300r 30-45 | I
MNeuveHn 1Kr 60—110 —J
(> PeGepus 500 r—1,5 Kr 50—75 —
M’SICO KypAaTuHa 1—1,5kr 55—80 —J
Kypka/iHanyka 3kr 100—140 | S
Bupizka 0,5—2 cm 15—25 | S—
D Bupizka 2—4cm 20—35 —J 5 o'\§

PUBA Lina pnba 300—600 r 20-30 —J

Llina pn6a 600—1 200 r 25—45 [ 200 mn
KapTtonns, 3BapeHa Ha napi 0,5—1,5kr 45-60 —J
’%@ MapwmrpoBaHi nepui 1—2 kr 35-55 | S
OBOMI Bpokoni Ha napi 0,3—1kr 30-50 | I
LlykiHi Ha napi 0,5—1,5 kr 30-50 7
MeunBo nigaoH 25-35 _f
= Kekc 30—60r 25—45 S—
BUMIYKA  bicksiTHMI TOpT 500—700r 30-50 AR
MicouHnin nupir dopma 35-55 AF=n

3anyckanTte pexmm «[APA», nule Konw AyxoBa Wwada OXONoHyNa. BiAKpUTTA ABEPUAT | ONMBAHHA BOAM Nifl YaC rOTYBaHHSA
MOXe MaTW HEraTUBHUM BINMB Ha OCTATOYHWIM Pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.

=] ) ] =
OYHKLUIT A E S AHNA
Tpapnu. pexnm KoHBekuia Miya BTOMaTnHHe lpunb Typ6o rpunb €O TPaAULINHIA

BUNiIKaHHA XNiby pexnm
BN N S| ~ oS
MPUNALLA Pewitka ®opma ana BrnikaHHA abo [leko nns BunikaHHA / nipgoH abo  MigaoH/gexo ana MippoH / nexo ana
dbopma ana TopTiB Ha pewiTui dopma ana BUNiKaHHA Ha pewiTui BUMNiIKaHHA BUNiKaHHA 3 200 mn BoaMn
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NPUNAAAA ONA TrPUNA TABJIMUA TOTYBAHHA

KIJTbKICTb

KATETOPIfi MPOAYKTIB PELIENT pnaopmiei | OVHKLA TEM”(EZ’)*TVPA | HAC P&S;FP'BV TP""?)’(*'S'CT" PIBEHb | MPUAZLAS
pewiTkn
Byprep 3 125-750r Ifl Canx 4 1
ANOBUNYNHOIO Fam6yprep 0=8-9 cm 250 0 25-30 oo T
CBUHAYI cocncKn*** 150-500 r 250 0 25-30* m4m @
Cocuckn, Kypsaui cocnckn*** 150-500r 250 0 20-25* /\4m Q
capAenbkm i Kypaui Ta cBuHAvi 4 L
WaWnmK . -20*
cappenbku ‘ 150-500r 250 0 15-20 oo TS
WawnuK i3 Kypkn Ta ) - _20% 4 1
CBUHUHN . 200-8001 ﬁ 250 0 25-30 oo S
BekoH 20-60r Iil 250 0** 10 -12% r\4f\, @
4 1
Pe6epus 200-500 @ 250 0 30 - 40* N et
CBMHUHa 2 ]
_ - *
Yawka 200-600 @ 250 0 25-30 o et
CKkun6Ka 200-500 @ 250 0 30 -35* i @
Hapiska 3 KypauoiTa | . Ifl _acx 4 1
iHAUYOI rpyAKM i 150-300r 250 0 30-35 oo Y,
Mryya 4 1
Kypsaua Hi>Kka 200-500r 250 0 30-35% oo Tt
. 4 1
®ine nococa 200-400r 250 0 20-25* oo Tt
o 4 1
Pnba Llinuin okyHb 300-400r 250 0 20 - 25% oo S
Llina rpyaka 300-400r 250 0 20 - 25* (\4/\ @
4 1
Mepeup 100-300 250 0 20 - 25* N et
100-200 r - oo 4 1
. BaknaaH e % 250 0 20-25 ot
Osoui 50-200 1 4 1
- _ %
LlyKiHi 1-15cm 250 0 20-25 oo e
50-150 1 - 4 L
LUm6yns o % 250 0 20-25* e e
. Lo 80-200r Iil e 4 1
. MNigcmaxeHun xni6 23 m 250 0 10-15 oo Tt
Xni6 4 1
Toct 30-100T Ifl 250 0 10-15* So s

