Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O U

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
6 Tﬂ @ R Y N R _eﬁ °C @
L = % e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

!
il

. DRIP TRAY

BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

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

¢ papillotte, etc.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

> Fasten the upper clip of the

» runner to the shelf guide

' and slide it along as far as it

¢ will go. Lower the other clip
into position.

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

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

These allow a fully automatic cooking for all types

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

N

¥ |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook dishes
pleasantly crispy and browned outside, but at the
same time tender and succulent inside. To achieve the
best cooking results, we recommend to select a LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

For more information on forced air + steam manual
cotc))lking cycles head to the “Steam + Air” Cooking
Table.

S~

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

D_

5= TRADITIONAL FUNCTIONS
- CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
+ COOK4

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

« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE *

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

»  MAXI COOKING

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

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

-
‘“¥" FORCED AIR

For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves (maximum

three) at the same time. This function can be used to

cook different foods without odours being transferred

from one food to another.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

<>,<> CLEANING

«  SMART CLEAN

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

- DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If
you do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O;" SETTINGS

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Please note: The language can subsequently be changed

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

3.SET THE TIME

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

-
A
-

N

\\l :
hz
7

Press + or — to setthe correct hour and press

/" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4 or — to set the minutes and press
v~ to confirm.

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [® ], press &
Settings and use navigation buttons |+ and —

to select “WATER HARDNESS”. Press ./ to confirm.
Use navigation buttons -+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press ./ to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Whj;lfa?ool



DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press
or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

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

DURATION

When the (5 icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

Press | or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the
door: The function will start automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

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

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

3.6TH SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6

sssss

N, 7 X o7
Kg -
7N -
477N

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

DONENESS / BROWNING

In some 6TH SENSE functions it is possible to adjust
the doneness level.

When prompted, press | or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~ or [ >]to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6TH SENSE
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several
6TH SENSE dedicated recipes it is possible cook any
kind of food thanks to the use of the steam. Steam
spreads more quickly and more evenly through food
compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s
precious nutrients and ensuring you obtain excellent,
truly delicious results with all your recipes. Through
the complete duration of the steam cooking the door
must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
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using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER”
indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the
display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

4. START THE FUNCTION

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

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

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

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

5. PREHEATING

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

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

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in

the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

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

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

6. TURN OR CHECK FOOD

Some 6TH SENSE functions will require the food to be
turned during cooking.

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

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

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

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

7. END OF COOKING

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

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

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

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

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

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

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

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

To call up the functions you have saved at a later

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

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

9. SMART CLEAN

Press 1.¢] to show “Smart Clean” on the display.

@

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

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

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

10. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the

drain is completed.
11. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

i <DESCALE RECOMMENDED> .
i i Itisrecommendedtoruna
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

It appears after around 20 P y H

hours of steam cvcles* until a Descale cycle will be
4 H carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display will
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show instructions to proceed with the next phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer. Please drain the drawer.

=759

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions. Please
drain the drawer. Descale cycle is completed.

Please note: during the Descale cycle, some noise

could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "DESCALING PHASE
1/2", the cycle should not be interrupted, otherwise the
entire descaling cycle must be repeated before being
able to run any steam function.

12. MINUTEMINDER
To activate this function press the () icon. Press

or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.
@

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (J icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (3 icon and set the
time using the -+ or — icon.

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

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

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

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

. NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

ACCESSORIES

Oven tray / Cake tray / Round

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWIING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -u:-.%-.:lp
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 r
Beef 3 A
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aneres S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - . 3 -
Pork 3 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 e SV
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 e \VLN{
Poultry 5 p
Kebabs one grid - - 1/2 Aelees S
Fillets 0.5-3(cm) - - - =\...3...F \Wiv{
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3(cm) - - - Areras £ oS
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - N 3 -
Roasted 3
Stuffed Vegetables | 0.1 -0.5 kg cad - - - - ;
vegetables
Roasted Vegetables| 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - nl:s;lr-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\F-f_'.-.-lr
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\FE_'.-.-II-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\F-f_'.-.-lr
Cauliflower Gratin one tray - - - .\%,.
Vegetables Gratin one tray - - - -\%p
Salty cake 0.8-1.2 kg - 0 - -\é...r
3
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - ~ .
~ 2
Sandwich Loaf &y |04 -0.6kg cad - - - o=
Bread N 5
Big Bread Y 0.7 - 2.0kg - - - ~
N 200-300 3
Baguettes DY cad g ) ) ) R
SN Round Pizza one tra - - - ;..:.:12
BAKERY y e
Thick Pizza one tray - - - ;i_,
1 layer* - - - ~ 2 -
Pizza
4 i
2 layers* - - - RI===V r
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - AF=r aFe o -
5 4 2 1
4 layers* - - - AFTRr aFTe ATl A -
* Suggested quantity
...... ~ el ~— S

Wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuANTITY | DORERESS | BROWNING 1 (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - N=——]
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ir
3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - ~
BAKERY " a1t 0.4 - 1.6kg - - - _ﬁ__._'“'_
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - Wi,
Fruit Pie 0.5-2kg - - - -\néu-
* Suggested quantity
Averen ~ AF=r — oot
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v Y d " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries 650 - 850g Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks Ly 500g Yes 220 15-20 —— 2
- Onion Rings 15"“5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini -|E';"Er 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries -|E':"Er 300-800¢g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 @ '\Lr
T Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
- Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 —— 2
= = 4
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e -
w
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 .

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezz=z=cocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U% ] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERTURE DU(;’TLI'?N PR
Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35-55 1;
Small cake / Muffin 1 YES 160 - 170 30-40 1;
Leavened cakes 1 YES 170-180 40-60 -\;...A...q,-
Sponge cakes 1 YES 160 - 170 30-40 -\.,,2;1,-
Focaccia 1 YES 200-220 20-40 1;,
Bread loaf 1 YES 170 -180 70-100 1;
Small bread 1 YES 200-220 30-50 1;,
Baguette 1 YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes 2 YES 200-220 50-70 1;
Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100 1;,
Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80 11,
Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200-220 40-50 1;
Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55-65 ;
Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65-75 L
Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85-100 1;,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200-220 50-70 wi,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200- 220 55-65 1;
f’ttcgjrfﬁfgtcg\ées!?ce;ﬂ?cllisttes, aubergines) 2 YES 180200 2540 ‘i’
Fish fillet 3 YES 180 - 200 15-30 L

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 AFr
Leavened cakes / Sponge cakes &% Yes 160 30-50 -uél...p
% Yes 160 30-50 A
a%e 3
Filled cakes o Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) &% 4 1
: Yes 160 - 200 30-90 e
_ Yes 150 20-40 - 3 ;
e 4
Iy 29 Yes 140 30-50 N -
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 — s
\;;i/ YES 135 40 - 60 '\ir "\FE—n-lr‘ '\Lr
_ Yes 170 20- 40 - 3 -
% Yes 150 30- 50 R
Small cakes / Muffin — 2 1
K Yes 150 30-50 ~—
% Yes 150 40 - 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
<os 5 3 1
¥ 29 Yes 180 -190 35-45* RPN == PG
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues & Yes 20 130-150 L ;
Yes 90 140 - 160 * N S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 N
i
Yes 310 7-12 -\FZ;II-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
Yes 220- 240 25-50*% AERs ARs
_ Yes 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza ) Yes 250 10-20 -u:..i....:lp ;
% Yes 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
= Yes 180 - 190 45-55 U
>avourypies % Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
% Yes 180 - 190 45-70* N
P 5 <~ ~~ é 5
EI & | ‘ & 2] 4 ECO =
FUNCTIONS * X cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeeennn ~ ey 1 f —_— T
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / BaknTg tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lﬁool




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ér
% Yes 180 - 190 20-40* I L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 N,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80- 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<<
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks ~ - 2 (Mid) 20-30% | ~the L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . % 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 L R )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) s5-70% |2 Wy
S~
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes o - 2 (Mid) 35 - 55 *#* 1 i
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 f
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 M L -....!‘i:u- -\!Ti:'.r «_r1
Cookies
Tarts (g)ﬂ.( Yes 170 50-70 '\F-E_'n-lr -\F3;lr -\F2;lr -\F1;lr
Tarts
Round pizzas coé;ll( Yes 210 40-60 -.:,5:|,,.,- -.r,%l.,- -.r,él.,- -.:,1:|,,.,-
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / o . M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) - ves 190 40-120 ki ro gl —|
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
o 4 1
Lasagna & Meat XY Yes 200 50-100* ~==, [
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\j:4;lp 1 ! [
Fish & Vegetebles %, Yes 180 30-50* S 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

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

PN 5
= H O B B i o =
FUNCTIONS XL COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeeenn ~ hlaauls | — T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

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

Wear protective gloves.

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

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
M —aback flap to remove the
N “dwater drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back
side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb

and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room

lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light

bulbs are available from our After-sales Service.

If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.

Whj;lfa?ool



TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

- The display shows the letter “F” Software problem.

- followed by a number.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
. properly.

The home power goes off.

- Cooking cycle with probe

: ended without evident cause
- orerror F3E3 is printed on the
- screen

- Possible cause
Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

- When "DEMO" is "On" all

- commands are active and
- menus available but the

. oven doesn't heat up.

- DEMO appears on display
- every 60 seconds.

- “ECO" mode is “On".
. The safety catches are in the
© wrong position.

- Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected

Solution

Check for the presence of mains electrical power

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

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

| persists.

Contact the Call Center and state the number

- following the letter “F".

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

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

- Make sure that the safety catches are in the
. correct position by following the instructions for
- removing and refitting the door in the “Cleaning

- and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a
- rating of more than 3 kW. If no, decrease the
. power to 13 Ampere. Access “POWER” from

"SETTINGS” and select “LOW".

Food Probe is not properly connected

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.

Whirlpool
J/ﬁ 00 400020026991



Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta

. Cassetto per l'acqua

. Resistenza superiore / grill
Luce

©® NGO U

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
6 Tﬂ @ R Y N R 2 °C @
.
L = % e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

!
il

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
i ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

. Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di :
. panetteria e pasticceria, :
i ma anche per arrosti, :

: Per facilitare l'inserimento
: o larimozione degli

accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte,
: succhi di cottura. . ecc.

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

T

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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

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

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip in
posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

th

O 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per utilizzare
al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura.

N

** | VAPORE + ARIA

Combinando le proprieta del vapore con quelle della cottura
termoventilata, questa funzione permette di ottenere

una cottura piacevolmente croccante e dorata all'esterno
mantenendo 'interno tenero e succoso. Per ottenere i migliori
risultati di cottura, si consiglia di selezionare un vapore di
LIVELLO 3 per la cottura del pesce, di LIVELLO 2 per la carne e
di LIVELLO 1 per pane e dolci.

Per maggiori informazioni sui cicli di cottura manuali
termoventilato + vapore, consultare la Tabella di cottura
"Vapore + Aria".

S~

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura delle carni, si
consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido
di cottura: posizionare la leccarda un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.
D J—
D J—

o— FUNZIONITRADIZIONALI
« VENTILATO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
- COOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per preparare
un pasto completo. Per ottenere risultati ottimali si
raccomanda di seguire la tabella di cottura.

«  TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

- CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una
doratura perfettamente uniforme. Combinando
questa funzione con l'accessorio Pizza Stone WPro e

preriscaldando per 30 minuti, pud cuocere una pizza
in 5-8 minuti (per ordini e informazioni, contattare il
servizio assistenza clienti o www.whirlpool.eu.)

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando

meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria
in un unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

»  LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» CICLOECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su
un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in uso, la
spia rimarra spenta durante la cottura. Per utilizzare il
Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo di energia,
la porta del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

»  MAXI COOKING

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

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

e

% TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.
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:ﬁ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

<>,<> PULIZIA

« SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura consente di
rimuovere facilmente sporcizia e residui di cibo.
Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

- DECALCIFICAZIONE

Per rimuovere i depositi di calcare dal boiler. Si
consiglia di attivare la funzione a intervalli regolari. In
caso contrario, sul display comparira un messaggio
per ricordare che & necessario pulire il forno.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

03
;" IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
[l display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMO" & impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMOQO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando
"RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione.
Tutte le impostazioni successive vengono cancellate.

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

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
/" per confermare la selezione.

Note: La lingua puo essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere 4+ o — per selezionare 16 "Alto" 0 13
"Basso" e premere ./ per confermare.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere 4+ o — perimpostare |'ora corretta e
premere ./ : sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere 4 o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI',
accessibile premendo

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA DELL'ACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo
efficiente e per garantire che richieda regolarmente
all'utente di esequire il ciclo di decalcificazione
quando necessario, & importante impostare il

corretto livello di durezza dell

'acqua. Per impostarlo,

o]

accendere il forno premendo [® ], premere g
Impostazioni e utilizzare i pulsanti di navigazione
-+ e — per selezionare "DUREZZA ACQUA".
Premere ./ per confermare. Utilizzare i pulsanti
di navigazione -+ e — per selezionare il livello
corretto per I'acqua della propria zona, in base alla

seguente tabella:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA
°dH °fH °Clark
Livello Tedesco | Francese | Italiano
gradi gradi gradi
;| Molto 0-6 0-10 0-7
dolce
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Molto 35-50 61-90 | 43-62
dura

Premere ./ per confermare.

Per il livello di durezza dell'acqua, € preimpostato
"Dura".

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

Whj;lfa?ool



USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu: Per selezionare una voce

da un menu (il display mostrera la prima voce disponibile),
premere | o — per selezionare quella desiderata, quindi
premere ./ perconfermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che & possibile modificare. Premendo <I< &
possibile modificare nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando il valore lampeggia sul display, premere -+ o

— per modificarlo, quindi premere ./ per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio), 1
(basso).
Nella funzione "Termoventilato + Vapore", & possibile

scegliere la quantita di vapore tra i seguenti valori: VAPORE 1,
VAPORE 2.

Note: Una volta attivata la funzione, il livello temperatura/

grill puo essere modificato utilizzando —+ o — , dopo aver
premuto °C il tasto.
DURATA

Quando licona (& lampeggia sul display, premere

0 — perimpostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere ./ per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di
cottura: Premere ./ o per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (1 & possibile regolare il
tempo impostato: premere o — per modificarlo, quindi
premere ./ per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura
& possibile posticipare l'avvio della funzione programmando
l'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora di fine mentre
licona & lampeggia.

Premere | o — perimpostare |'ora in cui si
desidera terminare la cottura, quindi premere ./

per confermare e attivare la funzione. Posizionare gli
alimenti nel forno e chiudere la porta: la funzione si
avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindii tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante
il tempo di attesa, & possibile premere -+ o — per
modificare I'ora di fine programmata o premere <I<] per
modificare altre impostazioni. Premendo () & possibile
alternare la visualizzazione tra I'ora di fine cottura e la
durata.

3.6TH SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

6

sssss

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere -

o — perimpostare il valore richiesto e premere ../ per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6th Sense & possibile regolare il grado
di cottura.

Alla richiesta, premere -+ o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere
./ o[> per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th SENSE &
possibile regolare il grado di doratura tra un valore
minimo (-1) e un valore massimo (+1).

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore" o "Termoventilato + vapore"
all'interno delle Funzioni manuali o una delle numerose
ricette dedicate di 6TH SENSE, & possibile cucinare
qualsiasi tipo di alimento grazie all'uso del vapore. Il
vapore penetra negli alimenti in modo piu veloce e
uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle
funzioni statiche: questa azione riduce i tempi di cottura,
preservando le preziose sostanze nutritive degli alimenti
e assicurando risultati eccellenti e saporiti in tutte

le preparazioni. E importante che la porta del forno
rimanga chiusa per l'intera durata della cottura a vapore.
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Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"AGGIUNGI ACQUA", estrarre il cassetto, aprire il
coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua fino al livello
richiesto sul display. Chiudere il cassetto spingendolo
con attenzione verso il pannello finché non e
completamente chiuso. Dopo l'inserimento del cassetto,
premere AVVIO per procedere con il ciclo di cottura. Il
cassetto deve restare sempre chiuso, tranne quando &
necessario rabboccare I'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
piu lunghi, una volta esaurita I'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo: il forno lo richiede in caso di necessita.

4. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > |per
attivare la funzione prescelta.

Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo
[ > ] il forno chiedera se si desidera saltare questa fase,
avviando immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ O J.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un'altra funzione
o attendere il raffreddamento completo.

5. PRERISCALDAMENTO

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

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

impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo
v o[>
Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
guesta si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

6. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere
la porta e premere [ > |per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Y vmmec
[ TR

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ o per
continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso, una
volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione venga
esequita, il forno riprende automaticamente la cottura.

7. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura e
terminata.

Premere [ > | per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere — per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
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di cinque minuti. Questa funzione pud essere interrotta in
qualsiasi momento premendo[ O | per spegnere il forno.

8. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <|<].

Una volta premuto ./, premere -+ o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
.~ per confermare.

Note: se la memoria e piena o la posizione e gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate

premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere -+ o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ./, quindi premere [ > ] per
attivare.

9. SMART CLEAN
Premere {4+ per visualizzare “Smart Clean” sul display.

Premere [ > | per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni, quindi premere ./ al termine.
Una volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla
richiesta del forno premere \pzlper attivare il ciclo di
pulizia.

N.B.: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

10. SCARICO ACQUA

Questa funzione permette di scaricare lI'acqua per
impedire che ristagni nel boiler. Questo prodotto é stato
sviluppato per eseguire automaticamente un ciclo di
scarico acqua una volta terminata la cottura.

Circa 30 minuti dopo l'arresto/fine della cottura, il forno
svuotera automaticamente il sistema, spostando l'acqua

residua nel cassetto (fare attenzione a non rimuovere il
cassetto dopo la cottura). Una volta fatto, il cassetto puod
essere estratto e svuotato. Si consiglia di svuotare il
cassetto non appena lo scarico acqua viene completato.

11. DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display. La durata media della
funzione completa e di circa 140 minuti.

La decalcificazione pud essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando & il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella seguente).

MESSAGGIO DI
DECALCIFICAZIONE SIGNIFICATO
<DECALCIFICAZIONE

CONSIGLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

NECESSARIA> gatoria. P

. . i eseguire un ciclo a vapore fino
Appare dopo circa 20 ore di 9 . P .
o M a quando non viene eseguito
cicli di vapore H . . . - :
un ciclo di decalcificazione.

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello di
durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore che
devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di durezza
dell'acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler e presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere eseguito
un ciclo di scarico acqua. In questo caso, & necessario
svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico acqua, prima
di proseguire con la fase di decalcificazione.

Note: per garantire che I'acqua sia fredda, non e possibile
eseguire questa attivita prima che siano trascorsi 30 minuti
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto e stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display
mostrera il sequente feedback "WATER IS HOT"

(LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <AGG. 0,25 L DI
SOLUZIONE>, versare la soluzione decalcificante nel
cassetto. Per ottenere risultati ottimali nella
decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio con
una soluzione composta da 75 g del prodotto specifico
WPRO e 250 ml di acqua potabile. WPRO & il
decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a
vapore del forno. Per ordini e informazioni, contattare il
Servizio Assistenza o www.whirlpool.eu.
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Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno
del cassetto, premere [ > |per avviare il processo di
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione
non richiedono la presenza dell'utente davanti
all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra riprodotto
un feedback acustico e il display mostrera le istruzioni
per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler
verra svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in
questa fase sara versata nel cassetto estraibile. Svuotare

il cassetto.
=759

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, &€ necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > ] per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato tutte
le operazioni richieste dalla funzione.

Note: se necessario da parte del sistema, e possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
l'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le funzioni
del vapore. Svuotare il cassetto. Il ciclo di
decalcificazione é stato completato.

Note: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire I'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza "FASE 1/2

DI DECALCIFICAZIONE", il ciclo non deve essere

interrotto, altrimenti e necessario ripetere l'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
di vapore.

12. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona (.
Premere -+ o — perimpostare la durata desiderata,
quindi premere . per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio puo essere attivato anche quando ¢ attiva
una funzione.

[l timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (), che
continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, & possibile premere il I'icona ('
e impostare |'ora usando l'icona o —.

Per annullare il promemoria, premere l'icona (&, quindi
selezionare — finché I'ora visualizzata e "---". Premere
</ per confermare.

13. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <<Iper
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione pud essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo[ ® J.

.NOTE
«  Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

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

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

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

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

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

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

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

LIEVITAZIONE

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

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

GIRARE
A GRADO DI | LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA | DORATURA DI COTTURA)
LASAGNA :Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Arrosto 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Manzo 3 i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneieen S
Arrosto 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Maiale g 4
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Pollo Arrosto 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
. 4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- Tnnd
Pollame & yi
Spiedini una griglia - - 1/2 Aelees S
Filetti 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
PESCE 3 5
Filetti-surgelati 0,5-3cm - - - Al LRV,
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdufe Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - 3 -
arrostite
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - -\%l,-
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -\%u-
p i al grati tegli : : : 3
Verdure eperoni al gratin una teglia Al
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - -u%u—
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\...i—...p
Verdure gratinate una teglia - - - -\...i—...p
2
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - NSSE
Panini \\\:} 60 - 150 g cad - - - ;
~ 2
b Pane per tramezzini Yy | 0,4-06kgcad - - - e
ane
~ 2
Pane Grande L. 0,7-2,0 kg - - - ~
N 3
Baguette 07 200 - 300 g cad - - - -
PRODOTTI el 5
DA FORNO Pizza al piatto una teglia - - - N—
SALATI 5
Pizza alta una teglia - - - 1
1 strato* - - - - 2 -
Pizza y i
2 strati* - - - QY =—=V 3 r
Pizza [surgelata] g 3 j
3 strati* - - - AFr AFA o -
4 strati* - - - -\...i_...r -\%D '\...‘é!ﬁ B :r1
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! ! gltaperpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA ‘ég’ﬁgﬂ S'C\)’%\'%%F?A'\ (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
DI COTTURA)
. 2
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - N=——]
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - ir
3
. Y 1 * — - -
PASTICCERIA Bigne una teglia - -
DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - _ﬁ__._'“’
Strudel 04-1,6kg , . } Lr
Torta di frutta 0,5-2kg - - - -\néu-
* Quantita consigliata
Averen ~ AF=r — oS
ACCESSORI L . . .
Griglia Pirofila/ Tortiera / Teglia per pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate 650-8509 Si 200 25-30 EQE - 2 -
= 5 \ugget di poll lati S 2 2 e 2
Z o ugget di pollo surgelati = 5009 I 00 15-20 R O~
=9 - 4 2
= £ Bastoncini di pesce ey 500¢g Si 220 15-20 T -
wv
Anelli di cipolle o 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati =y 400 g S 200 15-20 — 2
[a's
2 . . . s . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 S -
= Verdure miste Ly 300-800 ¢ S 200 20-30 —_— 2
L Pettidipollo e 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
(%] %e
& Alette dipollo jEon 200-1500¢g Si 220 30-50 Efﬂ N 2 -
i
w . e . 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 T A r
S o = : 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 — -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

kL)
FUNZIONI &=
Frittura ad aria
T a1 L
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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U% ] TABELLA DI COTTURA VAPORE + ARIA

RICETTA LIVELLO VAPORE* PRERISC. TEMP(EORC’?TURA D(L,\JAF:CT)A RIPIANI E ACCESSORI
Pasta frolla / Biscotti 1 Sl 140 - 150 35-55 1;
Tortine / Muffin 1 Sl 160 - 170 30-40 1;
Torte lievitate 1 S| 170 - 180 40-60 s
Pan di spagna 1 Sl 160 - 170 30-40 -\...2;1.-
Focaccia 1 Sl 200-220 20-40 1;,
Pagnotta 1 Sl 170 -180 70-100 1;
Panini 1 Sl 200 - 220 30-50 1;,
Baguette 1 9 200 - 220 30-50 3
Patate arrosto 2 Sl 200 - 220 50-70 1;
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg 2 Sl 180 - 200 60 - 100 1;,
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) 2 Sl 160 - 180 60-80 ;,
Roast beef al sangue 1 kg 2 Sl 200 - 220 40-50 1;,
Roast beef al sangue 2 kg 2 Sl 200 55-65 ;
Coscia d'agnello 2 Sl 180 - 200 65-75 L
Stinco di maiale stufato 2 Sl 160 - 180 85-100 1;,
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) 2 Sl 200 -220 50-70 1;,
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) 2 Sl 200- 220 55-65 1;
Y;é?nu(;géir?,iggcechine, melanzane) 2 Sl 180 - 200 25-40 ‘i’
Filetto di pesce 3 Sl 180 - 200 15-30 1;,

*Tener presente che in caso di selezione della funzione Steam Auto, questa correlazione deve essere saltata. Il forno
selezionera automaticamente il miglior livello di vapore adatto alla temperatura selezionata.