*Ha cepeVHi NpUroTyBaHHsA NepeBEPHITb KOWWKK ANS rpu

1A 33 JOMNOMOTOI0 HaZlaHOT PYUKM.

**[1nA ONTMMaNbHOro MPUroTYBaHHA CTPaBKM NOKNaAiTb 6EKOH NiCNA 3 XBUANH PO3irpiBaHHA.
*** [InAa ONTMMaNbHOrO NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB NPOOMINTe OTBOPU B COCUCKAX Nepea TUM, AK BCTaBAATY NpUnaaan

B AYXOBKY.

Onito HAHOCATL AK Ha CTena, Tak | Ha npPoaAYyKTH, LI_LO6 YHUKHYTU MPUANNaHHA ['IpO,D,yKTiB, 0CcobnMBo e CTOCYyeTbCA

OBOUIB i NTULI.

[Mpwv BUKOPUCTaHHI 000X peLliToK BUOMpanTe KaTeropii NpoyKTiB, AKi MaloTb OHAKOBY OYHKLIiO MPUTrOTYBaHHS
(rpvnb abo Typborpub).

OYHKLIT
lovnb Turbogrill (Typborpwnb)
NPUNALAA MNigaoH / nucT gna BunikaHHA

Mpunagga ana rpuns

3200 mn BOAN

Whj;lﬁool
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aornag i TEXHIYHE ObCJZIYTOBYBAHHA

MepLu HiXK BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a0 OuMLIEHHS,
nepekoHanTecs, Wo Ayxosa wada
oxosona. npunagy.

3ab60pOoHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH
NapoOYNCHUKMN.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTH
APOTAHI Movankm abo 3acobn

30BHILWHI MOBEPXHI

MpoTnpanTte NOBEPXHi BOSIOrO0 TKAHMHOIO 3
MiKpo®ibpu. AKLWO BOHN fyKe 6pyaHi, fofalTe KinbKa
Kpanenb pH-HenTpanbHOro muiiHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXOl CEPBETKOIO.

He KopucTtynteca KoposinHuMmn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHsA. AKLWo 6yab-Aki 3 ymx 3acobis
BMMAAKOBO NOTPANIATL Ha NOBEPXHi Npunagy,
HeramHo 3iTpiTb X BOJIOrol TKaHMHOI 3 MiKpodibpu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [licna KOXXHOro BUKOPUCTAHHA falniTe AyxoBin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OUMCTITb ii Big Oyab-AKOro ocagy
ym NNAM Bil NPOAYKTIB, e 6axaHo 3pobuTtu, NoKn
BOHa e Tenna. LLlo6 BucylwimnTn KoHAEeHCaT, AKUI
YTBOPMBCA BHACIAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMICTOM BOAM, laiTe AyxXOBil wadi NOBHICTIO
OXOMNOHYTU, @ MOTIM BUTPITb il TKAHNHOIO abo rybKoio.

ANA YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO Un
KOPO3ilHOI0 f1i€10, OCKiNbKN BOHU
MOXYTb NOLIKOANTN NOBEPXHi

HapAaranTe 3axncHi pyKkaBuuKu.

MNepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin 06cnyrosyBaHHA
HeoOXifHO Big'€qHaTN AyXOBY

wady Bif enekTpomepexi.

Ona po3m'AKIWIEHHA 1 BUAANEHHA
3anuMuwKkiB 6pyay MoXHa
CKOPUCTaTUCA CTaHZAPTHUM
3aco60om ansa YneHHA [YXOBUX
wad — ue NonerwnTb OUYNLLEHHA
Kamepwu Ta aKkcecyapiB BPYUHY.