al=r ~ r

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Pirofila o tortiera su griglia . -
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPTOI::‘)\TURA D(‘,Jvﬁ:lT;\ RIPIANI E ACCESSORI
=] Si 170 30-50 | ae2an
Torte lievitate / Pan di Spagna %, Si 160 30-50 -\%p
<, Si 160 30-50 -\j:-.-_'.-.-l4 ~ -\F-.-_’.-.-l1 ~
N 3
Torte ripiene Si 160 - 200 30-85 L
(cheesecake, strudel, torta di mele) Si 4 1
i 160 - 200 30-90
aFr aFr
=] Si 150 20-40 |3
P ) 4
y0Y) Si 140 30-50 -~ -
Biscotti — - 2 1
ko3 Si 140 30-50 A FoA -
\/.v!i/ Si 135 40 - 60 '\ir "\F—-E-,’__rrlﬁ '\Lr
E Si 170 20-40 - 3 -
& Si 150 30-50 |t
Tortine / Muffin
o Si 150 30-50 AT
E - 5 3 1
ey Si 150 40-60 s aEEs s
=] Si 180 - 200 30-40 |3,
Bigné &% Si 180 - 190 35-45 A
- 5 3 1
s Si 180 - 190 35-45*%* N PN T -
=] Si 90 10-150 | >
Meringhe & Si 90 130 - 150 - 4 — ! -
) Si 90 140-160% | >+ s
N 2
=] Si 190 - 250 15-50 |+,
Pizza / Pane / Focaccia
& Si 190 - 230 20-50 A > - -\nén,- 1_r1
Si 310 7-12 | e
Pizza (sottile, alta, focaccia) 5 3 1
25, Si 220-240 25-50* e T —— VI
=] Si 250 10-15 |1 > ¢
Pizza surgelata %, Si 250 10-20 -u:..i....:l,- ~ ! -
P . 1
&% Si 220 - 240 15-30 1 > Fo1 3 f -
Si 180 - 190 45-55 | amomn
Torte salate |:/,\ R 4 1
(torta di verdure, quiche) Rl 3 180-190 45-60 AFre AR
P . 1
R Si 180 - 190 45-70% -\r,,;n,,.,. -\;-,,3:|,,.,. - -
PN e <~ ~~ 5§
= % e boch £co =
FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeeenn ~ A= T f ~—r =)
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / p|ast.ra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPTORCI;\TURA D:;AI::T;\ RIPIANI E ACCESSORI

EI Si 190 - 200 20-30 - 3 -

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 1 4 f ér
& Si 180 - 190 20-40% | ammmn Ameme
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / Cannelloni EI Si 190 - 200 45 - 65 1 3 i
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg =] i 190 - 200 80-110 |1 ° ¢
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg EI Si 200-230 50-100 1 3 f
Tacchino / Oca 3 kg =] Si 190 - 200 80-130 |1 2 ;
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) El Si 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 3 180 - 200 >0-60 N
Pane tostato Iil - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetti di pesce / Bistecche El - 2 (media) 20 -30 ** atn '\v;{
. o . 2 - 3 (media - . 5 4

Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger El alto) 15-30 Al S
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** "\...2...r '@'
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** | 4 3 f
Patate arrosto - 2 (media) 35-55*%% |4 3 f
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 f
Biscotti g“.( Si 135 50-70 | . ammmn ameme

Biscotti
Crostate Q)A'K Si 170 50-70 -u%l...,- -\r..3=|...,- -\é...a «%p

Crostate

Pizze tonde §)4K Si 210 40-60 '\!%'...r -\!%'.r -\F.é'.r -\!‘.:I:'."r

Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / s . . 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 3 190 40-120 e Sl S |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é4 5 4 ) 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello 2) / COOK Si 190 40-120* N N T -
Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne Si 200 50-100* -\%ﬁ 1 ! [
Carne e patate Si 200 45-100* -\j:4;l;- 1 ! [
Pesce e verdure Si 180 30-50* -\r..4=|...;- 1 ! §
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120% |1 3 r
Carnein pezzi ECO . 200 50-100 * 3

(coniglio, pollo, agnello)

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

5
= =] B a4
ves
FUNZIONI X COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeeenn ~ hlaauls | — T
ACCESSORI L o . o Leccarda / piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchia
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Nota: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di

2 giorni.

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

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

( 1. Spingere verso l'alto

g — |'aletta posteriore per
N ~M rimuovere il coperchio
= superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la
pulizia, & possibile chiudere
il cassetto inserendo le due
alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e
spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo
acqua a temperatura ambiente: I'acqua calda puo
influire sul funzionamento del sistema a vapore.
Utilizzare solo acqua potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore",

si consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura
con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.

Whj;lfa?ool



RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le

lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

- La luce si spegne.

Possibile causa

Il forno non funziona.

. Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
. principale. ?

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Il forno non si riscalda.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
- comandi sono operativi e i

"DEMQO" ogni 60 secondi.

' La modalita "ECO" &
. impostata su "On".

La porta non si chiude
- correttamente.

Linterruttore generale
- dell'impianto domestico si
. spegne.

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
. correttamente.

Il ciclo di cottura con la sonda
_ e terminato senza una causa

- evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente

Soluzione

elettrica.

* Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

I'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMQO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

: - Verificare che i fermi di sicurezza siano in
. | fermi di sicurezza si trovano |
. in posizione errata.

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta

contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione".

. Verificare che la rete domestica abbia una portata
: nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, '
- ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

- "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- La sonda alimenti non & collegata correttamente

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.

Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svijj vyrobek na strdance www.register10.com

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZISKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

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

. Dvitka

. Zasobnik na vodu

. Horni topné téleso / grill

. Zarovka

. ldentifikacni stitek
(neodstranujte)

9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

0 N O U1 »
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1. ON/OFF
Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

4, ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni

v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

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

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

!
il

. ODKAPAVACI PLECH

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

. Pouziti: jako plech pro

: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

: atd. nebo k zachycovani
: uvolnujicich se stav, je-
¢ li umistén pod rost.

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

a jiné zaruvzdorné nadobi.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfislusenstvi.

¢ Pouziti: k peceni

: chleba a peciva, jakoz
. i pfipravé peceného

: masa, ryb pecenych

: v papiloté atd.

PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

j==2222200

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy je
pecici plech umistén na

nizsi urovni, aby se zachytily :
pfipadné drobky a kapky.
Lze jej myt v mycce nadobi. :

Pocet kusll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndvky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontéalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Pfejete-li si bocni vodici mrizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunite smérem dol{i do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

-~ drazky k vodici mfizce

» a sunte ji po celé délce az

' na doraz. Druhou sponu

¢ posunte smérem dol(i, dokud
nedosahne spravné polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornént: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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ARTISAN

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

N

¥ | PARA + VZDUCH

Tato funkce kombinuje vlastnosti pary s vlastnostmi
nuceného vzduchu a umozniuje pripravit pokrmy na
povrchu pfijemné kfupavé a propecené, ale zaroven
uvniti kiehké a stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku varfeni doporucujeme pro pfipravu ryb zvolit
stupen pary 3, pro maso stupen pary 2 a pro chléb a
moucniky stupen 1.

Dalsi informace o ru¢nich cyklech vareni v pare a
horkém vzduchu naleznete v tabulce ,Para + vzduch”.

N2 2%

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

o— TRADICNIi FUNKCE

«  CONVECT BAKE (KONVEKCNI PECENI)

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« COOK4
Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odlisSnou teplotu peceni, na Ctyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolac(, kulaté pizzy (i mrazené) a k pripravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

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

«  ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

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

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

Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky
a informace kontaktujte poprodejni servis
nebo www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS. SMAZ.

Tato funkce umoziuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dalsi pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou prijemné kiupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich
vysledkl peceni Ize dosdhnout pouze pfi
pouziti plechu Horkovzdus.smaz. (dodéava se
s nékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykon( umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokyn(
v tabulce pro pfipravu pokrm( Horkovzdus.
smaz. Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby
nedochazelo k nerovnomérnému peceni.

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

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

» ROZMRAZOVANI

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

» CYKLUS ECO *

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zdstava béhem peceni vypnuté.

PFi pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

» MAXI VARENI

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

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

% HORKY VZDUCH
Pro pfipravu riznych druhu jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochéazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.
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2 S .
_ﬁ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

Yool ersTeni

« SMART CLEAN

PUsobeni pary, kterd se uvolfuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml

pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

« ODVAPNENI

Slouzi k odstranéni vodniho kamene z nadrzky.
Doporucujeme pouzivat tuto funkci pravidelné.
Pokud tak neucinite, na displeji se objevi zprava, ktera
vam pfipomene, Ze je tfeba troubu vydistit.

@ OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

03 .
{0}" NASTAVENI

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

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou vSechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO" a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotrebic vypne a vréti se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

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

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Ce3tina”.

CESKY

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

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornént: Jazyk Ize ndsledné zménit vybérem polozky

,,JAZYK v nabidce ,NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknuti
ol

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

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

3. NASTAVENI CASU

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

:|| M
A l
A

HODINY
Stisknéte + nebo — pro nastaveni spravné hodiny
a stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte -
nebo — a pro potvrzeni stisknéte /.

Upozornéni: Cas mdze byt nutné nastavit znovu po delsim

vypadku napéjent.V nabidce ,NASTAVEN(" vyberte polozku
,HODINY" kterd je dostupna po stisknuti &

4. NASTAVENIi UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pripadé potieby pravidelné vyzve uZivatele

k provedeni cyklu odvapnéni, je dulezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlacitka [©], stisknéte
tla¢itko & a pomocinavigac¢nich tlacitek + a

— vyberte polozku ,TVRDOST VODY". Stiskem .~
potvrdite. Pomoci navigacnich tla¢itek + a —
vyberte spravnou Uroven pro vodu ve vasi oblasti na
zakladé nasledujici tabulky:

TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY
"dH Franfclj)uz— “Clark
Stupen Némcina tina Cestina
stupfd stuphd stupnd
Velmi
1 mekka 0-6 0-10 0-7
2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 Stredni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Velmi 35-50 | 61-90 | 43-62
tvrda

Stiskem . potvrdite.

Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
STvrda”.

5. ZAHRATI TROUBY

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

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

i vesSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Priblizné na
jednu hodinu zahftejte troubu na 200 °C, idedlni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

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

1. ZVOLTE FUNKCI

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

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

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

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

{_} §---- 200

= o
7 A

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

pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, ktera nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem Ize nastavit Uroven grilu:

Pro grilovani jsou definovany tfi Grovné vykonu:

3 (vysoka), 2 (stiedni), 1 (nizkd).

U funkce ,Horky vzduch + para” mzete volit mnozstvi
pary z nasledujicich moznosti: PARA 1, PARA 2.
Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci 4 nebo — , po stisknuti °C
tlacitka .

DOBA TRVANI

\6/
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DOBATRVANI

Kdyz ikona (& bliké na displeji, stisknéte — nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

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

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

CAS UKONCENIi (ODLOZENY START)

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

—_— i@
7

CAS UKONGENI

e
I

N

e

pro zmeénu a poté stisknéte . pro potvrzent.

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte —+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce
provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby priprava
pokrmu byla dokonéena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustenti
odloZzeného pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, Zze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
tekaci doby mUzete stisknout — nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

pro zménu dalsich nastavent. Stiskem (U je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

3.6TH SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vareni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6
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KILOGRAMY

Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte -+ nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte .

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6TH SENSE” je mozné nastavit
Uroven propeceni.

‘‘‘‘‘
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STUPEN VAREN

Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > Jpotvrdite a spustite funkci.

Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6TH SENSE
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

VARENI V PARE

Vybérem ,Para” nebo ,Horky vzduch + para” v

ramci manualnich funkci nebo jednoho z nékolika
specialnich receptd 6TH SENSE je mozné uvarit
jakykoli druh jidla diky pouziti pary. Para se pokrmem
Siti rychleji a rovnomeérnéji nez horky vzduch typicky
pro konven¢ni funkce: diky tomu se zkracuje doba
pfipravy, v jidle zGstanou zachovany vzacné Ziviny,

a vy dosahnete vynikajicich, chutnych vysledkd

u vsech receptu. Po celou dobu trvani vafeni v pare
musi zUstat dvitka zaviena.
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Pfed varenim v pére je nutné naplnit nadrzku uvnitf
trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim panelu.
Kdyz se na displeji objevi pokyn ,PRILIJTE VODU”,
vyjméte zasuvku, oteviete viko zasuvky a naplnte ji
vodou aZ na Uroven pozadovanou na displeji. Zavrete
zasuvku tak, ze ji budete opatrné tlacit smérem

k panelu, dokud se kompletné nezavie. Po vlozeni
zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte ve
varném cyklu. Zasuvka musi za vSech okolnosti zUstat
uzaviena, pouze s vyjimkou doplfiovani vody.

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delSich cyklt peceni,
jakmile dojde voda, mUze byt nutné ji znovu pfidat,
aby se cyklus dokoncil: trouba vas k tomu v pfipadé
potieby vyzve.

4. SPUSTENI FUNKCE

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

Béhem faze odlozeni se po stisku[ > | trouba dotaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovne kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O ].

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

5. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi predehftati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, Ze faze
pfedehrati byla aktivovana.

PREDOHREV

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

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

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
pfedehfati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehrati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

6. OTACENIi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce 6TH SENSE mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.
L)

{ } Jud B0
OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Otevrete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzaviete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > ].

Stejnym zpusobem vés 10 % doby pfed koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
LY meec

ZKONTROLUJTE JIDLO

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

a pro pokra¢ovani v ptipravé stisknéte ./ nebo [ > ].
Upozornéni: Pro preskoceni téchto akcf stisknéte [(>].
Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v pecent.

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

C

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

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zIatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonéeni peceni.

7 S —_ (=
g= === 1090
12

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

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

8. OBLIBENE POLOZKY

Po ukonceni pripravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem
1az10.
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PRIDAT OBLIBENE?
Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <1<J.

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

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

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

R = I =
1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte — nebo — , potvrdte
stiskem " a poté, pro aktivaci, stisknéte E

9. SMART CLEAN
Po stisknuti ?.¢] se na displeji zobrazi,Smart Clean”.

@

g

LI' 2 l:I

Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vés bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést,
aby bylo dosaZzeno co nejlepsiho vysledku ¢isténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonceni
stisknéte . . Po provedeni viech kroku spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > ].

Upozornéni: BEhem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochdazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistén.
Jakmile cyklus skonci, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete

a vysuste.

10. DRAIN (VYPOUSTENI)

Funkce vypousténi umoznuje vypustit vodu, aby
nezUstavala v nadrzce. Tento vyrobek byl vyvinut za
ucelem automatického spusténi cyklu vypousténi po
zastaveni/ukonceni vafeni.

Priblizné 30 minut po zastaveni/ukonceni vafeni
trouba automaticky vypusti systém a precerpa
zbytkovou vodu do zasuvky (davejte pozor, abyste
zasuvku po vareni nevyndali). Po dokon¢eni Ize
zasuvku vyjmout a vyprazdnit. Zasuvku
doporucujeme vyprazdnit ihned po dokonceni
vypousténi.

11. ODVAPNENI

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva
v pravidelnych intervalech, umozfuje udrzovat parni

systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynu zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 140 minut.
Odstranovani vodniho kamene muZe uzivatel kdykoli
spustit z nabidky Cisténi.

Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapnéni (viz tabulka nize).

| ODVAPNENIDOPORUCENO> | ([ o e
i Objevise zhruba po 15 hodi- P J€ 5¢ provest ¢y
: i odvapriovani. H

nach parnich cykla*

<ODVAPNENI NUTNE> Odvapnéni je povinné. Dokud
i Objevi se zhruba po 20 hodi- nep?rovedete odvapnerjl, .
H nach parnich cykld* i parni cyklus nebude mozné
: zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrda) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
nez se zobrazi zprava o odvapnovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstraniovani vodniho kamene Ize provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel preje vycistit vnitini
parni okruh dakladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotrebi¢ zkontroluje,
zda se v naddrzce nenachazi zbytkova voda,

a v pfipadé potfeby provede cyklus vypousténi.

V takovém pfipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studena,
tento Uukon neni mozné provést dfive, nez uplyne

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

byl spotfebic¢ pfipojen k napajeni). BEhem této doby
vyckavani se na displeji bude zobrazovat hlasenf,VODA
JE HORKA".

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO

a 250 ml pitné vody. Odvapnova¢ WPRO je
profesiondlni vyrobek doporuceny pro zachovani
maximalni u¢innosti funkce pary v troubé.

S objedndvkami nebo zadostmi o informace se
obratte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.

Spole¢nost Whirlpool nenese zddnou odpovédnost za
Skody vzniklé pouzitim jiného Cisticiho prostfedku
dostupného na trhu.

Po naliti odvapnovaciho prostiedku do zadsobniku
stisknéte [ > |pro spusténi odvéapriovaciho procesu.
Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi pritomnost

u spotfebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signal coby zpétna informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokon¢eni faze odvapriovani se nddrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije

Whj;lfa?ool



do vytahovaciho zasobniku. Vyprazdnéte/vypustte
zasuvku.
=759

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk( po odvapnéni z nadrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se
na displeji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L VODY>, naplnte
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte . Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokonceny viechny kroky, které funkce
vyzaduje.

Upozornéni: v pfipadé potfeby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitfni prostor od potencialnich zbytkd vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
Vyprazdnéte/vypustte zasuvku. Cyklus odstrafiovani
vodniho kamene je dokoncen.

Upozornéni: BEhem cyklu odvapneéni je pfip. slySet
urcity hluk, protoze pro optimalni tcinnost odvapnéni
jsou aktivovéna Cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte zédsuvku,
nevyzaduje-li to spotfebic.

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplni odvapriovacim
roztokem a na displeji se zobrazi ,ODVAPNENI FAZE
172", nesmi byt cyklus pferusen, jinak se musi cely
cyklus odvapnovani opakovat, nez bude mozné spustit
jakoukoli parnf funkci.

12. MINUTKA

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

O]

MINUTKA

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykl vafeni/
pecen.

Minutku Ize aktivovat i pti spusténé funkci.

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

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (1Y ), kterd bude pokracovat
v odpocitdvani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,

mézete stisknout ikonu (7 a nastavit ¢as pomocf
tla¢itka —+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (7 a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,----".
Stiskem  potvrdite.

13. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.
- G
] opao
ZAMEK KLAVES
Upozornénf: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim [ ].

POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

+ Vzhledem k vy33i teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vy3si hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

C

12
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhf
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s del$i dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize mou¢nik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichévat
tésto vice zlehka.

U moucnikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacenq,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

RISING (KYNUTI)

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

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN()
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - . 3 -
Hovézi g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneieen S
Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Veprové g i
MASO Parky & wurstel 1,5-4 cm - - 2/3 Al ~ r
Kure Pecené 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e '\vivvvf
Drubez g i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Aelees S
Filety 0,5-3 cm - - - =\...3...F 1 2 r
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3 cm - - - Al £ S
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
Pecend zelenina ; PInéna zelenina 0.1-0,5 kg - - - 3
(kus) —
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované iaden plech B B B 3
brambory J p =
ZELENINA Gratinovana rajc¢ata | jeden plech - - - .\%l,.
. . . 3
Gratinovan Zapecené papriky jeden plech - - - =
zelenina Zapecena brokolice | jeden plech - - - .\%h.
Gratinovany kvétadk | jeden plech - - - -\%u-
Gratinovand iaden olech _ B B 3
zelenina ) P N
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
Rohliky S 60-150 g kus - _ B L3
2
Chich Sendvic¢ovy chléb V) | 0,4-0,6 kg kus - - - N
e C 2
Velky chléb S 0,7-2,0 kg - - S N
Bagety S 200-300 g kus - - e
SLANE . . . 2
PECIVO Pizza (kulatd) jeden plech - - - NS
Silna pizza jeden plech - - - ,21 »
1 vrstva* - - - . 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - "==lp - -
Pizza [mrazend]
5 3 1
3 vrstvy* - - - AFA AR o -
N 5 4 2 i
4 VrStVy - - - alr alr Al e o r
* Doporucené mnozstvi
Aeeeenn ~ ARr R — M
PRISLUSENSTVI ; Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapavaci plech / plech na .
Rost , g e L Odkapavaci plech s 500 ml vody
Kulaty plech na pizzu na draténé polici peceni

Whj;lfa?ool



O TABULKA TEPELNE UPRAVY

8 . - OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Ly , (v 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - - - ==
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
’ . . . . N B B -
SLADKE Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech - -
PECIVO Kolaé 0,4-1,6 kg — - - '\.=..3...F
Zavin 0,4-1,6 kg - - - 3
, - 2
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - =7
* Doporucené mnozstvi
[ V. ~ A=~ Y M
PRISLUSENSTVI
Plech do trouby / Plech na koldc¢e / Kulaty ~ Odkapavaci plech / plech
Roit ech do trouby / Plech na kolace / Kulaty apavaci plech / plech na Odkapévaci plech s 500 ml vody

plech na pizzu na draténé polici

peceni
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[Z5/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ) ° o .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Mol 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
>
=2z ey o 4 2
£ S Mrazené kufeci nugetky 5009 Ano 200 15-20 S ——— -
N
= é PR s 4 2
°§C o Rybi tycinky | 5009 Ano 220 15-20 T A -
Cibulové krouzky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 % N 2 -
; Cerstvé obalena cuketa -|E';"Er 400 g Ano 200 15-20 % L
Z  Doméci hranolky =y 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
[N}
N Michané zelenina 300-800 g Ano 200 20-30 — 2
. Kufeci prsa 'lE.'::Ef 1-4cm Ano 200 20-40 E;Eg N 2 -
o
& Kufecikiidla jEon 200-1500 g Ano 220 30-50 Eﬁm A 2 -
<
(@) , ) 4 2
2 Obalovanad kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 e -
= o = 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 ——— -

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

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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U% ] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA + VZDUCH

UROVEN . . DOBA TRVANI N . M .
RECEPT PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) ROST A PRISLUSENSTVI
(MIN.)

Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) 1 ANO 140-150 35-55 - 3 ;
Small cake (Maly mou¢nik) / Muffin 1 ANO 160-170 30-40 _ 3 -
Kynuté kolace 1 ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskot 1 ANO 160-170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia 1 ANO 200-220 20-40 - 3 -
Bochnik chleba 1 ANO 170-180 70-100 - 3 ;
Maly chléb 1 ANO 200-220 30-50 . 3 -
Baguette (Bageta) 1 ANO 200-220 30-50 N 3 -
Pecené brambory 2 ANO 200-220 50-70 - 3 ;
Veal / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 1 kg 2 ANO 180-200 60-100 . 3 -
Veal / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 2 ANO 160-180 60-80 3

kousky —
Krvavy rostbif 1 kg 2 ANO 200-220 40-50 - 3 ,
Krvavy rostbif 2 kg 2 ANO 200 55-65 . 3 -
Jehnédi kyta 2 ANO 180-200 65-75 - 3 -
Dusené veprové koleno 2 ANO 160-180 85-100 - 3 -
Chicken / guinea fowl / duck (Kufe/perlicka/ 2 ANO 200-220 5070 3

kachna) 1-1,5 kg —
Chicken / guinea fowl / duck (Kufe/perlicka/ 2 ANO 200-220 55_65 3

kachna), kousky —
PInéna zelenina 3

(rajéata, cukety, lilky) 2 ANO 180-200 25-40 —
Rybi filé 3 ANO 180-200 15-30 - 3 -

*\Vezméte prosim v Uvahu, ze v pfipadé volby funkce Para Auto musi byt tato korelace vynechéna. Trouba automaticky
zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni na rostu

—r

Odkapdvaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

DOBA TRVANI

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
2
=] Ano 170 30-50 A
Kynuté kolace / Piskot % Ano 160 30-50 -\...éu-

< Ano 160 30-50 -\J:...i...:u- -\1:-.1—-.-:11-

PInéné moucniky Ano 160-200 30-85 1.1

(cheesecake, zavin, ovocny kolac)
Ano 160-200 30-90 e A=

Ano 150 20-40 - -

< Ano 140 30-50 . 4 ;

Jemné pecivo
Ano 140 30-50 - oA r

Ano 135 40-60 - s AFs -

Ano 170 20-40 - -

w

Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny 2 1
# Ano 150 30-50 NP
5 3 1
oV Ano 150 40-60 s aFsr s
=] Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo %, Ano 180-190 35-45 L ;
Ano 180-190 35-45 R S
=] Ano 90 10-150 |+ > .
. 7] 1
Pusinky & Ano 90 130-150 -~ s
Ano 90 140-160% | > . amms
=] Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” 5 3 1
<, Ano 190-230 20-50 ~ r AFEs s
Ano 310 7-12 2
Pizza (tenka, silna, focaccia) 5 3 ]
Ano 220-240 25-50 * I L
=] Ano 250 10-15 T,
Mrazend pizza Ano 250 10-20 -\J:...i...:u- ;
Ano 220-240 15-30 1 > [ 1 3 f -\;
Ano 180-190 45-55 -\1:3;11-
slané kolace Ano 180-190 45-60 S S
(zeleninové, quiche)
Ano 180-190 45-70 * -\...5;!:- -\%‘..m -\=r1

= = ~ &l > 4 : -
0 ey < CO
FUNKCE - XL COOK
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
[V r AF=s I — TS
PRISLUSENSTVI Roit Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plechna  Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) DOB(:MT:‘)'AN' ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést 2, Ano 180-190 20-40 1 4 r w;
< Ano 180-190 20-40* -\j:.f_’....ln -\1:%.:1,- - ! -
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / 3
saghe/ =] Ano 190-200 45-65 1o g
Jehnéi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg =] Ano 190-200 80-110 T,
VepFova pecené s kazi 2 kg e - 170 10150 |1 %
, - 3
Kure/krélik/kachna 1 kg E Ano 200-230 50-100 1 r
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 T,
Pecend ryba /v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 f
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 N
Topinky/toasty Ifl - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...r
Rybi filé / Fizky hd - 2 (stredni) 2030 | ~te WO
. o g 2-3 (stfedni- Y 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery El - vysokd) 15-30 Al e
Pegené kufe 1-1,3 kg - 2 (stredni) 5570 | n2in g
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stiedni) 60-00* |13 ;
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo gﬁﬁ Ano 135 50-70 - > - qj:..i....:ln -\F-E_'n-ln '\_r1
Jemné pecdivo
Linecke kolace boch Ano 170 070 | e e e
Linecké koldce
. 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 IN==CTIERN o =TI ———
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Groven 5) / s « 5 3 1
lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 i S
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groven 5) / é4 5 4 3 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* AT, A AR, A -
(droven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
4 1
Lasagne a maso o Ano 200 50-100 * =V r
Maso a brambory & Ano 200 45-100 * -\j:..i....:l,- 1 ! i
Ryby a zelenina % Ano 180 30-50* -u-.f:ﬁ..;- 1 ! r
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso ECO B _ . 3
(kralici, kufeci, jehnéci) 200 >0-100 s
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby pecentf jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
& 523 - :
= = B e
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» i Aveenen ~ A== 7 — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech na  Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkdi, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pripravu rdznych druh jidel.
Doba peceni se pocita od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

(Jen u nékterych modeld.)