+ fKWO Ha BHYTPIWHIX MOBEPXHAX MPUCYTHI CTiNKi
3a6pyAHEHHSA, M1 PEKOMEHAYEMO YBIMKHY T
GYHKUI0 aBTOMAaTUYHOIO OYNLLEeHHA ANna
OTPMMAHHA ONTUMANbHUX pe3ynbTaTiB Nicna
OUNLLYBaHHA. 32 HAABHOCTI 3aNNLWKIB BaNnHAHUX
BiAKNafeHb, YHUKanTe NpoBeAeHHA OUYNLLEHHA
WNAXOM akTuBauil nipounkny. Nepen akTueaui€to
BUAANITb BAMHAHUN HANIT, AK Lie ONNCaHo BulLle.

« [nAa nonerweHHA OUYMLEHHA CK/a ABepLUATa
MO>KHa NIerko 3HATU i MOTIM BCTaHOBUTU Ha MicLe.

« CKNno ABepuAT MMUnTe BignoBigHNM PigKNM MUAHUM
3aco6om.

nPUNAAAA

3amouyiTe npunagaa y BOgHOMY PO3UnHi MUAHOTO
3acoby Bipa3y NicnAa BUKOPUCTAHHA, TPMMatouu A0ro 3a
[OMOMOrO0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapAYe. 3a/nwKu
PKi MOXKHa BUZANMTY 3a JOMOMOTOHO LiTKM 260 ryoKu.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. lWo6 3HATM gBepuATa,
NOBHICTIO BiAUYMHITb IX i
OMyCTiTb 3aCyBKU, MOKN
BOHM He 6yayTb y
MONOXEHHi pOo3610KyBaHHA.

2. 3a4nHiTb ABepuATa JO
ynopy. MiuHo Bi3bMiTbcA 3a
ABepuATa oboma pykamu,
He TpUuManTe iX 3a pyuKy.
o6 3HATK ABepuATa,
NPOAOBXYNTE 3aUNHATY 1X
O[JHOYACHO NOTATHITb 1X
Bropy, NOKN BOHU He
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHizga. lNoknagite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. lLlo6 BcTaHOBUTK ABEpLATA HA MicLe, NigHEeCITb iX
[0 AyXOBOI Wadu, BUPIBHANTE raykm netenb 3 iXHIMK
nasamu Ta 3akpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4. OnycTiTb ABEpUAT], A
NOTiM MOBHICTIO BiAYMHITb
1x. OnycTiTh 3aCyBKN B
NOYaTKOBE MOJIOXKEHHA:
NepekoHanTecs, Wo BOHU
MOBHICTIO ONYLUeHi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepPeKOHATMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBaloTb Y NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. CnpobywnTte 3aunHUTK fBEpLUATa 1 NepeBipTe,

4yn nepebyBalOTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 naHenn o
KepyBaHHA. fAKLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHauNTe
HaBefleHi BuLLe KPOKU: AKLLO ABepLUATa He NpaLooTb
NPaBUAbHO, BOHN MOXYTb OyT/ NOLLIKOAXKEH.

3AMIHA TAMNN

1. Bigkniouitb gyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHgMKaTOpa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKpPYTiTb NnadoH Ha Mmicue.

3. 3HOBY NiAKNIOYITb AYXOBY Wady A0 eNeKTpoMepexi.
3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranoreHosi namnu tmny G9,
25 B1/230 B, T300 °C. Jlamna, Lo BUKOPUCTOBYETLCS Y BUPOOI,
po3pobneHa cnelianbHO Ana NOBYTOBKX eNeKTPUYHNX
NpWnaaiB i He NiAXoAWUTb ANA NOBYTOBOroO OCBIT/IEHHA
npvmilieHb (PernameHT EC 244/20009).

Jlamnu MmoXHa NprabaTi B LEHTPI NICNANPOAaXKHOIO
006CNyroByBaHHs. - He TopKarTeca namnum ronnmmmn pykamu,
OCKiNbKM BiAOUTKM NanbLiB MOXYTb MoLikoamth ii. He
KOPWCTYIMTECA AyXOBOM LIAdOI0, AOKN He BCTaHOBMTE MnadoH
Ha micLe.
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OUYNLWIEHHA CKJTA OBEPLAT rHi3Aa, a NoTiM OMyCTiTb MOro Ha MicLie. [oBTOPITb Lo
1. 3HABLIM ABepUATa | MOKNaBLWM iX Ha M'AKY npoueaypy 451a 060X CKAAHVX NaHenen.

NOBEPXHI0 PYUYKOI [OHMN3Y, O4HOYACHO HAaTUCHITb
Ha ABa dikcaTopu i 3HIMITb BEepXHili Kpai ABepUAT,
NOTATHYBLMN iX Ha cebe.

4. BctaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA
CBigUNTb NPO NpaBUSibHe BCTAHOBMEHHA. [NepLu HiXK

o . ) BCTAHOBUTY ABEpPUATA, NepekoHanTeca y HadinHOCTI
2. MMigHIMIiTb | MiLHO YTPUMYWTE BHYTPILIHE CKNO YLLiNbHEHHS.

obomMa pyKkamu, AnA OUMLLEHHA 3HIMITb | MOKnagiTb
NOro Ha M'AAKY NOBEPXHIO.

3. BctaHoBITb NpoMiXKHY NnaHenb (No3HauveHy «1R»)
nepepn BCTaHOBJIEHHAM BHYTPIiWHbOI NaHeni: o6
NpaBUbHO BCTAHOBUTY CKNAHI NaHeni, nepekoHanTecs,
L0 B NiBOMY KYTKY BMAHO No3Hauky R. CnoyaTky BCcTaBTe
JOBry CTOPOHY CKa, MOo3HayeHy nitepoto R, B oNopHi

NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

NMPOBJIEMA MOXIJIMBA MPUYUNHA PILLEHHA

MepesipTe, un € Hanpyra B eneKTpoMepexi, a TakKoX un
BigKntoueHHA XnBneHHs. nigKnoYeHo fyxoBy wady A0 eneKTpoMepexi.

Bin'epHaHHA Bip enekTpomepexi.  BMMKHIiTb AyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb i, o6 nepeBiputy,
4K 3HUKNA HECNPaBHICTb.

[JyxoBa wada He npauloe.

Ha gucnnei BigobpakaeTbca 3BEPHITLCA 4O HAMBAMXKUOTO LeHTpa NiCNANPOAAXKHOTO
nitepa «F» 1 uncno abo iHwa HecnpagHicTb ayxoBoi wadwu. 06cnyroByBaHHA KNIEHTIB | noBigomTe crevlianictam Yncno, sike
niTepa nicnsa Hei. Bifo6pakaeTbcA nicna nitepu «F»,

Ha gucnnei BigobpaxaeTtbca
nosigomneHHs «Hot» (fapauve), Ta 3aBucoOKa Temneparypa.
ob6paHa ¢yHKLis He 3anyCcKaeTbcs.

3anuwTe pyxoBy Wady OXONOHYTK, MiC/IA YOro aKTUBYITe
oyHKUito. O6epiTb iHWY dyHKLi0.

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAATKOBOIO iHpOpMaLli€lo npo BMPi6 moXKHa o3HailoMnTucA
HACTYMHUM YNHOM:

«  3aponomoroto QR-Koay Ha Balomy BUPOGi
- BigsigaBwu Haw canT docs.whirlpool.eu

+  Ab60 3BepHiTbCA A0 HaLOro LLeHTPY NicnanpogaXKHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HauyeHo
y rapaHTifiHOMY TasIoHi). 3BEPTaloUMChb [0 LEHTPY NiCAANPOAAXHOro 06CyroByBaHHs, MOBIZOMTE KOAW, 3a3HAYEHi Ha

nacnopTHil Tabnnyui BUpoo6y.
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