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

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vafeni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz

se veskera voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.

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

Noste ochranné rukavice.

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

Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitfni povrchy, mizete otevfit zasuvku na vodu:
1. Zatlacte na zadni klapku

CM smérem nahoru a sejméte

\ “M horni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni ¢isténi
muzete zasuvku zavfit
zasunutim dvou prednich
klapek do prednich otvort a
zatla¢enim zadni strany dol(.

Pfi pInéni zasuvky na vodu

pouzivejte pouze vodu pokojové teploty: horka voda
muze ovlivnit provoz parniho systému. Pouzivejte
pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z davodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti trouby

a zabranéni vzniku usazovani vodniho kamene vam
doporucujeme pravidelné pouzivat funkci ,Odvapnéni”.
Pokud funkci pary delsi dobu nepouzivate, velmi

doporucujeme aktivovat pecici cyklus s prazdnou
troubou a naplnit nddrzku na maximum.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitrka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem doltl a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doltd do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

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

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dviika spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odiroubujte kryt zarovky, vyméite ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: halogenové Zarovky 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C.

Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Smérnice EU 244/2009) Zarovky Ize zakoupit v servisnim
stredisku.

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

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
 displeji vypise chyba F3E3

Mozna pfricina

PreruSeni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,
- aktivni jsou vSechny ovlddaci
. prvky a nabidky, trouba vsak

nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
na displeji zobrazi napis

,DEMO".

Usporny rezim ,ECO" je :
- ,Zap”.

- Bezpecnostni zardzky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajent.

Potravinova sonda neni

. spravne pfipojena

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjent.

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

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
,DEMO" a zvolte Vyp".

.V nabidce ,NASTAVENF" vyhledejte moznost ,EKO"

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opeétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile Cisténi a udrzba®, a ujistéte se, Ze se

i bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné

. poloze.

- Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampér. V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte
- moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”

Potravinova sonda neni spravné pfipojena

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotrebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

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

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole ndhtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kuttekeha/grill

. Lamp

0 N O U1 »

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
6 Tﬂ @ R Y N R _eﬁ °C @
.
B BB ¥ ; e O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4.TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalilitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiile.

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

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

MenUi kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks

funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

!
il

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

. ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

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

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
. ka praeliha, kala

: kipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.
OHKFRITUUR ALUS * :

Kasutatakse
Kuumadhufritttr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
klipsetusplaat, et koguda :
voimalikke purusid ja tilku. :
Seda saab puhastada :
noéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tiibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ihendust muigijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool, ja
lUkake rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid tilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast valja. Niud saab
siinid eemaldada.

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

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kilge

= ja libistage see nii kaugele,
» kui see liigub. Laske teine

I klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks llikake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid véib kinnitada Ukskoik millisele tasemele.
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FUNKTSIOONID

Need voimaldavad igat tulipi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid
ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.
N

* | AUR+OHK
See funktsioon véimaldab auru ja sundéhu omadusi
kombineerides kipsetada road valjast meeldivalt
krobedaks ja pruunistatuks, jattes need seest horguks ja
mahlaseks. Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame
kala valmistamisel kasutada aurufunktsiooni seadet
TASE 3, liha valmistamisel seadet TASE 2 ja leiva ning
magustoitude valmistamisel seadet TASE 1.
Lisateavet sundohu ja auruga kiipsetamise
manuaaltstiklite kohta vaadake kilipsetustabelist
+Aur+ohk”.

S~

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

D_

85— TAVAFUNKTSIOONID

KONVEKTSIOON

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

- COOK4

Samal ajal erinevate roogade klipsetamiseks

neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve soogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

«  TURBO GRILLIMINE

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

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri ttpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
klipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivadrilise pitsa vahem kui

10 minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsiikkel té6tab
temperatuuritasemel lile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa. Kui kasutate

seda funktsiooni koos tarvikuga Pizza Stone
WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega, saate
kipsetada pitsa 5 kuni 8 minutiga. (Tellimine ja
teave on saadaval mudgijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu.)

» OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem

oli, nii et tulemused on meeldivalt krobedad.
Kutteelementide tstikkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumaohufritiilir alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittilir alusele thes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittir
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tihe
aluse kasutamist, et valtida ebatihtlast kiipsemist.

»  KERGITAMINE

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

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krobedana
hoidmine.

»  SULATAMINE

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

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
klpsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco Cycle
(Okotsuikkel), ei stti valgustus kiipsetamise ajal.
Funktsiooni Eco Cycle (Okotsukkel) kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks tuleb ahjuust
kuni toidu valmimiseni kinni hoida.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
klpsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihattikkide kiipsetamiseks (Ule 2,5 kg). Mélemalt
kaljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatukki kiipsetamise ajal poorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega Ule valada, et
valtida selle kuivamist.

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

oY% ~

" 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 tihe toidu
[6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.
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PAN
:ﬁ KIIRE EELKUUMUTAMINE
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.

<>,<> PUHASTAMINE

« SMART CLEAN

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

«  KATLAKIVIEEMALD.

Katlakivijaakide eemaldamiseks boilerist. Soovitame
seda funktsiooni regulaarselt kasutada. Kui te seda ei
tee, kuvatakse ekraanil teade, mis tuletab meelde, et
ahju tuleks puhastada.

@ FAVORITES (LEMMIK)
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
{0} SETTINGS (SEADED)

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reziim on aktiivne,
siis vahendatakse energia saastmiseks ekraani
heledust ning lamp lllitub 1 minuti mé6dudes valja.
See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lUlitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menuud kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sisselllitamiseks sisenege menust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO” ja valige ,Off"” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade vilja
ja seejarel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

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

1. VALIGE KEEL

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

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

vajutage ./ .

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

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

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

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

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

3. MAARAKE AEG

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

NS -
Nl
[

7 A

Vajutage -+ voi — 0ige tunni maaramiseks ja
vajutage ./ : Ekraanil vilguvad minutindidu kaks
numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks nuppu
-+ voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu .
Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti madarata. Valige menuds,SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu & vajutamisel

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see
nduaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsuklit, on oluline maarata 6ige vee
kareduse tase. Lulitage selle maaramiseks ahi
nupust sisse, vajutage nuppu @ Seaded ning
valige navigeerimisnuppudega + ja — uUksus
VEE KAREDUS. Kinnitamiseks vajutage . . Valige
navigeerimisnuppudega + ja — oma piirkonna
veele vastav tase jargmise tabeli alusel.

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL
°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse Eesti
kraadi kraadi kraadi
g | Vagapeh-1 o ¢ 0-10 0-7
me
2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Keskm 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 | Vaga kare 35-50 61-90 43-62

Kinnitamiseks vajutage ./ .
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.

5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: See
on taiesti tavapdrane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tihjalt
kuumutada, et eemalduksid voimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

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

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ © J: ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon véi peamend.

Funktsioonide valimiseks vajutage ihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige l1abi meniu:
Soovitud mendudkirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu —+ véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu ./ .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

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

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

Funktsioonis ,Sundbéhk + aur” saate valida auru
koguse jargmiste vaartuste hulgast: STEAM 1 (AUR),
STEAM 2 (AUR).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri/grillimise taset muuta nuppudega - ja

— , parast °C nupu vajutamist.

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (S, saate soovitud
kiipsetusaja mairata nuppudega + ja —

ning selle kinnitada nupuga ./ . Kui soovite
kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg maaramata), ei pea

te kiipsetusaega madarama: Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > ]. Selle
reziimi valimisel ei saa viitstarti programmeerida.
Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud
kiipsetusaega muuta nupuga () : vajutage muutmiseks
nuppu -+ voi — ja seejarel kinnitamiseks nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)
Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,

programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse l6ppaeg ja ikoon @& vilgub.

Soovitud toiduvalmistamise |dppemise aja seadmiseks
vajutage — véi — , seejérel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks . . Asetage toit ahju
ja sulgege uks: funktsioon hakkab t66le automaatselt
parast arvutatud aja méodumist, et klipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud I6ppaega muuta,
vajutades nuppu —+ véi — , ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (J , on véimalik ltlituda I6puaja ja kestuse vahel.

3.6TH SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klpsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus, et
saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6

sssss

Funktsiooni 6igesti seadistamiseks jargige ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage vajaliku vaartuse
maaramiseks nuppe ja — ning vajutage
kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6th SENSE funktsioonides on voimalik
reguleerida kipsustaset.

‘‘‘‘‘
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Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni
kiips (+1) nuppu —+ véi — . Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks nuppu /" véi [ > ].

Kui see on lubatud, saab samal viisil osas reziimi 6th
Sense funktsioonidest reguleerida pruunistustaset
vahemikus madal (-1) kuni korge (+1).

AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni ,Aur”

voi ,Sundohk + aur” voi Ghe reziimi 6th SENSE
valmisretseptidest, on voimalik auru kasutades
valmistada igat tutpi toite. Aur levib toidus

vorreldes tavalistes funktsioonides kasutatava

kuuma 6huga kiiremini ja thtlasemalt: see lihendab
klpsetusaega, sailitab toidus vaartuslikud toitained
ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga. Auruga
klipsetamise ajal peab uks alati kinni olema.

Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse

katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil olevat
valjatbmmatavat sahtlit.
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Kui ekraanil kuvatakse teade LISAGE VESI, tdommake
sahtel vdlja, avage sahtli kaas ja taitke see veega kuni
ekraanil viidatud tasemeni. Sulgege sahtel, likates
seda ettevaatlikult kuni taieliku sulgumiseni paneeli
suunas. Parast sahtli sisestamist vajutage nuppu
START, et jatkata kipsetuststiklit. Sahtel peab alati
kinni olema, valja arvatud vee lisamise ajal.

Parast esimest tditmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsuklite puhul otsa saanud, voib
olla vaja seda tsukli Idpuleviimiseks uuesti lisada:
vajaduse korral ahi teatab sellest.

4. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

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

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

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

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

5. EELKUUMUTAMINE

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

Kui see faas on 16ppenud, kélab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)). Niud
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kipsetamist, selleks vajutage ./ voi @

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti moéjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga —+ véi — muuta.
6. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th SENSE funktsioonid nduavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

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

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

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu ./ voi .

Pange tahele: Vajutage nende toimingute
vahelejitmiseks [ > . Vastasel korral jatkab ahi
kUpsetamist, kui teatud aja jooksul Ghtegi toimingut ei
tehta.

7. KUPSETAMISE LOPP

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

Vajutage kupsetamise jatkamiseks kasireziimis (aeg
maddramata) nuppu EI véi vajutage nuppu -, et
kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sdilitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

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

L

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

Kui kiipsetamine on I6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

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

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

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

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
QD : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ véi

— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu .

9. SMART CLEAN

Vajutage nuppu {%+], et kuvada ekraanil Smart Clean.
@

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

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

Kui tsiikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi v6i Svammiga.

10. ARAVOOL

Aravoolu funktsioon véimaldab vee viljalaskmist, et
see katlasse seisma ei jadks. See toode on vilja
tootatud selleks, et toiduvalmistamine on peatumisel/
[6pul tihjendustsiikkel automaatselt kdivitada.

Umbes 30 minutit parast toiduvalmistamise
peatamist/I6petamist tihjendab ahi automaatselt
susteemi, eemaldades sahtlisse jaanud vee
(ettevaatust, drge eemaldage sahtlit parast
toiduvalmistamist). Kui see on tehtud, voib sahtli vdlja
votta ja tihjendada. Soovitame sahtli tihjendada
kohe, kui dravool on l6ppenud.

11. KATLAKIVI

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
auruslisteemi heas korras. Pdrast funktsiooni
kaivitamist jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu
funktsiooni keskmine kestus on ligikaudu 140 minutit.
Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kaivitada
puhastamise meniust.

Ekraan naitab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

TEADE TAHENDUS
<KATLAKIVIEEMALD. {
SOOQVITATAV> Soovitatav on kaivitada katlakivi

See ilmub parast umbes eemaldamise tstikkel.

15 tundi aurutstkleid*®

<KATLAKIVIEEMALD. { Katlakivi eemaldamine on kohus- :

VAJALIK> i tuslik. Aurutstiklit ei ole véimalik

See ilmub parast umbes | kaivitada enne, kui on labi viidud
20 tundi aurutsikleid*® katlakivi eemaldamise tstikkel.

*\/6ttes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
(4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab mé6duma
enne katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, séltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat
puhastamist.

Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jadkvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tsukli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsuklit sahtli tihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole voimalik
reservuaari tihjendada enne, kui viimasest tstklist
(vOi toote viimasest sisselllitamisest) on moddunud
30 minutit. Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil
sonum ,WATER IS HOT" (VESI ON KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION>
(Lisage 0,25 L lahust), valage katlakivieemaldi lahus
sahtlisse. Parima tulemuse saavutamiseks katlakivi
eemaldamisel soovitame tdita paak lahusega, mis
koosneb 75 g WPRO eritootest ja 250 ml joogiveest.
Ahju aurufunktsiooni heas seisukorras hoidmiseks on
soovitatav hoolduseks kasutada professionaalset
WPRO katlakivi eemaldajat. Tellimine ja lisateave on
saadaval mulgijargsest teenindusest ja veebisaidil
www.whirlpool.eu.

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [ > ], et kiivitada katlakivi
eemaldamise pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise
etapid ei ndua seadme ees viibimist. Pdrast iga faasi
[6ppu esitatakse akustiline tagasiside ja ekraanil
kuvatakse juhised jargmise etapi jatkamiseks.
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Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tiihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus
valatakse valjavOetavasse sahtlisse. Palun tiihjendage

sahtlit.
=759

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jaakide
eemaldamiseks tuleb teha loputuststikkel. Kui
ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L OF WATER> (Lisage
0,25 L vett), tditke paak 0,25 L joogiveega, seejarel
vajutage loputuse alustamiseks nuppu . Arge
lilitage ahju valja enne, kui kdik funktsiooni etapid
on l6petatud.

Pange tahele: kui sUsteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli tihjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on l6petatud,
on soovitatav kuivatada kambrid véimalikest
veejadkidest. Seejarel on voimalik kasutada koiki
aurufunktsioone. Palun tiihjendage sahtlit. Katlakivi
eemaldamise tstikkel on |6petatud.

Pange tahele: Katlakivi eemaldamise ajal voib
olla kuulda méningast mra, kuna ahjupumbad
on aktiveeritud, et tagada optimaalne katlakivi
eemaldamise tohusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, arge eemaldage sahtlit,
kui seade seda ei ndua.

Pange tahele: Kui boiler tdidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse
JKATLAKIVI FAAS 1/2° ei tohi tsUklit katkestada, vastasel
korral tuleb kogu katlakivieemalduststklit korrata, enne
kui saab kasutada aurufunktsioone.

12. TAIMER

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni () .
Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu —+ véi —
ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu /" .

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud
nulli, kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane
teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni funktsioon
tootab.

Taimer jatkab séltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni to6d.

Selles faasis ei ole minutilugejat véimalik ndha (kuvatud
on ainult ikoon (), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (I ja méaarata aja ikooni — voi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (¥ , seejarel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,--:--". Kinnitamiseks
vajutage .

13. KLAHVILUKK

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

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal vélja lUlitada, selleks vajutage nuppu [O ].

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

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

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsikli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pireksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on klipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

MEAT (LIHA)

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

Kui soovite liha grillida, valige tGhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P6drake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kulg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist tGihel ahjutasandil.

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

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

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

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

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

koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- vOi biskviidipuru.

RISING (KERGITAMINE)

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

PRUUNISTA- | POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE MISASTE (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
LASANJE Lasanje 0,5-3kg — 0 — -\él,-
Praeliha 0,6-2 kg 0 0 — - 3 -
Loomaliha g i
Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 Avatenn S
Praeliha 0,6-2,5kg — 0 — - 3 -
Sealiha g i
LIHA Vorstikesed 1,5-4cm — — 2/3 Al LRSS
Kana Praeliha 0,6-3kg — 0 — - 2 -
L 5 4
Poultry Filee ja rinnak 1-5cm — — 2/3 A ~ TS
(Linnuliha) Kebabid Uiks rest — — 1/2 -\...5...:- \::4::f
Fillets (Fileec) 0,5-3 (cm) — — A
KALA 3 3
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — Al P S
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud kartulid) 05-15kg - 0 B —
Vegetables Stuffed Vegetables 3
(Réstitud  (Taidetud aedvilad) | &1-0>kacad - - s
koogiviliad) Roasted Vegetables . o . 3
(Rostitud Koogiviliad) 05-15kg 0 —
Potatoes Gratin iiks alus o - o _i_,
(Kartuligrataanid) N i
KOOGIVILI Tomatoes Gratin . . . . 3
] (Tomatigrataan) iiks alus e
Gratin . N 3
Vegetables Paprikagrataan ks alus — — — N
(Gratineeritud e . 3
ksbgiviliad) Brokoligratdan ks alus — — — N—7
Lillkapsagrataan ks alus — — — -\%l,-
Vegetables Gratin iiks alus . o B 3
(Kodgiviliagrataan) N
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2kg — 0 — -\éu-
Kuklid O 60-150 g cad — — — . 3 -
~ 2
Leib Voileivatort S 0/4-0,6 kg cad — — — =)
ei z 5
Big Bread (Suur leib) S| 07-20kg — — — ~
Bagetid N 200-3009 cad - — — '\=r3
SOl Ummargune pitsa tiks alus — — — é.
PAGARITOOTED gunep N
Paks pitsa Giks alus — — — i 2, s
1 kiht* _ _ N
Pitsa yi i
2 kihti* — — — N —— P -
Pitsa [kiilmutatud] & 3 i
3 kihti* — — — [ e RN e P r
. 5 4 2 1
4 kihti* — — — N P = R -
* Soovituslik kogus
[ VI ~ abn Y M
TARVIKUD Ahiublaat / k . /
Traatrest . Juplaa . oogivorm . Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann 500 ml veega
Ummargune pitsaalus traatrestil
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O KUPSETUSTABEL

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE MISASTE (KUPSETUS- TASE JATARVIKUD
AJAST)
Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — — -\...é—...;-
Kipsised 0,2-0,6 kg — — — ir
. . 3

MAGUSAD  Kreemipuhangud Uks alus * — — — .

PAGARITOOTED Tort 0,4-1,6 kg — — — == 3 =P

Struudel 0,4-1,6 kg — — — Wi,

Puuviljakook vormis 0,5-2kg — — — -\én

* Soovituslik kogus
Averen ~ AF=r — oS
TARVIKUD Ahjuplaat / koogivorm /

Traatrest Jup gV Nérgumispann/kipsetusplaat Norgumispann 500 ml veega

Ummargune pitsaalus traatrestil
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KUUMAOHUFRITUUR TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD

.. . . s 4 2
a Kulmutatud friikartulid 650-850 g Jah 200 25-30 L -
-]

E': Kilmutatud kananagits oy 5009 Jah 200 15-20 Efﬂ Lr
20

=" Kalapulgad Ly 500 Jah 220 15 - 20 — 2
=)

X Sibularéngad o 500g Jah 200 15-20 — 2

Vérske paneeritud % B 4 2
S suvikorvits jEy 400 g Jah 200 15-20 A ;
& Kodused friikartulid ey 300-800 g Jah 200 20 - 40 2
Q
A o’

Segatud koogiviljad = 300-800 g Jah 200 20-30 EE;EEH ~ 2 -
< Kanarinnad -|E':"Er 1-4cm Jah 200 20-40 % N 2 -
— o
S  Kanatiivad =y 200-1500 g Jah 220 30-50 o
<
; Paneeritud kotlet -|E"‘|'Er 1-4cm Jah 220 20-50 E;H Lr
= . s 4 2

Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 wEEEE A r

Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale éhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Kuumadhufritaar
T a1 L

TARVIKUD

Kuumadhufrittir alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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U% ] KOPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* | EELSOOJENDUS TEMPEDRC/?TUUR K(EJITI\:J)S RIUL JA TARVIKUD
Kiipsised 1 JAH 140 - 150 35-55 1;
Vaike kook / muffin 1 JAH 160 - 170 30-40 1;
Parmitainast koogid 1 JAH 170 -180 40 - 60 -u:...i...:u-
Biskviitkook 1 JAH 160 - 170 30-40 -\...zl—;.:u-
Focaccia 1 JAH 200 - 220 20-40 1;,
Leiva- voi saiapats 1 JAH 170 -180 70 -100 1;
Viike leib 1 JAH 200 -220 30-50 1;,
Baguette (Bagett) 1 JAH 200 - 220 30-50 1;,
Praekartulid 2 JAH 200 - 220 50-70 1;
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg 2 JAH 180 - 200 60 - 100 1;,
Vasikas/loomaliha/sealiha (ttkid) 2 JAH 160 - 180 60 - 80 11,
Rostbiif, pooltoores 1 kg 2 JAH 200 - 220 40 -50 1;,
Rostbiif, pooltoores 2 kg 2 JAH 200 55-65 ;
Lambajalg 2 JAH 180 - 200 65— 75 3
Hautatud seakoot 2 JAH 160 - 180 85 - 100 1;,
Kana / parlkana / part 1-1,5 kg 2 JAH 200 - 220 50-70 1;,
Kana / parlkana / part (tukid) 2 JAH 200 - 220 55 -65 1;,
-(rt?;r(:\i\ttll"(?, Eﬁgg(g:l\iiatiad, baklazaanid) 2 JAH 180 -200 25-40 ‘i’
Kalafilee 3 JAH 180 - 200 15-30 1;

*Arvestage, et automaatse aurufunktsiooni valimise korral tuleb see korrelatsioon vahele jatta. Ahi valib automaatselt
valitud temperatuurile sobivaima aurutaseme.

TARVIKUD

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

—r

Nérgumispann/kipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
2
=] Jah 170 30-50 | as=me
Parmitainast koogid / biskviitkoogid % Jah 160 30-50 -\%p
& Jah 160 30-50 | ameme amn
3
Taidisega koogid Jah 160 - 200 30-85 | E—
(juustukook, struudel, dunapirukas) 4 1
Jah 160 - 200 30-90
aFsr aFAr
=] Jah 150 20-40 | >,
£ Jah 140 30-50 |7,
Kipsised 2 1
o Jah 140 30-50 < - ;
< Jah 135 40 - 60 1 > - -\F3;lrl '\_r1
=] Jah 170 20-40 | >,
& Jah 150 30-50 A 4 -
Véiksed koogid / muffinid
& Jah 150 30-50 |, '
E 5 3 1
o Jah 150 40 - 60 B —r A s
=] Jah 180 - 200 30-40 |,
Tuuletaskud <& Jah 180 - 190 35-45 - 4 — ! -
& Jah 180 - 190 35-45* - > r -\F-.-_’.-.-l3 ~ '\_r1
=] Jah 90 10-150 |+ >,
Besee & Jah 90 130 - 150 - 4 — ! -
o Jah 90 140-160% | + >, apome .
=] Jah 190 - 250 1550 |2,
Pitsa / Leib / Focaccia
< Jah 190 - 230 20-50 - > - -\F3;lrl '\_r1
Jah 310 7-12 A
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) 5 3 1
\/';“\, Jah 220 - 240 25-50* als aF=r -
=] Jah 250 10-15 |1 g
Kilmutatud pitsa & Jah 250 10-20 -u:..i....:l,- - ! ;
o) Jah 220 - 240 15 - 30 1 > ro 3 f N
Jah 180 - 190 45-55 | amn
Soolased pirukad s 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) E Jah 180 -190 4>-60 Ns A
<5, Jah 180 - 190 45-70*% -\.|=|..5...p -\.|=l..3...;- 1=r1
P %
: -‘.'t -E -ﬁ S 4 ECO =
FUNKTSIOONID X cook
Tavapdrane  Sundéhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
Aveeren ~ A== 7 — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Nérgumispann/kipsetusplaat voi Norgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 |>,
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! -
& Jah 180 - 190 20-40* -\1:5—..:1,- -\1:5—..:1,- - ! -
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud 3
pasta / cannelloni E Jah 190 - 200 45-65 | E—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
conliba 1 =] Jah 190 - 200 80-110 |1 ° f
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) XL@P — 170 110 - 150 1 2 f
Kana / kiiilik / part 1 kg =] Jah 200 - 230 50-100 |1 ° g
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 | ° g
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis 3
oo tonve) =] Jah 180 - 200 40-60 [ °> g
Taidetud koogiviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 >0-60 i
Rostleib ja -sai @ — 3 (korge) 3-6 -\...5...,-
Kalafileed / -steigid El — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...:- '\v;{
. S . 2-3 (keskmine - v 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid hd — oo 15-30%% | alr g
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** -\...2...,- -\g{
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90 *** | 4 3 f
Praekartulid — 2 (keskmine) 35-55%*% 14 3 f
Koogiviljagratadn — 3 (korge) 10-25 1 3 f
Kipsised QA'K Jah 135 50-70 - > - -\ném- -\l:f_-:-'lﬁ '\_r1
Kiipsised
Tordid §)4K Jah 170 50-70 -\F..;'...ﬁ '\%‘.ﬁ -\F.é'.ﬁ -\!_.:I:'mﬁ
Tordid
; ) 4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 - 60 N —— T =L "
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / ws N 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 A
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / é4 5 4 ) 1
rostitud kddgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* e P AR A -
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Menui
Lasanje ja liha & Jah 200 50-100% | ~mmme 1| [
Liha ja kartulid Jah 200 45-100% | ammme 1t
Kala ja koogiviljad Jah 180 30-50% | araan 1 ! r
Taidetud praad — 200 80-120* |4 3 f
Lihaléigud ECO % 3
(kiitilik, kana, lammas) — 200 >0-100 -
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méddudes.
***Vajaduse korral pdorake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja méddumist.
s 5
: & -E -ﬁ S 4 ECO =
FUNKTSIOONID X cook
Tavapdrane Sundéhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
Aveeren ~ A== T — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm Norgumispann/kipsetusplaat voi Norgumispann/ Noérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

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

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

VALISPIND

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

- Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

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

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

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

Kuumadhufritlidrialust (kui on olemas) voib pesta
noudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsukli I16pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsikli, viies kogu stisteemis
oleva vee valjavoetavasse sahtlisse.

Markus. Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui

2 paevaks.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
tthendada.

Vee tdielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

( 1. Veesahtli Glemise katte
e — =% eemaldamiseks likake
N N tagumist klappi tlespoole.

2. Kui puhastamine on
|6petatud, saate sahtli
sulgeda, likates kaks
eesmist klappi esiavadesse ja
vajutades tagumise kdlje alla.

Kasutage veesahtli taitmisel

ainult toatemperatuuril olevat vett: kuum vesi
vOib mdjutada aurusiisteemi tood. Kasutage ainult
joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t606 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni
,Katlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka
aega, on soovitatav aktiveerida kiipsetustsiikkel tiihja
ahjuga ja paak taielikult taita.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGALDAMINE

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

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kdaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdepidemest.

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

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

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

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

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

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

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks

valgustamiseks. (EU madrus nr 244/2009) Pirnid on
saadaval teeninduses.

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

Probleem

Ahi ei toota.

selle jarel number.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

- Ahi ei [ahe soojaks.

Tl liilitub vilja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus laheb elekter ara.

: Termomeetriga kupsetustsukkel :
[6ppes selge pdhjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Kui ,DEMO* funktsioon ‘

on sisse [Ulitatud, siis on

- koik kasklused aktiivsed ja

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
. Iga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

Reziim OKO on sisse
. lUlitatud.

. Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ej ole

- Oigesti Uhendatud

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja elge
number, mis jargneb tahele ,F".

, Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vdlja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lulitage see vélja.

- Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,
: nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja :
. tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine !
i ja hooldus”. :

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, véahendage voimsus
13 amprini. Valige mentust SEADED suvand

VOIMSUS ja valige Madal.

Toidutermomeeter ei ole digesti Uhendatud

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

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z= ) Teljes kor( szolgadltatasaink eléréséhez, kérjuk,

regisztralja termékét honlapunkon www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fit6elem
(nem lathato)

3. Polctartd sinek
(a szint a sUtd elején lathato)

4, Ajto

5. Vizbetolté fiok

6. Felsd fitéelem/grill

7. Vilagitas

8. Azonosité lemez
(ne tavolitsa el)

9. Also fit6elem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
6 Tﬂ @ R Y N R _eﬁ °C @
.
B BB ¥ ; e O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. BE/KI 4.VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

Visszatérés az el6z6 mentbe.
A beallitasok moédositasa sutés
kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

Léptetés a menlben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

!
il

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO TARTOSINEK *

. Haszndlhato sttétepsiként
. hus, hal, zoldségek, focaccia
: stb. készitéséhez, vagy a

: sutéracs ald helyezve a

: slitéskor lecs6pogo szaft

. OsszegyUijtésére.

Etel sitésére szolgdl, illetve
tepsi, stitéforma és egyéb
héallé edény helyezhetd ra.

: Haszndlhato kilonféle

. kenyerek és stitemények,
¢ valamint stiltek,

¢ sUtépapirban siilt hal stb.
. készitéséhez.

: Atartozékok behelyezését és
. kivételét segiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

T

Forrélevegds siités

funkcidval készilt ételek
sutésekor hasznalhatd,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sutétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
OsszegyUjtése érdekében.
Mosogatogépben moshato. :

A tartozékok szdma és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valoban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK KIVETELE ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitasdahoz emelje meg 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartokbél: A polcvezet6 sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sttétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sutébdl, és tavolitsa
el a védé mlanyagot a
kihtuzhato tartésinekrél.

Rogzitse a tartdsin felsé
kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Uitkdzésig. Engedje le
a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erdteljesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd

2\ sinnek. Gy6z6djon meg arrol,
] hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
— meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhato tartésinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna, hus, hal,
z6ldségek, tortak és siitemények, sés piték, kenyér, pizza).
A funkcié optimalis hasznalatahoz kdvesse a vonatkozd
sitési tablazat utasitasait.

N

¥ | GOZ + LEVEGO

A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak kombinalasaval
ez a funkcio lehet6vé teszi, hogy kellemesen ropogdsra
piritsa az ételek klsejét, mikdzben belll puhak és
szaftosak maradnak.

A legjobb siitési eredmény érdekében javasoljuk, hogy 3.
gbzszintet valasszon hal, 2. szintet hus és 1. szintet kenyér
és desszertek siitéséhez.

Tovabbi informaciokért a hélégbefivas + g6zolés
manualis stitési programrdl lasd a ,G6z01és + levegd”
stési tablazatot.

S~

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott zoldségek
sUtése és kenyérpiritas. Hus stitésekor javasoljuk a
cseppfelfogo télca hasznalatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a stitéracs alatt 1évo
barmelyik szintre, és dntson bele 500 ml vizet.
D_
D_

o— HAGYOMANYOS FUNKCIOK

« LEGKEV.SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

- COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kilonboz6 ételeket siit, amelyek azonos héfokon
készlilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akdr fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes
mentt elkésziteni egyszerre. Kovesse a siitési tablazat
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

«  TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok sttése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd

talca hasznalatat a kicsopogé huslé és szaft
0sszegyljtéséhez: Helyezze a serpenyét a sutéracs
alatt [évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
stitési hémérsékletet és mdédot a gyorsfagyasztott

o rez

sziikséges elémelegiteni.
«  SPECIALIS FUNKCIOK

»  PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszerd hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specidlis sutési ciklus 300 °C feletti hdmérsékleten
mukodik, igy a pizza belil puha, a széle ropog6s
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul. Ha ezt a
funkciét a WPro pizzaké tartozékkal kombinalja,

és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc alatt megsuthet
egy pizzat. (Rendelés vagy informaciokérés

a vevidszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztiil lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznalasaval stisson sult krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezaltal
kellemesen ropogosak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfelel6en felmelegiti a stit6teret,
mikozben a ventilator keringeti a forré leveg6t.

A legjobb suitési eredmény csak a Forrélevegds
sUtés talca hasznalataval érhetd el (bizonyos
modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds sutés talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrolevegds
sUtés sUtési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen sutés elkerilése
érdekében.

» KELESZTES
S6s vagy édes tésztak optimalis mértékd
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 sutési ciklus
miatt a stité még mindig forré.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kdzépsd szintre. Hagyja az ételt a
csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a kilseje.

» ECO CIKLUS *

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténé
stitéséhez. Az Eco ciklus haszndlatakor a lampa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a stitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készlilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivéalasztja a legjobb
sutési izemmaodot és hémérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesiilt husok sttéséhez. Siités
kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel&zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

ALSO+FELSO SUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

% HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kilonbozé ételek tobb (legfeljebb hdrom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok

nem veszik at egymas illatat.
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2 " L
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitése.

() PERCSZAMLALO
Idémérés funkcié bekapcsolasa nélkiil.

<>,<> TISZTITAS

« SMART CLEAN

A specialis, alacsony hémérsékletd tisztitasi ciklus
soran kibocsatott g6z megkonnyiti a szennyezddés és
az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a sUtd aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

« VIiZKOMENTESITES

A vizkélerakodasok eltdvolitdsa a forralébol.
Javasoljuk, hogy ezt a funkcidt rendszeres
id6kézonként hasznalja. Ha nem igy tesz, a kijelzén
emlékeztetd jelzés jelenik meg.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

3 P
{0;" BEALLITASOK
A suté beallitdsainak modositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl
a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
Uzemmod aktiv, minden parancs és menipont
hasznalhato, de a siité nem melegszik fel. Az
uzemmad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
menupontra a ,BEALLITASOK” mentiiben, és valassza
a,Ki" lehetdséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet6ség
kivalasztasakor a késziilék kikapcsol, és visszatér az
elsé haszndlatkor érvényes bedllitasokhoz. Minden
bedllitas torlédik.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen
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ELSO HASZNALAT

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathato.

MAGYAR

A + vagy — gombbal léptessen a valaszthaté

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.

Nyomja meg a ./ gombot a jovahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
menuben l1évd,NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sUté ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhaloézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csdkkenteni kell (13).

TELJESITMENY

A 4 vagy — gombbal valassza ki a 16,Magas” vagy
a 13 ,Alacsony” beallitast, majd nyomja mega ./
gombot a jovahagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos idét:
A kijelzén villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

ORA
A -+ vagy — gombbal allitsa be az 6rat, és nyomja
meg a gombot . : A kijelzén villog a perceket jelzd
két szamjegy. A 4 vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jovahagyashoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utén valdszintleg ujra

be kell majd allitania az id6t. Valassza az,,ORA”Iehetoseget a
,BEALLITASOK" mentiiben. Ehhez nyomjamega « gombot

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan mikodjon,
és hogy sziikség esetén rendszeresen felszélitsa a
felhasznalot a vizkémentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfeleld vizkeménységi osztély bedllitasa.

A beillitashoz kapcsolja be a siitét a [O ] gombbal,
nyomJa mega & Beadllitdisok gombot, majd a +

és — navigacios gombok segitségével valassza ki

a ,VIZKEMENYSEG” lehet8séget. Nyomja mega
kapcsolot a jovahagyashoz. A + és — navigacios
gombok segitségével vélassza ki a terliletének
megfeleld vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat
alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA

°dH °fH °Clark
Szint Német Francia Magyar
rendszer | rendszer | rendszer
p | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy
2 Lagy 7-11 11-20 8-14
3 Kozepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42
5 | Nagyon | 554, 61-90 | 43-62
kemény

Nyomja meg a ./ kapcsolot a jovahagyashoz.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett beallitva.

5. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gydrtasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.
Ezért miel6tt a siitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges
szagok eltavolitdsa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a siitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sitét nagyjabodl egy oran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

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

Ne feledje: A készilék elsé hasznalatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy
a fémend lathaté.

A funkciok kivalasztasdhoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbdlumot, vagy
I[éptessen a menliben: A meniibdél ugy valaszthat ki egy
elemet (a kijelzén az els6 elérhetd elem latszik), hogy
megnyomja a - vagy a — gombot a kivant opcid
kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mddosithaté beallitasok. A <I<
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

B P Bt i
HOMERSEKLET
Amikor egy érték villog a kijelzén, azta —+ vagy

— gombbal megvaltoztathatja, a .~ gombbal
pedig jévahagyhatja a médositast és tovabbléphet a
kovetkezd beallitadsokra (ha még van).

A grillfokozat is bedllithaté: A grillezéshez
meghatdrozott dramerésségi szintek tartoznak:

3 (magas), 2 (kdzepes), 1 (alacsony).

A ,Hblégbefuvas + géz” funkcié esetén a kdvetkez6
g6zmennyiségek kozul valaszthat: GOZOLES 1, GOZOLES 2.
Ne feledje: A funkcié bekapcsoldsa utan a hémérséklet/
grillfokozata -+ vagy — gombokkal médosithato, a
°C gomb megnyomésa utan.

IDOTARTAM

7 X

C

IDOTARTAM

Amikor a kijelzén az (& ikon villog,a |+ vagy —
gombbal allitsa be a stités kivant idétartamat, majd
nyomja meg a .~/ gombot a jévahagyashoz. Ha
végig felligyelni kivanja a sttést (id6zités hasznalata
nélkil), nem kell bedllitania a sttési idét: Nyomja meg
a / vagy [ >]gombot a jévahagyéashoz és a funkcié
inditdsdhoz. Ennél az izemmadnal nem allithaté be

késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sutési idé mdédosithatd sutés
kézben az (J gombbal: nyomja mega -+ vagy —
gombot a médositdshoz, majd nyomja meg a

gombot a jévahagyashoz.
BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutdn bedllitotta a sutési id6ét, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzén a siitési idd vége latszik, és
az (& ikon villog.

101
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Allitsa be a siitési id6 végéta —+ vagy — gombbal,
majd nyomja meg a .~ gombot a jovdhagyashoz és
a funkcio aktivalasdhoz. Helyezze az ételt a siit6be,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan
bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az eldmelegités nem elérhetd: A stité a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési

id6k kissé hosszabbak lesznek a sitési tablazatban
megadott idétartamoknal. A varakozasi idé alatt a
-+ vagy — gombokkal modosithaté a beéllitott
befejezésiidd, illetve a <] gombbal médosithatdk
az egyéb bedllitésok. Az (J gomb megnyomasakor
megtekinthetd a befejezési id6 és az iddtartam.

3.6TH SENSE

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté az
elérhet6 ételek stitéséhez optimalis izemmaod,
hémérséklet és idétartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében
adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)

e]
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KILOGRAMM

A funkcié megfeleld bedllitdsdhoz kdvesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a
vagy — gombbal dllitsa be a kivant értéket, majd
nyomja mega .~ gombot a jévahagydashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6th Sense funkcidk hasznalatakor bedllithaté
az étel késziiltségi allapota.

N 7
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KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez,a + vagy — gombbal llitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsitott (+1)
szintek k6zott. Nyomjamega .~ vagy [ > Jgombot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonl6é médon, ahol lehetséges, bizonyos 6TH SENSE
funkcidk hasznalatakor beallithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

SUTES GOZZEL

A Kézi funkcidk kozott [évs ,G6zolés” vagy
+Hoélégbefuvas + G6zolés” funkcio, illetve a szamos
specialis 6TH SENSE recept egyikének kivalasztasaval
a g6z hasznalatanak koszonhetéen barmilyen

tipusu étel elkészithetd. A g6z gyorsabban és
egyenletesebben jarja at az ételt a hagyomanyos

Whj;lfa?ool



funkcidkra jellemzé forré levegéhoz képest: ez
csOkkenti a sttési id6t, megdrzi az étel értékes
tapanyagait, és biztositja, hogy minden receptjével
kivald, igazan izletes eredményt érhessen el. A
g6zparolas teljes idétartama alatt zarva kell tartani az
ajtot.

Ha g6zparolassal folytatna a siitést, toltse fel vizzel a
sUtd belsejében talalhaté forralét a vezérlépanelen
lévé kihuzhato fiok hasznalataval.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ,ViZ HOZZAADASA”
felszolitas, huzza ki a fidkot, nyissa ki a fidk fedelét, és
toltse fel a fiokot vizzel a kijelzén kért szintig.
Ovatosan a panel felé nyomva zérja be teljesen a
fidkot. A fiok behelyezése utan nyomja meg az
INDITAS gombot a sutési ciklus folytatasahoz. A
Ifiéknak a vizbetoltés kivételével mindig zarva kell
ennie.

Az elsd feltoltés utdn, hosszabb sitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az Gjbdli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez: a suté jelzi, ha
szikség van ra.

4. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitdsok megfeleléek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsoldsahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > ] gombot,
a suté rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztdsa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A
bekapcsolt funkcié barmikor leéllithatd a[ ® ] gombbal.

Ha a stité forro, és a funkcidonak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelz6n értesités
jelenik meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy
megvarhatja a teljes lehlést.

5. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elémelegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

{_J §---- a0
ELOMELEGITES
A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzén
lizenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hémérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a sttébe, csukja be az ajtoét, és inditsa el
asutésta ./ vagy [ > Jgombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az eldmelegitési fazis befejezése
elétt teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat

a varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/
szunetel.

A sttési idébe nem szamit bele az elémelegitési

szakasz. A sut6 kivant hémérséklete barmikor
moédosithaté a + és — gombokkal.

6. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6TH SENSE funkcidkndl sziikség lehet az étel
megforditasara sttés kozben.
LM

|

ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Nyissa ki az ajtét, hajtsa végre a kijelzén
l[athaté muveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja
meg a [ > Jgombot a siités folytatasahoz.
Hasonlé mdédon, a sitési idé 10%-aval a stités vége
el6tt a siitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

L1
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ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Ellenérizze az ételt, csukja be az ajtét,

majd nyomja meg a ./ vagyl > | gombot a siités
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a mUveletek
kihagyasahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre miveletet, a sttés folytatodik.

7. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

Ielmke
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VEGE

A sutés manualis (id6zités nélkuli) Gzemmodban
torténé folytatasdhoz nyomja meg a gombot.
Ha ndvelni kivanja a sitési idét, nyomja meg a
gombot az Uj idétartam megaddasahoz. A sutési
beallitdsok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A suté egyes funkcioi lehet6vé teszik az étel

felliletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sttés befejezését kovetben.

Whj;lfa?ool



PIRITAS: v

Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozo lGizenet, sziikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditdasdhoz. A funkcié barmikor ledllithato a
[® Jgombbal, amely kikapcsolja a siitét.

8. KEDVENCEK

A sutés végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listdjara (1-10. pozicidba).

S
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KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és
tarolni szeretné az aktualis beallitasokat kés6bbi
hasznalatra, nyomja meg a .~ gombot; ha nem kivan
élni a lehet&séggel, nyomja meg a << gombot.

A ./ gomb megnyomasa utdna — vagy — gombbal
valasszon egy szdmot, majd hagyja jévaa .~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott
pozicid mar foglalt, a sttd rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi eléhivasahoz nyomja
meg a ) gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc
funkciok listaja.

cO0 iAo
1. ALSO+FELSO SUT

A funkci6 kivalasztasahoz nyomja mega —+ vagy —
gombot, hagyja jéva a .~ gomb megnyomadsaval,
majd aktivalja a gombbal.

9. SMART CLEAN

Nyomja meg a {.¢] gombot: a,Smart Clean” lizenet
lathato a kijelzdn.

@
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Smart clean

A funkci6 aktivalasahoz nyomja meg a [ > |
gombot: a kijelzén 1athaté figyelmeztetések jelzik,
milyen muveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kbvesse az utasitasokat. Ha kész,
nyomja meg . a gombot. Ha az 6sszes lépést
végrehajtotta, a megfelel6 id6ben nyomja meg a
gombot a tisztitasi program bekapcsolasahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizg6z tadvozhat, ami
hatranyosan befolydsolja a végsé tisztitasi eredményt.
A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet
kezd villogni a kijelzdn. Hagyja kihdlIni a stitét, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg
a belsé feliileteket.

°C

10. LEERESZTES

A leeresztés funkcidval leereszthetd a viz, igy
elkeriilhetd, hogy allott viz maradjon a forraléban. Ezt
a terméket ugy fejlesztették ki, hogy a stités leallitasa/
befejezése utan automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korilbelul 30 perccel a sutés ledllitdsa/vége utan a
stté a maradék vizet automatikusan a fiékba ereszti
(vigydzzon, hogy a siités utan ne vegye ki a fiokot). Ha
ez megtortént, a fiok kihuzhato és kilritheté.
Javasoljuk, hogy a fidkot Uritse ki, amint a leeresztés
befejez6dott.

11. VIiZKOMENTESITES

E specidlis funkcié rendszeres lefuttatasaval biztosithaté
a g6zolérendszer kivald allapota. A funkcié inditasa utan
kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat. A funkcié
atlagos idétartama kb. 140 perc.

A vizkdmentesitést a felhasznald barmikor
kezdeményezheti a Tisztitds mentben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkémentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).

<VIZKOMENTESITES
: JAVASOLT>
i Koriilbelll 15 éranyi gézolési
i program utan jelenik meg* i

<VIZKOMENTESITES A vizkémentesités kdtelezé.
: SZUKSEGES> G6zodlési program csak a
i Koriilbelll 20 éranyi gézolési i vizkémentesitési ciklus
i program utan jelenik meg* i lefuttatasa utan indithato.

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készilékre beallitott vizkeményséqi
osztalytol fligg, hogy hany éranyi gézolési programnak
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vizkételenitési Uzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkdmentesités tetszés szerint barmikor
elindithato, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a bels6 g6z6l6rendszert.

A vizkémentesitési fazis lefutasa eldtt a késziilék
ellendrzi, hogy maradt-e viz a forraloban, és sziikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Uritenie a
fiokot, miel6tt folytatna a vizk6mentesitési fazissal.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd el, ha az
utolsé program (vagy a készulék utolsd bekapcsoldsa) ota
legaldbb 30 perc eltelt. A varakozasi id6 alatt a kijelzdn a
kovetkezé felirat lathato:, A VIZ FORRO”.

» 1/2.SZAKASZ: VIZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelzé6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathato, ontse a vizkdmentesitd oldatot a
fiokba. A legjobb vizkdmentesitési eredmény
eléréséhez javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g
specialis WPRO termék és 250 ml csapviz oldataval.
A WPRO vizkémentesitdje a javasolt professzionalis

Javasoljuk, hogy futtasson le
egy Vizkémentesitési ciklust.
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termék a sutd g6zol6 funkcidjanak legjobb mindség
karbantartdsahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vev@szolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztiil lehetséges.

A Whirlpool nem vallal felelésséget a piacon elérheté
mas tisztitoszerek altal okozott barmilyen karokért.

Miutdn beontotte a vizkémentesito oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a [ > | gombot a f6 vizkémentesitési
folyamat inditdsdhoz. A vizkémentesitési szakaszok
elvégzése alatt nem kell a késziiléknél varnia. Az egyes
szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelz6n
megjelennek a kovetkezd szakaszra vonatkozo
utasitasok.

Ha befejez6do6tt a vizkémentesitési fazis, a forrald
leereszti a vizet: a vizkémentesit6 oldat a kihtzhato
fiokba omlik. Uritse ki a fidkot.

=759

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvanyok eltavolitasahoz a fiékbol és a
g6z0l6érendszerbdl, oblitési ciklus sziikséges. Amikor
a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> lizenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivévizzel, majd
nyomja meg a [ > ] gombot az éblités elinditasahoz.
Ne kapcsolja ki a siit6t, amig a funkcidhoz sziikséges
0sszes |épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szikséges, a rendszerbdl kérhetd a fiok
Uritése és a mlvelet megismétlése.

A vizkdmentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutdtér kiszaritasa a maradék viz eltavolitasa
érdekében. Ezutan ismét hasznalhato az 6sszes
g6zolési funkcid. Uritse ki a fidkot. A vizkémentesitési
ciklus befejez6dott.

Ne feledje: a vizkdmentesitési ciklus alatt esetleg némi
zaj hallhato, mivel a suté szivattyui aktivalédnak az
optimalis vizkbmentesitési hatékonysag biztositasa
érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fidkot, hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forrald megtelik vizkémentesitd
oldattal, és a kijelzén megjelenik a,VIZKOMENTESITES|
FAZIS 1/2"felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
kilonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg

kell ismételni, miel6tt barmilyen gézolési funkciot
mukodtetni lehetne.

12. PERCSZAMLALO

A funkci6 aktivalasdhoz nyomja meg az (1 ikont.
A —+ vagya — gombbal allitsa be a kivant
idétartamot, majd nyomja meg a .~ gombot az
id&zitd inditasahoz.

®

PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalén bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamldld nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhato, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az id6zit6 a funkciotol fliggetlendl folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet 1atni (csak az
Y ikon latszik), mivel a szamlalé a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez nyomja
meg az () ikont és &llitsa be azid6ta —+ vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalé torléséhez nyomja meg az (J ikont,
majd valasszaa — lehetéséget, amig a kijelzett id6 "
nem lesz. Nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz.

13. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <i<
gombot legaldbb 6t masodpercig. A gombzar
ugyanilyen médon feloldhaté.

@
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GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kdzben
is aktivalhatd. Biztonsagi okbdl a stté barmikor
kikapcsolhatd a[ ® ] gombbal.

.MEGJEGYZES

« Ne fedje le a siit6 belsejét aluminiumféliaval.

+ Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[abasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

+ A Pizza ciklus magasabb hé6mérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdéleg sotét szin fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a sttében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sutési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sutési id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A slités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus taldlhaté. Szlikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkci6 hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sitemény elkészult.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus toltelékl vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
+Konvekcios sttés” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korulbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténo kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy 6ra.
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS (A
: . AR1A = KESZULTSEG | PIRITASI SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG FOKA FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
LASAGNA ' Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -«...2‘:'..1'
Siilt 0,6-2 kg 0 0 - 3
Marha 5 4
Huspogdcsa 1,5-3cm 0 - 3/5 A lee. Yo
Sult 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
i Sertés £ yi
HUS Kolbasz és virsli 1,5-4 cm - - 2/3 Aeleer Y]
Csirke Salt 0,6-3 kg - 0 - N 2 -
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 -«...5...:- \W;{
Baromfi g i
Kebab egy racs - - 1/2 Al S
Filék 0,5-3 (cm) . . . AR,
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - LN S
Sult burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Silt zoldségek : Toltott zoldségek 0,1-0,5 kg/db - - - - 3 r
Siilt z6ldségek 0,5-1,5 kg - 0 - 2
Cs6bensiilt burgonya egy télca - - - .\_”i_n_,.
- - Cs6bensiilt . 3
ZOLDSEGEK paradicsom egy télca - - - N—
Csdbensiilt Cs6ben siilt paprika egy télca - - - -\%p
z6ldségek Cs6ben stilt brokkoli egy télca - - - -\%u-
Cs6ben silt karfiol egy talca - - - -\%u-
Csébensilt zoldség egy télca - - - -\%u-
Sos stitemények 0,8-1,2 kg - 0 - q%,
Zsomle 60-150 g/db . . - 3
~ 2
. Szendvicskenyér S | 0,4-0,6 kg/db - - - N0
Kenyér < 5
Nagy kenyér N 0,7-2,0 kg - - - ~
Bagett L7 200-300 g/db - - - B
sOs Kerek pizza egy télca - - - 2
SUTEMENY P od e
Vastag pizza egy télca - - - ;2, .,
1 réteg* - - - N 2 -
Pizza 4 1
2 réteg* - - - ARA o r
Pizza [fagyasztott] & 3 i
3 réteg* - - - AFr AR o -
o 5 4 p) i
4 réteg - - - AFr ARs AR A -
* ajanlott mennyiség
[ P ~ A==~ Y M
TARTOZEKOK Sutétepsi / stitemé tepsi/ C felfogd talca / Sitemé
Sutéracs utoteps .su etneny'es €ps! sepprefiogo ta ca. utemenyes Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel
kerek pizzatalca racson tepsi
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O FOZESI TABLAZAT

e - MEGFORDITAS (A
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI SUTESIIDO : :
FOKA | FOKOZAT | EKKORARESZENEK SZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Piskota 0,5-1,2 kg - - - -\éu-
i . 3
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg - - - - -
3
- 4 -1 * - - -
_EDES Fank egy télca - -
SUTEMENY Torta 0,4-1,6 kg - - - -\%u-
. 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - -
Gylimdlcsos pite 0,5-2 kg - - - A==
* ajanlott mennyiség
[ W ~ ARs Y M
TARTOZEKOK Sitétepsi / sliteményes tepsi / Cseppfelfogo télca /
Sutéracs Y pst/sd 4 pst PP 9 Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

Stiteményes tepsi
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FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « (i HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott % B - 4 2
= hasibburgonya oy 650-850 g Igen 200 25-30 e o,
o J
&d Fagyasztott csirkefalat jEon 500 g lgen 200 15-20 % A 2 -
< ;
E Halrudak o 500 g Igen 220 15-20 Hﬁﬂ L
L -
Hagymakarikak o 500 g Igen 200 15-20 % A 2 -
¥ Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 _— 2
[
LU ’e
§ Hazi készitésl sult krumpli jEon 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
R Vegyes z6ldség =y 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell 1-4cm lgen 200 20-40 % N 2 -
—
T Csirkeszarnyak =y 200-1500 g Igen 220 30-50 — 2
(%]
ﬁ . % 4 2
2 Panirozott szelet = 1-4 cm Igen 220 20-50 rrEE A -
I
Halfilé 5y 1-4cm Igen 220 15-25 o

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idé felénél.

.
FUNKCIOK &
Forrélevegds siités
T a1 L
TARTOZEKOK

Forrélevegds sttés talca

SUtbtepsi vagy sliteményes tepsi racson

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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%] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HGMEE*SEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(O (PERC)
Keksz / Aprosiitemények 1 IGEN 140-150 35-55 1;
Kis méret( torta / Muffin 1 IGEN 160-170 30-40 1;
Kelt tésztak 1 IGEN 170-180 40-60 -\F-.-A.-.:lp
Piskota 1 IGEN 160-170 30-40 -\...zl‘;.:u-
Focaccia 1 IGEN 200-220 20-40 1;,
Kenyér, vekni 1 IGEN 170-180 70-100 1;
Zsemle 1 IGEN 200-220 30-50 1;,
Bagett 1 IGEN 200-220 30-50 1;,
Silt burgonya 2 IGEN 200-220 50-70 1;
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2 IGEN 180-200 60-100 ;
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2 IGEN 160 - 180 60-80 11,
Marhasiilt angolosan 1 kg 2 IGEN 200-220 40-50 1;
Marhasilt angolosan 2 kg 2 IGEN 200 55-65 ;
Baranycomb 2 IGEN 180-200 65-75 1;
Porkolt sertéscsulok 2 IGEN 160 - 180 85-100 1;,
Csirke / gydngytyuk / kacsa 1-1,5 kg 2 IGEN 200-220 50-70 wi,
Csirke / gydngytyuk / kacsa (darabok) 2 IGEN 200-220 55-65 1;,
-(rpij;ggciczfcicr:,égfll(kini, padlizsén) 2 IGEN 180-200 25-40 ‘i’
Halfilé 3 IGEN 180-200 15-30 1;

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a Légkeverés géz auto funkcié kivalasztsa esetén ezt az dsszefliggést ki kell hagyni.
A sUté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hémérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

al=r ~ r

TARTOZEKOK Zsirfogo talca / sutétepsi vagy

SUtdtepsi vagy siteményes tepsi racson
P oy y P stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES H6ME(?§)E'KLET ID?::::;\M POLC ES TARTOZEKOK
=] Igen 170 30-50 | s
Kelt sitemények / piskota ’? Igen 160 30-50 -\r..él...p
& Igen 160 30-50 | arme e
Tolstt pitek Igen 160-200 30-85 |1 g
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 30-90 .\F;P -\1:..1—....:1,-
=] Igen 150 20-40 | L >,
o E Igen 140 30-50 |t
Aprostitemenyek 3 Igen 140 3050 |4,
& Igen 135 40-60 |, e
E Igen 170 20-40 i,.
. E3 Igen 150 30-50 |, T,
Kisebb torta / Muffin E gen 150 2050 L ;
& Igen 150 40-60 |+’ . amme
=] Igen 180-200 30-40 |2 > .
Képviselfank 3 Igen 180-190 35-45 |4, 1
& Igen 180-190 35-45% |0 amme
=] Igen 90 10-150 |+ > .
Habcsok 3 Igen 90 130150 |4, 1
& Igen 90 140-160* | > . amom '
. , . =] Igen 190-250 1550 |+ 2 .
Pizza / kenyér / focaccia ’-,T gen 190230 050 L ..\;_.i_._;l,. ;
‘ , ' Igen 310 7-12 e
Pizza (vékony, vastag, focaccia) E gen 720-240 o 50 .\%p .\%,. ;r
=] Igen 250 10-15 [ ¢
Fagyasztott pizza E Igen 250 10-20 -u:..i....:l,- ;
E3 Igen 220-240 1530 |17 5 1o
Igen 180-190 45-55 | amomn
(Szczg:;es oite, quiche) & Igen 180-190 45-60 | e e
3 Igen 180-190 45-70 * -u%l...p -\%...;- 1;
FUNKCIOK El El )@ gﬁ Feo
Alsé+felsé stit  Holégbefuvas  Konvekcios stités — Grillezés Turbo grill Maxi sutés Cook 4 Eco ciklus Pizza
' e Rl L — SN,
TARTOZEKOK Siitéracs Sutétepsi vagy siteményes Cseppfelfogo talca / siteményes Cseppfelfogd tdlca/  Cseppfelfogd télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy sutétepsi a stitéracson Stteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(T,‘;EKLET 'Dc(’::::? m POLC ES TARTOZEKOK

=] Igen 190-200 20-30 | >

Vol-au-vent / leveles tésztabdl készult s 4 1

siitemények o Igen 180-190 20-40 1 L —
& Igen 180-190 20-40% | e mmmn

Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni E Igen 190-200 45-65 1 3 i

Barany/borju/marha/sertés, 1 kg E Igen 190-200 80-110 1 3 i

BGros sertéssiilt 2 kg e : 170 10-150 |1 2 ;

Csirke/nyul/kacsa, 1 kg E Igen 200-230 50-100 1 3 f

Pulyka/liba, 3 kg =] Igen 190-200 80-130 |1 %

Silt/sttépapirban siilt hal (filé, egész) E lgen 180-200 40-60 1 3 f

Toltott zoldségek 2

(paradicsom, cukkini, padlizsan) gen 180-200 >0-60 N

Piritos El - 3 (magas) 3-6 "\...5...r

Halfilék / Sult szelet @ - 2 (kbzepes) 20-30 ** -\...4...,- -\V;{

Kolbasz / kebabfélék / oldalas / 2-3 (kbzepes- v 5 4

hamburger El magas) 15-30 Tl b

Sult csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** -\...2...,- -\g{

Baranycomb / csiilok - 2 (kbzepes) 60-90 *** | q 3 i

Sult burgonya - 2 (kbzepes) 35-55**% | 4 3 f

Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 1 3 f

Aproésiitemények <§)4K Igen 135 50-70 1 > - -\.lri:u- -\!Ti:'.n '\_r1

Aprésitemények

Tarts (Q)K Igen 170 50-70 -\F-E_'.-.-lr -u:..i....:u- -u:-.%-.:u- -\1:-.1—-.-;:-
Tarts

Kerek pizza §34K Igen 210 40-60 -\FS;I;- -u:%.:u- -u:é;u- -u:-l-—;lr
Pizza

Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / s . 5 3 1

lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Rl gen 190 40-120 R

Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 ) 1

sult zoldségek (4. szint) / lasagna COOK Igen 190 40-120 * N = N ——— )

(2. szint) / husszeletek (1. szint) Meni

Lasagna és hus % Igen 200 50-100 * .‘___41—__—1__,. 1 ! r

Hus és burgonya 3 Igen 200 45-100 * -\j:4;lp 1 ! r

Hal és z6ldségek % Igen 180 30-50 * -\%.,.,- 1 ! r

Toltstt siiltek ECO - 200 80-120* | 4 3 r

Husszeletek 3
ECO - — *

(nyul, csirke, barany) 200 >0-100 | —

* BecsUlt id6tartam: Az ételek kivehet6k a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggéen.

** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szUkséges).

0
= =] ® a4 o ==
ves
FUNKCIOK XL cook
Also+felsé sut Holégbefuvas Konvekcios sttés  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aveenen r a1~ 1 — oS
TARTOZEKOK o e s L s s
Siitéracs Sutétepsi vagy sliteményes Cseppfelfogo talca / siteményes  Cseppfelfogé talca/ Cseppfelfogé talca 500 ml
tepsi rdcson tepsi vagy siitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kilonbozé tipusu ételekhez legjobban hasznélhato funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sttési hdmérsékletek és iddétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol fUiggden eltéréek lehetnek.

Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb

beéllitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szind fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznélhat jénai vagy kétéalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

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

kihilt. ti§zt|'t,(>szergket, mert gzek
Ne hasznaljon go6zzel tisztito If(;:ﬁ:'tt:‘i:tjak Bl
berendezéseket. :

KULSO BURKOLATOK

- A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a felllet, par csepp pH-
semleges tisztitoszert tegyen a kendére. Torolje le egy
szaraz torl6kenddvel.

+ Ne hasznaljon maré vagy surold hatdsu tisztitoszereket.
Ha ezek kozul barmelyik termék véletlenil kapcsolatba
keril a készulék felliletével, azonnal tisztitsa meg a
késziiléket egy nedves, mikroszalas torl6kend&vel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a stt6t, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a sut6t, majd torolje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitasahoz hasznalja a
»Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté Uvegét megfeleld folyékony tisztitoszerrel
tisztitsa.

« A sutd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sttdkeszty(it, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatégépben.

A Forréleveg6s sutés talca (ha van) mosogatogépben
tisztithato.

VizZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbetolté fiok mosogatdgépben valéd
hasznélatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden gézzel torténd sitési ciklus végeén, kortlbell
30 perc elteltével a siitd egy kb. egy percig tarté
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a rendszerben
lévé Osszes viz a kihuzhato fidkba kerdil.

Megjegyzés: Kertlje, hogy a viz 2 napnal tovabb maradjon
a rendszerben.

Ne hasznaljon fémbadl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elo6tt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

A belsejében [évd viz teljes eltavolitdsahoz vagy a belsé
fellletek tisztitasahoz kinyithatja a vizbetoltd fidkot:

1. Nyomija felfelé a hatsé

C.//——/ 3 szarnyat a vizbetdlté fivk
C\ gl fels6 fedelének

eltavolitasahoz.

2. Ha a tisztitas befejez6dott,
a fidkot ugy csukhatja

be, hogy a két ellilsé
szarnyat behelyezi az eliilsé
nyildsokba, és lenyomja a
hatso oldalt.

A vizbetolto fiok feltoltéséhez csak szobahémérsékletd
vizet hasznaljon: a forré viz befolyasolhatja a
g6zo6lérendszer mikodését. Kizardlag ivovizet
hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis
teljesitményt nyudjtson, és hogy megelézze a
vizk6lerakodasok kialakuldsat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciét. Ha
hosszabb ideig nem hasznalta a ,G6z6lés” funkcidkat,
kifejezetten javasoljuk, hogy a sttési ciklust Gres siité
mellett inditsa el, és a tartaly legyen teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertlnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

EgyszerUen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtot azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helytikre, 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 arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1. Valassza le a siit6t az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a lamparél, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a siit6t az elektromos
halézatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzét
hasznaljon.

A termékben |évé izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzélampak
beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzét.
Ne mUkodtesse a sutdt, ha a lampabura nincs
visszahelyezve.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készllék nem muikodik.

- A kijelzén az ,F” bet( és egy
- szam latszik.

A siit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

Az ajté nem zarodik rendesen.

Aramkimaradas.

. A szondaval torténd fézési

- ciklus nyilvanval6 ok nélkil

- befejez6dott, vagy a képerny6n
- F3E3 hiba jelenik meg. ?

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- halozathoz.

Szoftverhiba.

: Ha a ,DEMO" Gzemmod
: aktlv, minden parancs és :
- menulpont hasznalhato, de a

sité nem melegszik fel.

A kijelzén
60 masodpercenként a

,DEMO" Uzenet lathato.

- ,ECO” izemmdd ,Be”.

A biztonsagi kallantyuk

. helyzete nem megfeleld.

Helytelen dramfogyasztasi

- bedllitas.

: Az ételszonda nincs

megfeleléen csatlakoztatva

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziltség, és

hogy a st elektromos bekotése megtortént-e.

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

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" bet( utani
: szamot.

Nyissa meg a ,DEMO” menupontot a
,BEALLITASOK" mentiben, és vélassza a ,Ki”
lehet6séget.

Nyissa meg a ,ECO" menipontot a ,BEALLITASOK” -
. menuben, és valassza a ,Ki" lehetdseget. :

Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

© az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban leirt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos haldzat
- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.

- Nyissa meg a , TELJESITMENY” meniipontot
a ,BEALLITASOK” mentiben, és vélassza az
LALACSONY” lehet6séget.

. Az ételszonda nincs megfeleléen csatlakoztatva

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

A késziiléken 1évé QR-kdd hasznélataval
A docs.whirlpool.eu/docs honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis

. Udens atvilktne

. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

0 N O U1 »

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
- :Q :‘Z@ @ _ e _éﬁ °C @
Ol P : :
B BB ¥ e O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. 1ESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri pieklatu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijumiem un
izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS : SKIDRUMU

[
il

: SAVAKSANAS PAPLATE

: CEPESPANNA *

: SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu édienu ka galas,

: Zivju, darzenu, fokacas
: u.c. gatavosanai, ka ari

Izmantojiet partikas gatavo3anai vai
par atbalstu katliem, kiku veidném
un citiem gatavosanas traukiem.

i gatavosanas laika radusos

: Skidrumu savak3anai, ja
: novietojat to zem stieplu
: plaukta.

: Vieglakai piederumu
- ielik$anai un iznem3anai.

i Maizes un konditorejas

: izstradajumu, bet ar

: cepesu, papira ceptu zivju
: u.c. édienu gatavosanai.

CEPSANAS AR GAISU PAPLATE*

T

[zmantojiet partikas produktu
gatavo$anai ar cep$anas ar gaisu
funkciju, novietojot cepsanas
paplati zemaka limen, lai taja
tiktu savaktas iespé&jamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu vérstas
augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepe$panna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

« Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apaksejo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséeja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slido3o sliecu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu

I
N vadotni. Parbaudiet, vai slieces
E var brivi kustéties. Atkartojiet
Sis darbibas ari otram plaukta
—

stiprinajumam taja pasa
[imeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limeni.

Whj;lfa?ool



FUNKCIJAS

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus, salas
kdkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja
édienu gatavos$anas tabula.

N

* | TVAIKS + GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu gaisa
funkcijas iestatijumiem, si funkcija lauj gatavot patikami
kraukskigus un arpusé apbraninatus édienus, vienlaikus
saglabajot mikstu un suligu édiena iek3dalu. Lai sasniegtu
vislabakos gatavo3anas rezultatus, mes iesakam izvéléties
3. LIMENA tvaiku zivju gatavosanai, 2. LIMENA tvaiku galai
un 1. LIMENI maizei un desertiem.

Lai iegUtu papildinformaciju par piespiedu gaisa +

tvaika manualajiem gatavosanas cikliem, dodieties uz
gatavosanas tabulu “Tvaiks + gaiss”.

=

GRILESANA
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas
sulas: Novietojiet trauku jebkura [imeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama udens.

D_

5 TRADICIONALAS FUNKCIJAS

«  KONVEKCUA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

- COOK4

Lai viena temperatara uz cetriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var
izmantot, lai gatavotu cepumus, kuikas, apalas picas
(ari saldéetas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegUtu
vislabakos rezultatus, ieverojiet gatavosanas tabula
sniegtos noradijumus.

+  TURBO GRILL (TURBO GRILS)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cep3anas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatura
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu. Apvienojot So funkciju

ar Pizza Stone WPro piederumu un iepriekséju

30 mindsu uzsildisanu, picu var izcept 5-8 minatés.
(Saistiba ar pasatijumiem un informaciju
sazinieties ar pécpardosanas nodalu
www.whirlpool.eu.)

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot $o funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodroSinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu
uz ceps$anas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cepS$anas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmeérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla véel ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu eédiena atkausé3anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzaSanu no arpuses.

» EKO CIKLS *
Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadejadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

»  MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavo3anas
rezimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegitu vienmérigu
brinumu abas pusés. Lai gala neizzltu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos tikai
uz viena plaukta.

% 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 pagatavosanai, jo ta
nelauj sajaukties édienu aromatiem.
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20 . —
_ﬁ ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitisanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
< _—

+%| TIRISANA
«  SMART CLEAN
Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tiridanas cikla laika lauj bez piepules notirit netirumus un
édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa 200 ml

dzerama Udens un ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns
ir auksta.

. ATKALKOSANA
Lai atbrivotu boileri no kalkakmens nogulsnem. Més
iesakam regulari izpildit So funkciju. Ja tas netiek darits,

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

Q3 _

{0} SETTINGS (IESTATLJUMI)
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielago3anai. Ja ir aktivizéts
rezims “ECO”, lai taupitu enerdiju, samazinasies displeja
spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 minates.
Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal automatiski
aktivizéts. Kad ir ieslegts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns
nesakarst. Lai izslégtu 3o reZimu, izvélné “IESTATIJUMI”
piek|Ustiet “DEMO” un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATIJUMI”, ierice izslédzas un parslédzas
atpakal stavokli, kada ta bija pirmaja ieslegsanas reize. Visi
iestatijumi tiks izdzésti.
* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

LATVISKI

Nospiediet + vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izvéli.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var maintt, izvélné
"IESTATIJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot @

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jusu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, $i véertiba bus jasamazina (13).

JAUDA

Nospiediet 4 vai — , lai atlasitu 16 “High”
(Augsts) vai 13 “Low” (Zems), un nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bus nepiecieSsams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzime
stundas.

1L
PULKSTENIS
Nospiediet + vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minates. Nospiediet | vai — , lai iestatitu
mindtes, un nospiediet ., lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot & ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par
atkalkoSanas cikla veikSanas nepiecieSamibu, ir svarigi
iestatit pareizu Gdens cietibas limeni. Lai to iestatitu,
ieslédziet cepeskrasni, nospiezot [® ], nospiediet
iestatljumu pogu & unizmantojiet navigacijas
pogu + un — , lai atlasitu “WATER HARDNESS”
(Udens cietiba). Nospiediet ./ , lai apstiprinatu.
Lietojiet navigacijas pogu un — , lai atlasitu
jasu apgabalam atbilstosu Gdens cietibas limeni,
pamatojoties uz So tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH °Clark
Pakape Vacu Francu | LatvieSu
gradi gradi gradi
1 | Loti miksts 0-6 0-10 0-7
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Nospiediet ./ , lai apstiprinatu.

leprieks iestatita dens cietibas pakape ir “Hard”
(Ciets).

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéram, “Forc.Cirkul.” vai “Cepsana ar
konvekciju”).

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bs
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <</, varésit vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

{ } 1---- 200
TEMPERATURA )
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet + vai — lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu
un turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespé&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilesanas limeni:
Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

Izmantojot funkciju “Forc.Cirkul. un Tvaiks”, varat atlasit

tvaika daudzumu ar sadam vértibam: TVAIKS 1, TVAIKS 2.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperatdru/grilésanas limeni, izmantojot + vai — ,
péc °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

7

X
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DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona (& , nospiediet  vai — , lai
iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot S0 reZimu, nevarat ieprogrammeét
aizkaveto palaisanu.
LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamér gatavojat, nospiezot (I : nospiediet
-+ vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet ./,
lai apstiprinatu.
BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)
Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot

gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo @ ikona.

e
I

— X

Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo
gatavos$anas beigu laiku, péc tam nospiediet ../, lai
apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavo$ana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséejas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jasu noradito
temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bads ilgaks
neka noradits gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat
nospiest + vai — , lai mainitu ieprogramméto beigu
laiku, vai nospiediet <I<], lai mainitu citus iestatijumus.
Nospiezot (U , lai vizualizétu informaciju, iesp&jams
parslégties starp beigu laiku un ilgumu.

3.6TH SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS/AUGSTUMS (APALS TRAUKS, KARTAS)

6
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KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet —+
vai — , lai iestatitu vajadzigo vértibu, péc tam
nospiediet ., lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6th Sense funkcijas ir iespé&jams regulét
gatavibas limeni.

‘‘‘‘‘
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GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet -+ vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6TH SENSE
funkcijas ir iespéjams regulét apbraninasanas limeni
no nedaudz apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu
gaisa cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam 6TH
SENSE paredzetajam receptém, pateicoties tvaika
izmantosanai, ir iespéjams pagatavot jebkada veida
édienu. Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmérigak
salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti

izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek samazinats
gatavosanas laiks, saglabajot vértigas uzturvielas

un nodrosinot izcilu, patiesi gardigu rezultatu visam
kulinarijas receptém. Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns
durvim vienmeér ir jabut aizvértam.
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Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, blis nepiecieSams
uzpildit Gdeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns
iekSpusé, izmantojot vadibas panela izvelkamo
atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEVIENOT UDENI",
izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku un
piepildiet to ar udeni lidz displeja noraditajam
[imenim. Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela
virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizverta. Péc
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat vienmeér aizvértai,
iznemot Gdens iepildes laika.

Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad Gdens tvertne ir iztukSota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks
radits pazinojums, ja tas bis nepiecieSams.

4. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu vélmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bus
redzams jautajums, vai vélaties izlaist So posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

L4dzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridT varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ ® ].

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatdra, displeja tiks
paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
gaidit pilnigu atdzesésanu.

5. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas

faze: Kad funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

PRIEKSSILDISANA

Kad $i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi

lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai[D>].

LGdzu, nemiet véera: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot —+ vai — .

6. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecieSams apgriezt édienu.

L[
o
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [ > |, lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms gatavo3anas
beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit édienu.

LM
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PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai[ > ], lai
turpinatu gatavosanu.

LUdzu, nemiet véra: Lai izlaistu $is darbibas, nospiediet
[>]. Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

7. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bds redzams pazinojums.

BT T g
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Nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet —, lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAl

Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSsams, nospiediet ./, lai aktivizétu
piecu mintsu apbraninasanas ciklu. Varat jebkura
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bridi apturét funkciju, nospiezot [ ® ], lai izslégtu
cepeskrasni.

8. 1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade

saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietosanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<].

Kad ir nospiests ./, nospiediet - vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet
Q) : Displeja bis redzams jasu izlases funkciju
saraksts.

cOl a0
1. KONVEKCIONALA
Nospiediet | vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |,
lai aktivizétu.

9. SMART CLEAN

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Smart Clean”
(Vieda tirisana), nospiediet %<|.

@
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Smart Clean

Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > ]: displeja
tiks paradita norade veikt visas nepiecieSamas
darbibas, lai panaktu labako tirisanas rezultatu.
Izpildiet noradijumus un péc tam nospiediet /",
kad darbiba pabeigta. Kad visas darbibas pabeigtas,
ja nepiecie$ams, nospiediet [ > ], lai ieslégtu tirisanas
ciklu.
LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu tdens tvaiku
zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepedkrasns durvis.
Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet mikrovilnu krasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iekséjas virsmas ar dranu vai sukli.
10. IZLIESANA

Izlie3anas funkcija lauj aizvadit Gdeni, lai noverstu ta
sastavésanos tvertné. Sis izstradajums ir izgatavots ta,
lai automatiski izpilditu izlieSanas ciklu, kad
gatavos$ana ir partraukta/beigta.

C

Aptuveni 30 min. péc gatavosanas partrauksanas/
beigSanas cepeskrasns automatiski iztuk3os sistému,
nogadajot atlikuso udeni atvilktné (rikojieties
uzmanigi, neiznemiet atvilktni péc gatavosanas). Kad
tas paveikts, atvilktni var iznemt un iztukSot. Més
iesakam iztuksot atvilktni, tiklidz ta ir pabeigta.

11. ZVINU TIRISANA

Stipasa funkcija, ja to iesledz regulari, lauj uzturét
tvaika sistému laba stavokli. leslédzot funkciju,
izpildiet displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas
izpilde ilgst vidéji 140 minutes.

Atkalkosanu lietotajs var uzsakt jebkura laika tiriSanas
izvelné.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalko3anas ciklu
(skatiet tabulu talak).

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni | leteicams veikt atkalkosanas :

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
darbibas*
<NEPIECIESAMA . s H
ATKALKOSANA> Atkalkosana ir obligata. Nav

iespéjams veikt tvaika ciklu,
kamér nav veikts atkalkoSanas
cikls.

Tiek radits péc aptuveni
20 stundu ilgas tvaika ciklu
darbibas* H

* nemot véra ddens cietibas [imena nokluséjuma
vértibu (4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits,
kam japaiet, lidz tiek raditi pazinojumi par atkalko3anu,
ir atkarigs no ierice iestatita udens cietibas limena.
Atkalkosanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalko3anas veikSanas ierice parbaudis, vai
tvertné ir atlicis Gdens, un vai varés veikt izlieSanas
ciklu, ja tas nepieciesams. Sada gadijuma péc
izlieSanas cikla jums bas jaiztukso atvilktne, pirms
turpinat atkalkosanas ciklu.

Ladzu, nemiet véra: lai Gdens butu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 mindtes péc pédéja
cikla beigam (vai pedéjas reizes, kad izstradajums bija
ieslegts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita Sada
norade: "WATER IS HOT” (Udens ir karsts).

» 1/2.POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (Pievienot 0,25 | Skiduma), ielejiet
atvilktné atkalkosanas skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un
250 ml dzerama tdens. WPRO atkalkotajs ir apkopei
ieteicams profesionals izstradajums, kas nodrosina
labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai
pasatitu, ka ari sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu.

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas
lidzek|us.
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Péc atkalko3anas Skiduma iepildes atvilktné nospiediet
[ > Jlai saktu galveno atkalkosanas procesu.
Kalkakmens tiridanas posmu laika jums nav jaatrodas
pie ierices. Péc katra posma pabeigsanas tiks atskanots
akustisks signals, un displeja tiks paraditi noradijumi,
ka turpinat nakamo posmu.

Kad atkalkoSana pabeigta, tvertne tiks iztukSota: 3aja
posma izmantotais atkalkosanas skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné.. Ladzu, iztuksojiet atvilktni.

=759

:
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» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontara iztiritu
atkalkosanas atlikumus, ir javeic skaloSanas cikls.
Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25L
UDENS> (Pievienot 0,25 | $kiduma), ielejiet tvertné
0,25 | dzerama Gdens, péc tam nospiediet [>], lai
saktu skaloSanu. Neizslédziet cepeskrasni, kamér nav
izpilditas visas nepiecieSsamas funkcijas darbibas.
L4dzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistémas var
lagt iztukSot atvilktni un atkartot So darbibu.

Kad atkalkoSanas procedura ir pabeigta, ieteicams
izzavet cepeskrasni, lai taja nepaliktu tdens. Péc tam
varés lietot visas tvaika funkcijas. Ladzu, iztuksojiet
atvilktni. Atkalko3anas cikls ir pabeigts.

L4dzu, nemiet véra: atkalko3anas cikla laika varéetu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns sukni, lai
garantétu optimalu atkalkosanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojumes.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam, kad boileris ir piepildits
ar atkalkoSanas Skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2" ciklu nedrikst partraukt,
pretéja gadijuma viss atkalkoSanas cikls ir jaatkarto, lai
varétu palaist kadu tvaika funkciju.

12. TAIMERIS

Lai aktivizétu So funkciju, nospiediet ikonu 0y .

Nospiediet |+ vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ./, lai aktivizétu taimeri.
O]
A
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LGdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.

Minasu atgadinataju var aktivizéet ari tad, kad darbojas
funkcija.
Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.
Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita
tikai (3 ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu mintsu atgadinataju, jas varat nospiest ikonu
@ un iestatit laiku, izmantojot ikonu 4 vai — .
Lai atceltu minasu atgadinataju, nospiediet ikonu
oF péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir “--:--".
Nospiediet " , lai apstiprinatu.
13. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, nospiediet <J<] un turiet vismaz
piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.
@
LAY Ane
| A0 |0
BLOKESANA
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [ O ].

. PIEZIMES

+ Neparklajiet cepeskrasns iek3pusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperataras dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). GatavoSanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cep$anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties griléet galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepieciesams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kukas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kuikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RISING (RAUDZESANA)

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 5o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatira
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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O GATAVOSANAS TABULA

_ _ . APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIAS DAUDZUMS | GATAVIBAS | APBRUNINASANAS | o GaTAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS LAIKA) ’
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
. 3
Liellopu Cepetis 0,6-2 kg 0 0 - - -
gala Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- \wi/vf
Cepetis 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Cukgala g 4
GALA Desas un desinas 1,5-4 cm - - 2/3 B Y]
Vista Cepetis 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \VLN{
Majputni 3 yi
Kebabs viens rezgis - - 1/2 Aelees S
Filejas 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
ZIVS 3 5
Fileja-sasaldéta 0,5-3 cm - - - Aretenn LRV,
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
g‘?pt' . Pilditi darzeni 01-0,5 kg - - - 3
arzeni
Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Kartupelu graténs | viena panna - - - -\%l,-
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - -\%u-
. - . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - N—
pan&juma - grokolu graténs | viena panna - - - e
Ziedkapostu viena panna ) ) ) 3
sacepums P e
Darzenu graténs | viena panna - - - .‘%,.
Sé!é kaka 0,8—1,2 kg - 0 - "\I:-E_r:lf'
. N 60-150g ) ) ) 3
Bulcinas L} katrs S
iestmaizes skéle | 0,4 - 0,6 k 2
sl\)il? ' katrs ’ i i } NP
Maize < 5
Liela maize &7 0,7-2,0kg - - - ~
N 200 - 300 3
= Bagetes\g\‘}> katrs 9 ) ) ) ~r
SALI 5
KONDITOREJAS Apala pica viena panna - - - N
IZSTRADAJUMI 2
Bieza pica viena panna - - - 1
1 slanis* - - - R 2 -
Pica p i
2 S|ér)i* - - - Al - r
Pica [saldétal
. 5 3 1
3 slani* - - - e N —— T B
4S|él]|* - - - n...“i._'..r -\!Té!r '\...él‘ R ! r
* leteicamais daudzums
[ P P~ A==~ Y M
PIEDERUMI o= - _ - - . - &1 S x -
. Cepeskrasns paplate / kiku paplate/  Skidrumu savak3anas paplate/  Skidrumu savaksanas paplate ar
Stieplu plaukts ) i ] L ;
apala picas paplate uz stieplu plaukta cepespanna 500 ml adens
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O GATAVOSANAS TABULA

_ ) - APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GATAVIBAS | APBRUNINASANAS |\ s  ATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS >
LAIKA)
Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - -\...é—...;-
Cepumi 0,2-0,6 kg - - i ‘—"3
SALDI Plaucéta mikla viena - - - -
KONDITOREJAS panna 3
IZSTRADAJUMI : Piragi 0,4-1,6 kg - - - ="
Stradele 0,4-1,6 kg ) B B Wir
Auglu pirags 0,5-2 kg - - - -\néu-
* leteicamais daudzums
Al A r M

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kitku paplate /  Skidrumu savak3anas paplate/
apala picas paplate uz stieplu plaukta cepespanna

Skidrumu savak3anas paplate ar
500 ml Gdens
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS Ecl i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI

Saldéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 EQE ~ 2 -
=< L . s , 4 2
,Eg Saldéti vistas nageti 5009 Ja 200 15-20 —— -
a
- s B
<< Zivju pirkstini JEOn 500 g Ja 220 1520 ‘% 2

Sipolu gredzeni e 500 Ja 200 15-20 — 2
_  Svaigi panéti cukini =y 400 g Ja 200 15220 —_— 2
=
] >
N Majas gatavoti fri kartupeli oy 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
<<
o e -

Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 r
» Chicken breasts -g;"Er 1-4 cm Ja 200 20-40 Eﬁm N 2 -
2 e
’; Vistas sparnini jEon 200-1500 g Ja 220 30-50 Efﬂ N 2 -
2 ) = ] 4 2
<G, Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 EEEET -
<
() . - s -

Zivs fileja = 1-4 cm Ja 220 15-25 E;E; N 2 -

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

.
FUNKCIJAS &
Grilésana karsta gaisa
T a1 L
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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U% ] TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

RECEPTE TVAIKA LIMENIS* | PRIEK3SILDISANA TEMPI(EDRC/-)\TURA DARB(T’\ZIAS')LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
SmilSu cepumi/ Cepumi 1 JA 140-150 35-55 1;
Neliela kika/smalkmaizite 1 JA 160 - 170 30-40 1;
Kakas no raudzétas miklas 1 JA 170-180 40-60 -\éu-
Biskvita kakas 1 JA 160-170 30-40 -\...2;!.-
fokaca 1 JA 200-220 20-40 1;,
Maizes klaips 1 JA 170-180 70-100 1;
Maizites 1 JA 200-220 30-50 1;,
Bagete 1 JA 200-220 30-50 1;,
Cepti kartupeli 2 JA 200-220 50-70 1;
Tela/liellopa/cikas gala, 1 kg 2 JA 180 - 200 60 - 100 1;,
Tela/liellopa/cukas gala (gabalos) 2 JA 160-180 60-80 L
Viegli cepta liellopu gala 1 kg 2 JA 200-220 40-50 1;,
Viegli cepta liellopu gala 2 kg 2 JA 200 55-65 ;
Jéra stilbs 2 JA 180 - 200 65 - 75 L
Sautéta cukgala 2 JA 160-180 85-100 1;,
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg 2 JA 200-220 50-70 1;,
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) 2 JA 200-220 55-65 1;
{tomati, ki, baldazani) 2 A 180200 2540 —
Zivs fileja 3 JA 180 - 200 15-30 L

*Ladzu, nemiet véra, ja atlasat funkciju Steam Auto, $i korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako
tvaika [imeni, kas piemérots izvélétajai temperatdrai.

PIEDERUMI

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta

—r

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTOI::‘)\TURA DARB::I‘I\;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
=] Ja 170 30-50 =
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkka & Ja 160 30-50 -\é...p
Ja 160 30-50 LI
- 3
Pilditas kakas Ja 160 - 200 30-85 | E—
(siera kika, stridele, abolu pirags) , 4 1
Ja 160 - 200 30-90 AL
=] Ja 150 20-40 N
. ] 4
Ja 140 30-50 NI
Cepumi 2 1
% Ja 140 30-50 o s
I 135 40-60 e
=] Ja 170 20-40 N
sa 150 30-50 N
Mazas kakas / mafini 2 1
Ja 150 30-50 o o -
P _ 5 3 1
% Ja 150 40-60 N FoaFes -
=] sa 180 - 200 30-40 N
Véja kakas o Ja 180-190 35-45 AT
- 5 3 1
Ja 180-190 35-45* N N S R
Ja 20 110-150 1i,-
Bezé Ja 920 130-150 L ;
Ja 920 140 - 160 * o > - -u:-.i-.-.:u- '\_r1
Ja 190-250 15-50 L
Pica/maize/fokaca 5 3 1
Ja 190 - 230 20-50 N N =
Ja 310 7-12 -\FZ;II-
Pica (plana, bieza, fokaca) 5 3 1
Ja 220- 240 25-50* al=rs a3 -
Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica Ja 250 10-20 -u:..i....:lp ;
Ja 220-240 15-30 1 > [ 3 f 1;
Ja 180-190 45-55 -\%n
Piradzini Ja 180-190 45-60 I S
(darzenu pirags, salais pirags)
Ja 180-190 45-70* -\%...p -\1-..3:l...;- 1;
P —< <~ ~~ é 5
=] | ] 4 ECO =
FUNKCUAS * X cooxK
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aveenen ~ A== T I — oS
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savaksanas paplate/cepe$panna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna ar 500 ml adens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPEORCI;\TURA DARB:;AI:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
=] Ja 190-200 20- 30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi <& Ja 180-190 20-40 1 4 foa ! -
2% Ja 180-190 20-40* -\j:f_.:-'lp -\1:5—..:1,- - ! -
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ - 3
ozaa =] Ja 190-200 45-65 A,
- . _ - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg El Ja 190-200 80-110 1 i
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu [z 2
2kg XL - 170 110 - 150 1 f
. v - - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg El Ja 200-230 50-100 1 f
Titara/zoss gala, 3 kg =] Ja 190-200 80-130 N,
Cepta zivs/pergamenta pagatavota R 3
zivs (fileja, vesela) El )3 180 - 200 40-60 —
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklazani) Ja 180 - 200 >0-60 N
_ . 5
Grauzdéta maize Ifl - 3 (augsts) 3-6 Auileen r
Zivs fileja / Steiks hd : 2 (Vid.) 20-30% | ~te L35
. 2-3 (Vidéjs - " 5 4
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers Ifl Augsts) 15-30 Ao A S
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** -\...2...,- -\g{
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 f
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55 **¥ 1 3 f
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 f
Cepumi g‘.‘( Ja 135 50-70 . S S
Cepumi
S - 2 1
Piragi (%‘.1'( Ja 170 50-70 -\r..;l...,- -\%u- AEr A
Piraqi
. é4 ) 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 N —— L = "
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ s - N 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) v Ja 190 40-120 N T
P|Ina. m_altltef Aug!u torte (5. Ilmenls) é4 ) 5 4 ) 1
cepti darzeni (4. [imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* e P AR A -
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala & Ja 200 50-100% | ameme Lt
Gala un kartupeli Ja 200 45-100* qj:..i....:u- 1 ! [
Zivs un darzeni & Ja 180 30-50* e g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 f
Galas gabali ECO . 3
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 -
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidu apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).
) i
= i B oa ow =
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aeennn ~ hlaanls 1 f — T
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savakianas paplate/cepespanna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
PP veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna ar 500 ml dens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kaku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bls nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja Sie lidzekli nok|ist uz cepedkrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu tdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péec lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minati ilgu izlieanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso tdeni uz izvelkamo
atvilktni.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Piezime: neatstajiet Gdeni sistéma ilgak par 2 dienam.
Lai pilniba iztukSotu adeni iek$pusé vai notiritu
iek$éjas virsmas, varat atvert ddens atvilktni:

( 1. Pabidiet uz augsu

e — aizmuguréjo atloku, lai
N “M nonemtu tdens atvilktnes

augséjo vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta,
varat aizvert atvilktni,
ievietojot divus priekséejos
atlokus priekséjos atverés
un nospiezot aizmuguréjo
pusi.

Uzpildot Gdens atvilktni, izmantojiet tikai istabas
temperaturas Gdeni: karsts Gdens var ietekmet tvaika
sistemas darbibu. Izmantojiet tikai dzeramo adeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai noverstu kalkakmens
rasanos laika gaita, ieteicams regulari izmantot
funkciju “Atkalkosana”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju
neizmantosanas ieteicams aktivizét gatavosanas ciklu
ar tuksu cepeskrasni, pilniba piepildot tvertni.

Whj;lfa?ool



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 vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot 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 aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruvéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

Whj;lfa?ool



PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.

Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

- Gatavosanas cikls ar édienu

. termometru ir beidzies bez
- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats

F3E3.

lespéjamais célonis

Elektroapgades traucéjumi.

- Atvienojiet no elektrotikla.

Programmatulras probléma.

- Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
i aktivas un izvélnes ir

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

paradas DEMO.

Ir aktivizéts “EKO" reZims.

Drosibas fiksatori ir

. nepareiza vieta.

Nepareizs elektroapgades

. lestatijums.

- Edienu termometrs nav
© pareizi savienots

Risinajums

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta “F".

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|dstiet sadalai “DEMO”

un atlasiet iestatijumu "Off" (Izslégts).

Izvélné “"IESTATUUMI" atveriet sadalu "EKO” un
. atlasiet iestatijumu "Off" (Izslégts).

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

: un apkope” durvju iznem3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATJUMI" piek|astiet

- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

Edienu termometrs nav pareizi savienots

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.
o
Whirjpool

400020026991



Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
6 %] @ R Y N R _eﬁ °C @
| 5 3
R B B« % O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1.10./18). 4. ATGAL 7. NARSYMO MYGTUKAS SU

sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

Paleidziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELES

[
il

SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip orkaités
arba naudoti kaip : padéklas kepant mésa,
atrama puodams, pyragy : zuvj, darzoves, italiska
skardoms ir kitiems : duonele ir pan. arba kaip
gaminimo indams. :
: kai kepant jstatoma po

. Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: Zzuviai folijoje ir kt.

: skysciy surinkimo skarda, :

: Palengvina priedy
. jstatyma ir isSémima.

: grotelémis.
KARSTO ORO :

GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

Skirtas naudoti

gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus

j Zemesnj lygj, kad baty
surinkti trupiniai ir :
lasantys skysciai. Jj galima :
plauti indaplovéje. :

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

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

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

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

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

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

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

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | ta padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali judéti
laisvai. Tuos pacius veiksmus
su skersinémis grotelémis
atlikite kitoje puséje ir tame
paciame lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCIJOS

Jos leidzia visiskai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanija, mésa, Zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus, surius
pyragelius, duong, picg). Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés
nurodymais.

N

¥ | GARAI+ORAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi sia funkcija paruosite lengvai apskrudusius
iSoréje taciau viduje minkstus ir sultingus patiekalus.

Kad pasiektumeéte geriausiy rezultaty, gaminant zuvj
rekomenduojame rinktis

3 LYGIO - HIGH (Auksta) gary lygj, gaminant mesa,

2 LYGIO - MEDIUM (Vidutinj) ir 1 LYGIO - LOW (Zemag), jei
kepate duong ir desertus.

Daugiau informacijos apie priverstinio oro + gary ruosimo
rankiniu badu ciklus rasite ,Garai + oras” gaminimo
lenteléje.

=

KEPINTUVAS
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékly, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite | ja 500 ml geriamojo vandens.

D_

0~ JPRASTOS FUNKCIJOS

« KONVEKC. KEP.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

- COOK4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati
naudojama kepant sausainius, pyragus, pica (taip pat ir
saldyta) ir ruosiant visg patiekala. Geriausius rezultatus
gausite tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy
patarimuy.

+  TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padéklg, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia gaminimo
temperatura ir rezima 5 skirtingoms 3aldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikia namine pica
greiciau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai

paruduoja. Sia funkcija derinant su,,Pizza Stone
WPro” priedu ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima
iSkepti per 5-8 min. (Dél uzsakymy ir informacijos
kreipkités j garantinj aptarnavima arba
www.whirlpool.eu.)

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi $ia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacijg. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali bati pasiekti tik naudojant
karsto oro gruzdintuveés padéklg (jis yra keliuose
modeliuose). Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis karsto oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei vieno
padéklo, kad iSvengtumeéte netolygaus gaminimo.

»  TESLOS KILD.

Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

»  SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruostg maista karsta ir trasky.
»  ATITIRPINIMO LAIKMATIS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedzilty jo iSoré.

EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

» ,MAXI“ GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausiag gaminimo
rezima ir temperatira dideliems mésos gabalams
(daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomenduojama
gaminimo metu mésg apversti, kad ji tolygiai
apskrusty. Naudinga mésa kartkartémis aplaistyti,
kad ji nesudziaty.

TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

%% PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
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_ﬁ SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.

<>,<> VALYMAS

« SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperatiaros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite $ig funkcija, kai
orkaite 3alta.

«  NUKALKINTI

Naudojama pasalinti kalkiy nuosédy likudius i3
virintuvo. Sia funkcija rekomenduojama naudoti
pastoviais intervalais. Jei taip nedarysite, ekrane
pasirodys pranesimas, kuriuo primenama isvalyti
orkaite.

@ FAVORITES (MEGSTAMA)
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
5" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taCiau krosnelé nekaista. Norédami
iSjungti j rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i3
NUSTATYMUY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir
grjztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIU K

Paspauskite 4~ arba — kad slinktumeéte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti
paspauskite ./ .

Pastaba: paspaudus & kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA

Paspaudus + arba — kad pasirinktuméte 16
~Aukstas” arba 13 ,Zemas” ir paspauskite ./, kad
patvirtintuméte.

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirkseés
du valandy skaitmenys.

N\ —/—
N uln
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LAIKRODIS

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkamg
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite - arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude @ pateksite |, NUSTATYMAI" tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant
uztikrinti, kad ji reguliariai priminty naudotojui

atlikti kalkiy 3alinimo cikla, kai reikia, svarbu
nustatyti teisinga vandens kietumo lygj. Norédami

ji nustatyti, jjunkite orkaite paspausdami [O ],
paspauskite & , paspauskite Nustatymai ir naudokite
narsymo mygtukus 4 ir — , kad pasirinktuméte
~VANDENS KIETUMA". Paspauskite . ir patvirtinkite.
Naudodamiesi narSymo mygtukais -+ ir —
pasirinkite jasy vietovés vandeniui tinkama lygj,
naudodamiesi Sia lentele:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE
°dH °fH Klarko
. . B Lietuvis-
Lygis Vokieciy | Prancizy Kai
laipsniy [ laipsniy laipsniy
1 Labai 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 | Labal 3550 | 61-90 | 43-62
kietas

Paspauskite . ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
~Kietas”.

5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valandg, jjungus kepimo
funkcijag su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvedinti kambarj.

Whj;lfa?ool



KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite[ O ] ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos

i$ pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant
meniu. Norédami pasirinkti meniu elementga (ekrane
rodomas pirmas galimas elementas), paspauskite
—+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite ./ ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcijg, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <<, galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

{__M'f"fﬂf
TEMPERATURA

Kai ekrane mirksi reik§mé, paspausdami - arba —
pakeiskite jg, tada patvirtinkite paspausdami ./ ir
pereikite prie kity nustatymuy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti viena i$ trijy nustatytyjy galios lygiy:

3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (zemas).

Naudodami funkcijg Karsto oro srautas ir garai galite
pasirinkti tokias gary kiekio reikSmes: GARAI 1, GARAI 2.

Pastaba: Suaktyvinus funkcijg temperattros / kepinimo

lygj galima keisti naudojant —— arba — , nuspaudus
°C mygtuka.
TRUKME
----
TRUKME
Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami -
arba — nustatykite reikiama gaminimo laiko trukme,

tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesg ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas). Spausdami ./ arba[ > |
patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezima
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.

Pastaba: Paspausdami (I galésite reguliuoti gaminimo
metu nustatyta gaminimo laikg: paspauskite =+ arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintumeéte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, 0 @) piktograma mirksi.

— X

Paspauskite - arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maista j
orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam
laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas
buty baigtas jusy nustatytu laiku.
Atkreipkite déemesj: Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatlra, todél gaminimo laikas bus
Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu galite paspausti -+ arba — pakeisti
uzprogramuotg pabaigos laikg arba paspausti <<
noredami pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite
@, kad pamatytumete informacija, turésit galimybe
perjungti pabaigos laiko ir trukmes parinktis.
3.,6TH SENSE”“
Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatirg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIOS SKARDOS
SLUOKSNIALI)

6
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KILOGRAMAI

Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti
paspauskite arba — ir nustatykite reikiama
reikSme, tada patvirtinkite paspausdami /.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis ,6th Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

N__7
7N\

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arba[ > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6th Sense
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
Zemas (-1) ir aukstas (+1).

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Gary” arba ,Karsto oro srautas + Gary”
rankinése fukcijose arba vieng is$ keliy ,6th Sense” skirty
recepty galima gaminti jvairius patiekalus naudojant
garus. Lyginant su kar$tu oru naudojamu gaminant
jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau. Dél to
sutrumpeéja gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau
maistingy medziagy, o js galite mégautis puikiais ir
tikrai skaniais receptais. Gaminimui naudojant garus,
durelés turi bati uzdarytos viso proceso metu.

1
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Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalCiuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas ,ADD WATER" (JPILKITE
VANDENS), istraukite stalciy, atidarykite stalciaus
dangt;j ir pripilkite vandens iki ekrane nurodyto lygio.
Uzdarykite stalCiuka atsargiai stumdami jj valdymo
skydelio link. Jdéje stalciy, paspauskite START, kad
pradétumete kepimo cikla. Stal¢iukas turi bati
uzdarytas visg laikg (nebent pilate vandenj).

llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reiketi jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaité rodys raginima, jeigu to reikes.
4. PALEISTI FUNKCUJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmes
atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [ > | ir aktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcijg, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvintg
funkcijg bet kuriuo metu, paspausdami.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesdimas. Galite pasirinkti kitg funkcija arba
palaukti, kol visiskai atvés.

5. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

lg----
JKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperaturg ir busite paraginti ,JDEKITE MAISTA".
Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,

uzdarykite dureles ir pradéekite gaminti paspausdami
v arbal[P>].

Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Temperatlrg, kurig norite pasiekti orkaitéje,
visada galite pakeisti naudodami — arba — .

6. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
LT

o

APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodytg veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas baty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

LM
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PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite ./ arba
gaminimas buty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

7. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

{__ §--i- -7 B

PABAIGA

Paspauskite [ > ], jei norite, kad gaminimas bty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami naujag trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

C
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PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ./
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo cikla
(jei reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo
metu paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

Whj;lfa?ool



8. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginimg issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

PRID. MEGSTAMA’?

Jei pageidaujate iSsaugoti funkcija kaip
meégstamiausia, o dabartinius jos nustatymus naudoti
ateityje, paspauskite . arba, jei norite ignoruoti,
paspauskite <<].

Paspaude ., paspauskite — arba — ir
pasirinkite skaitmens padétj, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris
jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perrasyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas,
spauskite ) : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy
funkcijy sarasas.

minl

| amn

1. JPRASTINIS

Paspauskite - arba — ir pasirinkite funkcija,
atvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite

&I ir jjunkite.

9. SMART CLEAN

Paspauskite .+, kad ekrane bity rodoma,Smart
Clean”.

s °C

@

!_I 'Il'l
Smart Clean
Paspausdamil > ] jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad

buty gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus o viska atlike paspauskite . .Kai

atliksite visus veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir
aktyvinkite valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis
vandens gary, nes tai gali neigiamai paveikti galutinj
valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvesti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

10. VAND. ISLEID.

ISleidimo funkcija yra skirta vandeniui isleisti, kad
katile nesusidaryty nuosédos. Sis produktas buvo
sukurtas, siekiant automatiskai paleisti isleidimo cikla,
kai gaminimas buvo pristabdytas / uzbaigtas.

Praéjus mazdaug 30 minuciy po gaminimo
pristabdymo / uzbaigimo, orkaité automatiskai
iStustins sistemg, likusj vandenj nukreipdama j stalciy

(bukite atids ir po gaminimo neistraukite stalciaus).
Po to stalciy galima iStraukti ir iStustinti.
Rekomenduojame istustinti stalciy isSkart, kai tik
baigiama isleisti vandeni.

11. NUKALKINTI

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcijg vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy $alinimg i3
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo
cikla (Zr. toliau pateikta lentele).

NUKALKINIMO PRANESIMAS REIKSME
<REKOMENDUOJAMA
: NUKALKINTI> i Rekomenduojame paleisti
i Rodomas po apytiksliai 15 val. : nukalkinimo cikla.
{ gary cikly* {

<REIKIA NUKALKINTI> i Batina nukalkinti. Gary ciklo

H i nebus galima suaktyvinti, kol :
 Rodomas po apytiksliai 20 val. £ | | C 2tiktas kalkiy $alinimo
H gary cikly* H

ciklas.

*atsizvelgiant j vandens kletumo lygio numatytaja verte
(4 - kitas vanduo) Gary cikly valandy, kurios turi praeiti
prie$ rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso
nuo prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy Salinimo procedirg naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau isvalyti vidinj gary
kontara.

PrieS vykdant nukalkinimo etapg, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandents, ir, jeigu reikia, gali bati
atliktas isleidimo ciklas. Tokiu atveju jas turésite
iStustinti stalciy po isleidimo ciklo, prie$ tesdami
nukalkinimo etapa.

Pastaba: siekiant uztikrinti, kad vanduo buty saltas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo
(arba paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas)
nepraéjus 30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas
pranesimas,YVANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUOSEDVY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|PILKITE 0,25 L TIRPALO>, |
stalCiy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad buty
uztikrinti geriausi kalkiy $alinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry Salinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
priezilrai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo centrg
arba www.whirlpool.eu.

+~Whirlpool” neprisiims atsakomybés dél bet kokios
zalos, jei naudosite kitus rinkoje sitlomus valymo
produktus.

Supyle kalkiy $alinimo tirpala  stal¢iy, paspauskite [ > ]
kad baty pradétas pagrindinis kalkiy $alinimo
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procesas. Kalkiy salinimo etapy metu jums nereikia
stovéti prie prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui
pasigirs garsinis signalas, o krane bus rodomos
peréjimo j kitg etapa instrukcijos.

Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, batina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
salinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.
IStustinkite stalciy.

=759

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i$ stal¢iaus ir gary kontaro baty iSvalyti
kalkiy Salinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla.
Kai ekrane rodoma <]PILKITE 0,25 L VANDENS>, j
rezervuarg jpilkite 0,25 | geriamojo vandens, tada
paspauskite [ > ], kad pradétuméte skalavima.
Neisjunkite orkaités, kol nebus atlikti visi funkcijos
reikalaujami veiksmai.

Pastaba: prireikus i5 sistemos galima paprasyti istustinti
stalciy ir pakartoti Sig operacija.

Kai baigiama kalkiy Salinimo proceddra,
rekomenduojama iSdziovinti galimus vandens
likuc¢ius. Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.
IStustinkite stalciy. Kalkiy Salinimo ciklas uzbaigtas.

Pastaba: kalkiy Salinimo ciklo metu, gali girdétis
triukSmas, kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant
uztikrinti optimaly kalkiy $alinimo efektyvuma.
Paleide technineés priezitros cikla, nepasalinkite
stalciaus, kol to nepareikalaus prietaisas.

Pastaba: Kai katilas prisipildo kalkiy salinimo tirpalo
ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE 1/2"
(NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti,
nes prieSingu atveju, prie$ paleidziant bet kokig garo
funkcijg, visg nukalkinimo ciklg reikia pakartoti.

12. MINUT. LAIK.

Norédami jjungti $ig funkcijg paspauskite ()
piktograma. Paspausdami jr arba — nustatykite
reikiama trukme ir tada paspausdami ./ jjunkite
laikmatj.

@
05
MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.

Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo ciklo.

Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia

funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant

funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis

atgaline atskaita, néra matomas (rodoma tik O

piktograma). Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite

paspausti piktograma (& ir nustatyti laikg naudodami
arba — piktograma.

Jei norite atsaukti minuciy atmintine, paspauskite

piktograma (U, tada pasirinkite — , kol bus rodomas

laikas,——-" Paspauskite " ir patvirtinkite.

13. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<I. Pakartokite 3
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

@
.
[

UZRAKINTI

Atkreipkite démesj. Sig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspaustg mygtukg [ © .

. PASTABOS

+ Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedekite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

- Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdzZiui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparig lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j Zzemesnij lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Prie$ teslg dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti dréegnu
audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos kildinimo trukmé
sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kildinimu
kambario temperaturoje (20-25 °C). Pvz., 1 kg picos
teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS ISIE\E(E'.I{;,AO SKRB%E'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
LAZANIJA Lazanija 0,5-3 kg - 0 - .\él,.
Kepsnys 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Jautiena 3 i
Suvoztinis 1,5-3 cm 0 - 3/5 Al TS
Kepsnys 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
) Kiauliena g i
MESA Desros ir desrelés 1,5-4 cm - - 2/3 Aealen Y
Vistiena Kepsnys 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
File ir krdtinele 1-5cm . . 23 N g
Paukstiena - : 5 i
Kebabas Vg;(regteerllgss - - 1/2 S S
) File gabaleliai 0,5-3 (cm) . : . AP
ZUVIS - 3 5
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Arerenn S
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
Keptos 5 ) ) ) 3
darsoves |darytos darzovés 0,1-0,5 kg - -
Keptos darzovés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ,
. vienas 3
Bulviy apkepas padéklas - - - .\T,.
- . vienas
DARZOVES Pomidory apkepas padéklas - - - A,
. Papriky apkepas vienas - - - -u%u—
Darzoviy padéklas
apkepas . vienas ) ) ) 3
?rokollq apkepas padéklas N1
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas ~n
. vienas 3
Darzoviy apkepas badeklas - - - nE==1r
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -\élﬁ
Bandelés N7 60-150gcad | - : : N
Sumustiniy 0,4-0,6 kg . ) ) 2
Duona kepaliukas o cad i
Didelis d\\‘l{gnos 07-20k ) ) ) 2
kepalas X /20 Kg R
> 200-300 3
Pranc. batonas \u\‘} cad g - - - ~ -
SURUS Aovali bi vienas 2
KEPINIAI pvali pica padeklas i i i i
. vienas 2
Stora pica padéklas . ) ) i
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica i i
2 sluoksniai* - - - AFR o r
Pica [Saldyta] g 3 i
3 sluoksniai* - - - AR aFe o -
4 sluoksniai* - - - -\...i_...r -\%D '\...‘é!ﬁ -\;r

* Siolomas kiekis

PRIEDAI

Groteliy Lentyna

Alr

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus
picos padéklas ant vielinés lentynos

Skysciy surinkimo padéklas /
kepimo skarda

S

Surinkimo padéklas su 500 ml

vandens
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S*EEZ'I’SWO SKRLLJ\PG':\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
. 2
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - N=——
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
o Plikyti pyragaiciai vienas - - - 3
SALDUS padéklas * _
3
MY Pyragas 0,4-1,6 kg - - - AR
& . 3
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - - -
- 2
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - N—=P
* Siglomas kiekis
[ Ve ~ A=~ Y M
PRIEDAI . , .. - . _ .
. Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
Groteliy Lentyna ) . S .
picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

~ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés 650-850 g Taip 200 25-30 EQE ~ 2 -
(%} vy e eviee
< @ Uz3aldyti vistienos % ' B 4 2
%E kepsneliai Iy 5009 Taip 200 15-20 e -
= ) = 4 4 2
I = Zuvies lazdelés = 5009 Taip 220 15-20 — r
Svoginy ziedai =y 500 g Taip 200 15-20 —_—— 2,
SvieZios cukinijos su = , 4 2
L dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 =
,8 . . % . 4 2
N Naminés bulvytés = 300-800 g Taip 200 20-40 S —— -
<
2 Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
. _ s . 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4 cm Taip 200 20-40 L -
> =
2 Vistienos sparneliai 200-1500 Taip 220 30-50 — 2
[a's
& Paniruotas kotletas 15"“5* 1-4cm Taip 220 20-50 % N 2 -
e}
= . s .
Zuvies filé o 1-4cm Taip 220 15-25 Efm N 2 -

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruosiamag maista.

.
FUNKCIJOS &
Karsto oro gruz.
T a1 L
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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U* ] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARU LYGIS* JKAITINIMAS TEMP(EDRC’?TURA T:{JIT\:\'/)‘E LENTYNA IR PRIEDAI
Trapios teslos kepiniai / sausainiai 1 TAIP 140 - 150 35-55 1;
Mazas pyragas / bandelés 1 TAIP 160-170 30-40 1;
Mieliniai pyragai 1 TAIP 170-180 40-60 -\ép
Biskvitinis pyragai 1 TAIP 160 - 170 30-40 -\...2;!.-
Fokacija 1 TAIP 200-220 20-40 1;,
Duonos kepalas 1 TAIP 170-180 70-100 1;
Duonelé 1 TAIP 200-220 30-50 1;,
Prancaziskas batonas 1 TAIP 200-220 30-50 1;,
Keptos bulvés 2 TAIP 200-220 50-70 1;
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg 2 TAIP 180-200 60 - 100 1;,
VerSiena / jautiena / gabaliukai 2 TAIP 160-180 60-80 L
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 TAIP 200-220 40 - 50 1;,
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg 2 TAIP 200 55-65 ;
Eriuko koja 2 TAIP 180-200 65-75 L
Kiaulienos kojos troskinys 2 TAIP 160-180 85-100 1;,
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg 2 TAIP 200-220 50-70 1;,
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) 2 TAIP 200-220 55-65 1;
l(?)?)rn)ﬁg;:jaai,rzzvk?;ijos, baklazanai) 2 TAIP 180-200 25-40 ‘;’
Zuvies filé 3 TAIP 180-200 15-30 L

*Atkreipkite démesj | tai, kad pasirinkus funkcija ,Steam Auto” $i sgsaja turi bati praleista. Orkaité automatiskai parinks
geriausig gary lygj, tinkantj pasirinktai temperaturai.

al=r ~ r

PRIEDAI Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant groteliy lentynos
P Pyrag 9 4 y orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
. 2
=] Taip 170 30-50 A
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 N
Taip 160 30-50 S
|daryti pyragai Taip 160 - 200 30-85 Lo
(sario pyragas, strudelis, obuoliy 2 1
pyragas) Taip 160 - 200 30-90 o
=] Taip 150 20-40 3
s . 4
Taip 140 30-50 1r
Sausainiai — ' 2 1
) Taip 140 30-50 —
Taip 135 40-60 e L
=] Taip 170 20-40 3
) Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés
&% Taip 150 30-50 A 4 . ! ;
Taip 150 40-60 e
=] Taip 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 - 4 — ! -
_ 5 3 1
o Taip 180-190 35-45* N PN SV -
=] Taip 90 10-150 |2
Morengai & Taip 90 130 - 150 - 4 — ! -
_ 5 3 1
Taip 90 140-160* | >, ammme .
=] Taip 190 - 250 15-50 N
Pica / duona/ italiska duonelé
Taip 190 - 230 20-50 R SO
it . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 310 7-12 ~Fn
duonelé) 3 Taip 220 -240 25-50* -\.|=|..5...:- -\.|='..3...:- w—r1
. 3
=] Taip 250 10-15 Lo s
Saldyta pica %, Taip 250 10 - 20 -u:..i....:l,- . ! -
PN . 1
Taip 220 - 240 15-30 1 > F1 3 f -
Taip 180-190 45-55 V.
Pikantiski pyragai s . 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) Taip 180-190 4>-60 Ns A
PN . 1
& Taip 180-190 45-70% -\r:l..s...n -\.|=I..3...:- —r
s e S~ W )
FUNKCIJOS E - = | ‘ = XL@9 (§)4K 0
|prastinis Karsto oro Konve?kC|n|s Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
srautas kepimas
Aueennn r ey 1 — o
PRIEDAI Grotelas Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimoarba  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 mlvandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | |[KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI

=] Taip 190-200 20-30 2

Eék;er:icgtieles/sIuoksnluotos tedlos Taip 180-190 20-40 4 1
% Taip 180-190 20-40* -\1:5—..:1,- -\1:3—..:1,- - ! -
Lazanija / apkepai su vaisiais ir suriu / . 3
kepti makaronai / vamzdeliniai makaronai E Taip 190-200 45-65 |
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena E . 3
Taip 190-200 80-110 1 i
1 kg
gizta kiauliena su paskrudusia odele XE& ) 170 110 - 150 2
Vistiena / triuiena / antiena 1 kg E Taip 200-230 50-100 1 f
Kalakutiena / Zasiena 3 kg =] Taip 190-200 80-130 N,
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) E Taip 180-200 40-60 1 3 f
|darytos darzoveés . _ ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 >0-60 n—
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...,-
Zuvies filé / kepsniai El - 2 (vid.) 20 - 30 ** Ao '\v;{
Desrelés, kebabai, kiaulienos 2-3 (vidutiné - . 5 4
$onkauliukai, mésainiai Ifl auksta) 15-30 Nt e
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70 *** n...z...n -&{
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 f
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55 *** 1 3 f
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 i
Sausainiai c§)4|( Taip 135 50-70 A L -....!‘i:u- -\.Ti:u- «_r1
Sausainiai
Tartaletés §)4K Taip 170 50-70 -\E-E_’.-.-lr -u:..i....:u- -u:-.%-.:u- -\1:-.1—-.-:11-
Tartaletés

Apvali pica <§)4K Taip 210 40-60 RFSFIF =\I:3;lﬁ aéﬁ ﬂl:-]—r:lﬁ

Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) s . % 5 3 1
/ lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) i Taip 190 40-120 ] S
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) 5 4 ) 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija Taip 190 40-120* NP N r
(2 lyqgis) / mésos pjausniai (1 lygis)
Lazanija ir mésa Taip 200 50-100 * -\r..4:l...:- 1 ! [
Mésa ir bulvés Taip 200 45-100* q;,i....:l,- 1 ! r
Zuvis ir darzoveés Taip 180 30-50* -\r..4:l...:- 1 ! [
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* 1 3 f
Mésos pjausniai ECO ) _ . 3
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 | E—

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i5 orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maista apverskite.
**¥* Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

it
= = =] B 4w
7%
FUNKCIJOS X COOK
|prastinis  Kar$to oro srautas Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aueennn r ey | I — o
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 mlvandens

Whj;lﬁool



KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaiteé atveso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dregna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos is karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stalCiaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka

apie vieng minute trunkantj iSleidimo cikla, taip visa
vandenj i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.
Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens stalciy:

( 1. Stumkite j viry galinj
i — dangtelj, kad nuimtumeéte
N ~M vandens stal¢iaus virsutinj
= dangtel;.

2. Baige valyti stalciy,
galite jj uzdaryti jkiSdami
du priekinius dangtelius

j priekines angas ir
nuspausdami galine puse.

] vandens stalciy pilkite

tik kambario temperaturos vandenj: kar$tas vanduo
gali paveikti gary sistemos veikima. Naudokite tik
geriamajj vandeni.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikima ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosédy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy sal.” funkcija. Jei ilgg
laika nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo ciklg pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksmga ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumdkite jas link orkaités,
su?/giuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

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: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputeé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lempuciy jsigysite
muUsy techninés priezidros centre.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazZeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

Orkaité nekaista.

Lemputé issijungs.

- Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba

- ekrane isspausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- ISjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

. Kai DEMO REZIMAS yra ,On’,
- visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

- Kas 60 sekundziy ekrane
- rodoma DEMO REZIMAS,

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

,0n". -, I3jungta”.

Apsauginiai fiksatoriai yra
- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
© triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

- Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

. Pasirtpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai baty

. tinkamoje padétyje, todél isimdami ir jstatydami
. dureles vadovaukites sk. Valymas ir prieziara”

i pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
-, Mazas".

Maisto zondas néra tinkamai prijungtas

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke misy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés priezZitaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

°/TM/© 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki

. Szuflada na wode

. Grzatka gérna/grill

. Oswietlenie piekarnika

0 N O U1 »

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
Q :\Z@ @ _ R éﬁ oC @
L E B =« 4 ] Q&
i 2 3 4 5 6 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz
zmniejszac ustawienia i wartosci
funkcji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Stuzy do potwierdzania wyboru
danej funkgcji lub ustawien.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.

Whj;lﬁool



AKCESORIA

RUSZT B rey VASCIEKAJACY : BI ACHA DO PIECZENIA* | SZYNY PRZESUWNE *
Stuzy do pieczenia potraw : Do stosowania jako blacha : Stuzy do pieczenia : Utatwiajg wktadanie i

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia : wszelkiego rodzaju ciasti  : wyjmowanie akcesoridw.
potozenia patelni, formdo : miesa, ryb, warzyw, focaccii : chleba oraz miesa, ryb w :

pieczenia iinnych naczynn  : itp. lub w przypadku : folii itd.

zaroodpornych. i umieszczenia pod rusztem, :

: do zbierania ociekajacego
¢ thuszczu i sokéw.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchdéw i ptynéw. Mozna :
ja my¢ w zmywarce. :

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz

prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzia jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyja¢ prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyja¢ prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsung¢
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdjg¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy pofki

i przesunac jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisngc
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy potki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwaja
sie swobodnie. Powtérzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

N

* | PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z wiasciwosciami wymuszonego
nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie potraw, ktére beda
przyjemnie chrupigce i zarumienione na zewnatrz, a przy tym
jednoczesnie delikatne i soczyste w srodku. Aby osiggnac
najlepsze rezultaty gotowania, zalecamy wybranie POZIOMU 3
pary do przyrzadzania ryb, POZIOMU 2 pary do przyrzadzania
miesa i POZIOMU 1 pary do chleba i deseréw.
Aby uzyskac wiecej informacji na temat recznych cykli
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary, przejdz
do tabeli gotowania ,Para + powietrze”.

S~

GRILL
Do grillowania stekdw, kebaboéw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zalecamy uzywanie blachy na $ciekajacy ttuszcz do
zbierania sokéw wydzielanych podczas pieczenia: Blache na
$ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

D J—

5= FUNKCJE TRADYCYJNE

« PIECZ.KONWEK

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

- COOK4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesdnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

«  TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.
Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac¢ piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w srodku, chrupiaca na brzegach i idealnie

oraz rbwnomiernie przyrumieniong. Potaczenie

tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i wstepnym
nagrzewaniem przez 30 minut umozliwia upieczenie
pizzy w ciaggu 5-8 minut (w celu zamoéwienia i uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi
posprzedaznej lub wejs¢ na strone www.whirlpool.eu)

» SMAZENIE BEZ Tk.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goragcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiaggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez thuszczu
(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiesci¢
zywnos¢ na blasze do smazenia bez thuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierownomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciaz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

»  UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» CYKLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie
gotowa.

»  PIECZENIE MAXI

Funkgcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrocenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
rébwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

— |KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.
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% TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
jednoczednie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.

2
_£ SZYBKIE NAGRZEW
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez konieczno$ci uruchamiania zadnej funkgji.

<>¢<> CZYSZCZENIE

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscia usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomic funkgcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

+ ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory piekarnika.
Zaleca sie wigczanie tej funkgji w regularnych odstepach czasu.
Jesli tego nie zrobisz, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

0o
{G” USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest aktywny,
jasno$¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w celu zredukowania
zuzycia energii, a po uptywie 1 min $wiatto wyfgcza sie.
Wyswietlacz wiaczy sie ponownie automatycznie, gdy tylko
zostanie wcisniety ktdrys z przyciskow. Kiedy opcja ,DEMO” jest
wiaczona ,On”, wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie
menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wytaczy¢
ten tryb, nalezy przej$¢ do ,DEMO” z menu ,USTAWIENIA” i
wytaczy¢ ,Off”. Po wybraniu opdji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie
wytacza sie i powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie
ustawienia uzytkownika zostajg anulowane.

* Funkdja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosc energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisna¢ + lub —
jezykoéw i wybrac zadany jezyk. Nacisnij
potwierdzi¢ wyboér.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmieni¢ wybierajac,JEZYK" w
menu,USTAWIENIA’, dostepnym przez naci$niecie &

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

, aby przewinga¢ liste dostepnych
, aby

ZASILANIE
Nacisng¢ + lub — , aby wybrac 16 "Wysoki" lub 13
"Niski" i nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢.

3. USTAWIENIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

-
| 2L
-
2R

ZEGAR
Nacisng¢ + or — aby ustawi¢ prawidtowa godzine i
nacisna¢ ./ : Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry
minut. Nacisng¢ + lub — o/ , aby potwierdzi¢.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA", dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY

Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i

zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W t m celu wiaczyc
plekarnlk wciskajac przycisk [ O przyC|sk ustawien
@ oraz przyciskow naW|gachnych —+ i —,
aby wybra¢ ,TWARDOSC WODY”. Nacisnij ./ , aby
potW|erd2|c Uzy¢ przyciskéw naW|gachnych +
i — ,aby wybrac¢ odpowiedni poziom dla wody w
danym obszarze, w oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 rif;ii‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 5o g, 61-90 | 43-62
twarda

Nacisnij ./, aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgc przezroczysta folig, a takze
usungc¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisng¢, aby wigczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgji lub przewijajac menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisng¢ przycisk -+ lub — , aby wybra¢
zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkcji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Nacisniecie <I<] pozwali
na ponowng zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

_ §----
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, naciénij -+ lub — ,
aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij . , aby potwierdzi¢ i
kontynuowac¢ wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli
to mozliwe).

W ten sam sposob mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania:
3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

W funkgdji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilo$¢
I|thtR|rpz\e2bnej pary z nastepujacych poziomdw: PARA 1,

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/

poziom grillowania za pomoca -+ lub — , po nacisnieciu
przycisku °C .

CZAS TRWANIA

S e | [

CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (Y , nacisna¢ —+

lub — , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie

nacisnag¢ ./, aby potwierdzi¢. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisna¢ /" lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wiaczy¢ funkgje..
Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajagc (J 1 naciénij -+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij ", aby potwierdzic.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opo6zni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Wyswietlacz pokazuje czas zakonczenia
pieczenia, gdy miga ikona @ .

CLCCY A
050 180
KONIEC
Nacisnag¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia

gotowania, a nastepnie nacisna¢ ., aby potwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamknac drzwiczki: Funkcja wtaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zagdang temperature stopniowo,

CO 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie

dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisnag¢ + lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <I<| aby
zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajagc (5 w celu wys$wietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakonczenia do
Czasu trwania.

3. FUNKCJA 6TH SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH
TACEK)

N, 7 N o
Kg |
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KILOGRAMY

Aby prawidtowo ustawi¢ funkcje, postepuj zgodnie ze
wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie monit, a
nastepnie nacisnij + lub — , aby ustawi¢ wymagang
wartos¢, a nastepnie nacisnij ., aby potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6th Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.
n

[ PN

STOPIEN DOGOTOWANIA

Po wy$wietleniu sie monitu nacisng¢ - lub — , aby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisna¢ . lub , aby
potwierdzi¢ i wigczy¢ funkcje.

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6TH SENSE umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opgji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jednego z kilku przepiséw
dedykowanych funkcji 6TH SENSE, umozliwia pieczenie
kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu pary. Para

sssss
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rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rownomiernie

przez potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu
oddziatywania tylko goracego powietrza, typowego

dla funkcji konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia,
ogranicza utrate cennych sktadnikow odzywczych potraw
i zapewnia uzyskanie doskonatych, naprawde smacznych
wynikow przy wszystkich zastosowanych przepisach.
Przez caty czas pieczenia na parze drzwiczki musza by¢
zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODAJ
WODY”, wyciggnij szuflade, otwérz pokrywe szuflady i
napetnij ja woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac cykl
gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze by¢
jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu: piekarnik
podpowie to w razie potrzeby.

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych
ustawien, wcisnac w celu aktywowania funkgji.

W fazie opdznienia po wcisnieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingc te faze
i natychmiast uruchomic funkgcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [O ].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozna wybra¢ inna funkcje lub poczekac na
catkowite schtodzenie.

5. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wtaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,

a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiona temperature, wymagang, aby ,DODA)J
POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiesci¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac pieczenie, naciskajac przycisk . lub [ > ].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmienic¢ zgdang temperature za pomoca

—+ lub — .
6. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.
LTI

0

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mdéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynnos¢, o ktorej informuje wyswietlacz i zamkna¢
drzwiczki, a nastepnie nacisna¢ przycisk [ > ], aby
kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

A YTt

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mdwiaca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisng¢ «/ lub [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby pomingc te czynnosci.. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC
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Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnac¢

—+, zeby wydhuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakorczeniu
pieczenia.

- ’ s
- —= = I
L— @ 12

NACISNIJv, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢, ., aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk [ O ],
aby wyfaczy¢ piekarnik.

8. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

g
DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ ./, aby ignorowa¢ nacisng¢ <I<.

Po nacisnieciu .~ nacisng¢ + lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisna¢ ., aby
potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w p6zniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac :Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkgcji uzytkownika.

L I T Te
O o L R

1. KONWENCJONALNE

Nacisng¢ —+ lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ., a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby
ja uaktywnic.

9. SMART CLEAN

Nacisna¢ {%+], aby wyswietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.

@
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L35
Smart Clean
Nacisna¢ [ > |, aby wiaczy¢ funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Postepowac zgodnie ze wskazéwkami, a

nastepnie nacisng¢ ./ po zakonczeniu. Po zakonczeniu
wszystkich czynnosci, jedli zachodzi taka koniecznos¢,
nacisna¢ [ > ], zeby aktywowa¢ cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakoriczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszyc
jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca sciereczki lub
gabki.

10. DRAIN (OPROZ. WODY)

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu gotowania
piekarnik automatycznie oprézni system, przenoszac
resztki wody do szuflady (nalezy uwaza¢, aby nie wyjac
szuflady po zakonczeniu gotowania). Po zakonczeniu
szuflade mozna wyjac i opréznié. Zalecamy opréznienie
szuflady, jak tylko oprdznianie zostanie zakonczone.

11. ODKAMIENIAJ

Ta specjalna funkcja, wtaczana w regularnych odstepach
czasu, umozliwia utrzymanie uktadu przeptywu pary w
najlepszym stanie. Po uruchomieniu funkgcji nalezy
wykonac wszystkie kroki wskazane na wyswietlaczu.
Sredni czas trwania catej funkgcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zostac zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie to
wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 15 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Zaleca sie przeprowadzenie
cyklu odkamieniania.
i Odkamienienie jest wymagane. :
<POTRZEBNE ODKAMIENIANIE> Nie jest mozliwe przeprowa-
Pojawia sie po okoto 20 godzi- | dzenie cyklu pieczenia na parze,
nach cykli pieczenia na parze* i dopoki nie zostanie przeprowa-
i dzony cykl odkamieniania. i

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody (4 —
Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi
mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie resztki
wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oprézniania. W takim przypadku konieczne bedzie
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opréznienie szuflady po zakoriczeniu cyklu oprézniania
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewnic, zeby woda byfa zimna, nie jest mozliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30 minut od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu).
W czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy
komunikat zwrotny WODA JEST GORACA'.

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ 0,25 L
ROZTWORU>, prosze wla¢ roztwér odkamieniajacy do
szuflady. Aby uzyskac najlepsze wyniki w odkamienianiu,
zalecamy napenienie zbiornika roztworem sktadajacym sie
z75 g konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zaméwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkow
czyszczacych dostepnych na rynku.

Gdy roztwér odkamieniajacy zostanie nalany do szuflady,
nacisna¢ [ > |, aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzagdzeniem. Po zakonhczeniu kazdej z
faz zostanie odtworzone powiadomienie dZzwiekowe, a na
wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do nastepnej
fazy.

Po zakoriczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprézniona: roztwor odkamieniajacy uzyty w tej
fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady. Opréznic

szuflade.
=759

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usung¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu
pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu
pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napeti¢
zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie nacisna¢ [ > |,
aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wylgczac piekarnika, dopoki
wszystkie czynnosci wymagane przez funkcje nie zostang
zakonczone.

Uwaga: Jesli zajdzie taka potrzeba system moze zazagdac
opréznienia szuflady i powtdrzenia tej operadji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody. Teraz
bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkcji gotowania na
parze. Opréznic szuflade. Cykl usuwania kamienia zostat
zakonczony.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sa pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu bojlera roztworem
odkamieniajgcym i kiedy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2', nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania musi by¢ powtérzony, zanim bedzie mozna
uruchomic jakakolwiek funkcje pary.

12. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij ikone (I . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./~ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0

i
(I
MINUTNIK
Gdy tylko minutnik zakorczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wiacza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac rowniez wtedy, gdy jakas
funkcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zakf6cajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (¥ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisnac ikone (3 i ustawi¢ godzine za
pomocg ikony =+ lub — .

Aby anulowac¢ minutnik, naciénij ikone (D) , a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit "
Nacisng¢ /", aby potwierdzi¢.

13. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<] przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonaj te czynnos¢
ponownie, aby odblokowac blok klawiature.

@
=N
BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wigczyc réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczyc¢, wciskajac .

. UWAGI

« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

+ Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach
i nie przytrzymuj ich.

«  Zewzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza nalezy

sie spodziewag, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.

°C
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA GOTOWANIA

. ) y STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE : Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pieczen 0,6 -2kg 0 0 - - 3 -
Wotowina g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneien S
Pieczen 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Wieprzowina 3 4
MIESO Kietbasy i parowki 1,5-4cm - - 2/3 e SV
Kurczak Pieczen 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\vivvvf
Dréb £ yi
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Aelees S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aileen £ S
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pieczone Warzywa 0,1-0,5 kg cad ) ) ) 3
warzywa faszerowane —
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ,
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
ziemniaczana J e
Zapiekanka . 3
WARZYWA pomidorowa jedna taca - - - =
Zapiekanka iodna t ) ) ) 3
Zapiekane paprykowa Jednataca AFe
warzywa Zapiekane brokuty jednataca - - - q%p
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
kalafiorowa ) e
Zapiekane . 3
jednataca - - - A=~
warzywa
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - q%,
Butki N 60 - 150 g cad - - - . 3 .
Bochenek 0,4-0,6 kg ) ) ) 2
Chleb kanapkowy. N cad ""'2'""
N
Chleb duzy S 0,7-2,0kg - - - N
N 200 - 300 3
Bagietki i\&} cad d - - B p—
SLONE . , ) . ] 2
WYPIEKI P!zza okragta jednataca N—7
Pizza na grubym jedna taca - - - ;21 J
ciescie
1 warstwa* - - - - 2 r
Pizza yi i
2 warstwy* - - - AF=r A -
Pizza [mrozonal & 3 i
*
3 warstwy - - - AR, AT, -
4 warstwy* - - - -....i—...r \%n -\...éu- A ! -
* Sugerowana ilosc
Aeeeene ~ A= Y M

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /
Okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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O TABELA GOTOWANIA

, ) B STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
. 2
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - ===
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - ir
WYROBY  Ciasto ptysiowe jednataca* - - - ;r
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 0,4-1,6kg - - - =2~
Strudel 0,4-1,6kg - - - Wi,
Ciasto z owocami 0,5-2kg - - - -\néu-
* Sugerowana ilos¢
Averenn ~ Ab—=lr Y oot
AKCESORIA
Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

Okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TEUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki 650-850¢ Tak 200 25-30 EQE ~ 2 -
<V .
Z v Mrozone nuggetsy z % i 4 2
89S Lurczaka JEO 500 g Tak 200 15-20 e ;
o= = 4 2
=1 Paluszki rybne = 500¢ Tak 220 15-20 e
Krazki cebuli 8y 500 g Tak 200 15-20 -
Panierowana $wieza % 4 2
<§: cukinia = 40049 Tak 200 15-20 e O~
< s 4 2
< Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 e v
= Warzywa mieszane Ly 300-800¢ Tak 200 20-30 — 2
. Pier$ z kurczaka 1-4cm Tak 200 20-40 EE;‘H ~ 2 -
) -
% Skrzydetka kurczece = 200-1500¢g Tak 220 30-50 Efm N 2 -
o . e 4 2
Q. Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 TEEEET -
= % 4 2
Filet rybny o T-4cm Tak 220 15-25 T N -

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
T a1 L
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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U% ] TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* |  NAGRZEWANIE TEMP(EDRC’?TURA CZASU\:TI\\:\'/)AN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki 1 TAK 140-150 35-55 1;
Mate ciasta / muffinka 1 TAK 160 - 170 30-40 1;
Ciasta drozdzowe 1 TAK 170-180 40-60 .‘é;,.
Biszkopty 1 TAK 160-170 30-40 -\...lé!p
Focaccia 1 TAK 200-220 20-40 1;,
Bochenek chleba 1 TAK 170-180 70-100 1;
Maty chleb 1 TAK 200-220 30-50 1;,
Bagietka 1 TAK 200-220 30-50 1;,
Pieczone ziemniaki 2 TAK 200-220 50-70 1;
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg 2 TAK 180 - 200 60 - 100 1;,
Cielecina / wotowina / kawatki 2 TAK 160 - 180 60-80 L
Pieczen wotowa 1 kg 2 TAK 200-220 40-50 1;,
Pieczen wotowa 2 kg 2 TAK 200 55-65 ;
Udziec jagniecy 2 TAK 180-200 65-75 1;
Duszona golonka wieprzowa 2 TAK 160 - 180 85-100 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg 2 TAK 200-220 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) 2 TAK 200- 220 55-65 1;
(pormidory, cukinia, bakiazan) 2 K 180-200 25-40 —
Filet rybny 3 TAK 180 - 200 15-30 1;

*Prosze wzig¢ pod uwage, ze w przypadku wybrania funkgcji Steam Auto korelacja ta musi zosta¢ pominieta. Piekarnik
automatycznie wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTORCI;TURA CZAiJIII‘xI;\NIA BLACHY | AKCESORIA
Tak 170 30-50 -\F..é'...r
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / P 2
biszkopty w5 Tak 160 30-50 N
Tak 160 30-50 LI
3
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 | B
(sernik, strudel, szarlotka) 4 1
Tak 160 - 200 30-90 o
=] Tak 150 20 - 40 N
P 4
Tak 140 30-50 A
Ciasteczka 2 1
& Tak 140 30-50 < - ;
\/.v!:\/ Tak 135 40_60 '\ir "\F—-E-,’__rrlﬁ '\Lr
=] Tak 170 20-40 3
&% Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny 7 1
& Tak 150 30-50 -
P 5 3 1
S Tak 150 40-60 s A, s
=] Tak 180 - 200 30-40 2
Ptysie %, Tak 180 - 190 35-45 N 4 rooA ! r
& Tak 180 - 190 35-45* N S
=] Tak 90 10-150 |2
Ve 4 1
Bezy = Tak 920 130-150 N FooA -
& Tak 20 140 - 160 * N > - -\F-.-_’.-.-l3 r '\_r1
=] Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia 5 3 1
%, Tak 190 - 230 20-50 ~ r aFEer A -
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 7-12 e
focaccia) 5 Tak 220-240 25-50* -\r:l..s...p -\.|=l..3...»- w—r1
Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza s Tak 250 10-20 -u:..i....:l,- - ! -
N 1
Tak 220 - 240 15- 30 Voo
Tak 180 - 190 45 - 55 U
Tartypikantne % Tak 180 - 190 45-60 e S
(warzywne, zapiekanki)
1
Tak 180 - 190 45-70* N
s 5
g s = B oaa
. ) Pieczenie . . . . ;
Konwencjonalne  Termoobieg konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aveenen r AF=s 7 — TS
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY | AKCESORIA
(°C) (MIN.)
=] Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ PN 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 WTT ‘T’ 1
3 Tak 180-190 20-40* N N VA -
I/_z;z::\]::”/oiain/ zapiekanka makaronowa E Tak 190-200 45-65 3
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wiepteouin e " =] Tak 190-200 80-110 1o s
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skoérka 53] 2
- 170 110 - 150
2kg XL T
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg E Tak 200-230 50-100 1 3 f
. 2
Indyk / Ges 3 kg =] Tak 190-200 80-130 1Lor
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 —
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 N
Tost Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...,-
Filety / kawatki ryb El - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** aton -\V;{
. . . 2 -3 (Srodkowa ex 5 4
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger Ifl - _ Wysoka) 15-30 LT Y|
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *#* n...z...n -&{
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 i
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 f
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 f
Ciasteczka QA'K Tak 135 50-70 wir -....!ém- -\.Ti:u- ér
Ciasteczka
Tarty (§)4K Tak 170 50-70 '\F-E_'n-lr -\F3;lr -\F2;lr -\F1;lr
Tarty
Pizza okragta QA'K Tak 210 40-60 RFSFIF =\I:3;lﬁ aéﬁ ﬂl:-]—r:lﬁ
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ s % 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 R
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* aFTlA A AR, A -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
L P . 4 1
Lazania i migso ) Tak 200 50-100 aF=s [
Mieso i ziemniaki <& Tak 200 45-100 * q;,i....:l,- 1 ! i
Ryby i warzywa Tak 180 30-50*% -\r..4:l...:- 1 1 [
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Plastry miesa ECO ) ) . 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 | E—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroéci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

it

W B OO OB B -

E E ﬁ XLI__| COO4K ECO

FUNKCJE . .
. . Pieczenie . . ’ . ;
Konwencjonalne Termoobieg . o Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
l\UIIVVCl\\.yJIIC
Aeenur ~=in T A oS
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
ciasta na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkdji, akcesoriéw i poziomdw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sa orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriéw.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzyc

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, doda¢ kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej $ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik ostygnie
i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktore powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duza zawartoscig wody,
nalezy pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektérych modelach).

» Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.

« Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunac za
pomocy szczoteczki lub ggbki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna
my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje cykl
oproézniania trwajacy okoto jednej minuty, odprowadzajac
w ten sposob catg wode z systemu do wyjmowanej
szuflady.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej
niz przez 2 dni.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

W celu catkowitego usuniecia wody lub wyczyszczenia
wewnetrznych powierzchni mozna otworzy¢ szuflade na
wode:

( 1. Popchnij do gory tylng
e — klapke, aby zdja¢ goérng
4 \ N pokrywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu czyszczenia
mozna zamkngac¢ szuflade,
wktadajac dwie przednie
klapki do przednich otwordw i
popychajac tylna strone w dot.

Do napetniania szuflady na

wode nalezy uzywac wytacznie wody o temperaturze
pokojowej: goragca woda moze wptywac na dziatanie
uktadu pary. Uzywac wytacznie wody pitne;j.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalng wydajnoscia
oraz aby zapobiec gromadzeniu sie kamienia w miare
uptywu czasu, zalecamy regularne korzystanie z funkgji
,Odkamieniania”. Po dtugim okresie nieuzywania funkgji
przyrzadzania na parze Steam, zaleca sie wtgczenie cyklu
przyrzadzania na parze przy pustym piekarniku, przy
catkowitym napetnieniu zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i zablokowujac gérna czesc na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konhca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podiaczy¢ urzadzenie do zasilania.
Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zardwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(EC Regulation 244/2009) Zaréwki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni mogg doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

. po ktorej nastepuje liczba.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, :
. oprogramowaniem.

 Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

. Drzwiczki nie zamykajq sie
prawidtowo.

- Zasilanie w domu zostaje
- wytaczone.

- Cykl gotowania z sonda

- zakonczyt sie bez wyraznej
- przyczyny lub na ekranie

. pojawit sie btad F3E3

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.

Urzadzenie odtagczone od

- zasilania.

Problem zwigzany z

A Kiedy opcja ,DEMQO" jest
. wigczona ,On", wszystkie

polecenia sg aktywne

. oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

- wyswietlaczu pojawia sie
. opcja DEMO.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “"ECO”" i wybrac

Witaczony tryb “ECO". - "Off" (Wylacz).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
. potozeniu.

. Sonda Zywnosci nie jest
. prawidtowo podfaczona

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtaczone do sieci.

- Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby

- sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

© s ustawione poprawnie, przestrzegajac

© instrukcji demontazu i ponownego montazu
i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej sie¢

: . elektrycznej ma warto$¢ nie mniejszg niz 3 kW.
: Bfad ustawien poboru mocy. :
: i 13 amperéw. Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do
. "ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

Sonda zywnosci nie jest prawidtowo podtaczona

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowe;j

produktu.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ WHIRLPOOL
Z= ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa

. Sertar apa

. Rezistenta superioara/grillul
Bec

©® NGO U

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistentad inferioara
(nu este vizibild)

PANOUL DE COMANDA
6 Tﬂ @ R Y N R _eﬁ °C @
. : :
B BB ¥ ; e O &
1 ) 3 4 5 7 8 9

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC PICATURILOR

[
il

: TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tava de

. cuptor pentru a prepara

: carne, peste, legume,

: focaccia etc. sau pozitionarea
: sub gratarul metalic pentru

. a colecta zeama rezultata in

. urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

. Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

: patiserie, dar si pentru

: fripturi, peste in papiota
: etc.

: Pentru a facilita
: introducerea sau scoaterea
: accesoriilor.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* :

s=======0)

Poate fi utilizata atunci

cand gatiti alimente cu
functia Prajire cu aer,cu o
tava de copt pozitionata

la un nivel inferior pentru

a colecta eventualele :
firimituri si picaturi. Aceasta :
poate fi spalata in masina
de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara

a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prdjituri si
produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a utiliza in
mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.

N

¥ | ABUR+AER

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale aerului
fortat, aceastd functie va permite sa gatiti alimente crocante si
rumenite frumos la exterior, dar fragede si suculente la interior.
Pentru a obtine rezultate de preparare optime, va recomanddam
sa selectati NIVELUL 3 de aburi pentru prepararea pestelui,
NIVELUL 2 de aburi pentru carne si NIVELUL 1 pentru paine si
deserturi.

Pentru mai multe informatii privind ciclurile de preparare
manuala aer fortat + aburi, consultati tabelul ,Abur+aer”.

N2 2%

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prdjirea feliilor de paine. Atunci
cand preparati carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

D J—

5= FUNCTII TRADITIONALE
« CONVECTIE
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.
« COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelata) si pentru a prepara

o masa completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

+  TURBOGRILL (GRILL TURBO)

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE
»  PIZZA

Cu aceasta functie puteti prepara acasa o pizza
grozava, ca la restaurant, in mai putin de 10 minute.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, astfel incat
pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe margini cu
rumenita uniform la perfectie. Puteti prepara pizza

in 5-8 minute daca combinati aceasta functie cu
accesoriul Pizza Stone WPro si cu functia de preincalzire
timp de 30 de minute. (Pentru comenzi si informatii,

contactati serviciul de asistentd tehnica post-vanzare
sau accesati site-ul web www.whirlpool.eu.)

»  PRAJIRE CU AER
Aceastd functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin ulei, si
sa obtineti preparate crocante delicioase. Rezistentele
circuld aerul pentru a incalzi corespunzator cavitatea, in
timp ce ventilatorul circula aer fierbinte. Cele mai bune
rezultate de preparare preconizate pot fi obtinute
numai prin utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata
impreuna cu anumite modele). pentru rezultate
optime, asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prajire cu aer si urmati instructiunile din tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia Prdjire cu aer.
Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

»  DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
gatite.

» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Poziionati
alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati alimentele in
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la
suprafata.

» CICLULECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurarii procesului de preparare. Pentru a utiliza
Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza consumul
de energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa pana
cand alimentele nu sunt gatite complet.

»  MAXICOOKING

Aceastd functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferenta pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
NU Se usca excesiv.

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

-
‘%% AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita aceeasi

temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum

trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folositd pentru a

prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un

aliment la altul.
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_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

@ CURATARE

+  SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
a reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati
200 ml de apa potabild in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

« DECALCIFIERE

Pentru indepartarea depunerilor de calcar din boiler. Va X
recomandam sa utilizati aceasta functie la intervale regulate. In
caz contrar, pe afisaj va aparea un mesaj prin care vi se va
reaminti sa curatati cuptorul.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

Q3 -

{G}" SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO” este
activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a economisi
energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut. Acesta se va
reaprinde automat atunci cand este apasat orice buton. Cand
modul ,DEMO” este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu se
incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din
meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire). Selectand , SETARI
FABRICA", produsul se opreste si revine la setdrile de la prima
pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apasati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA"din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe .~ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

N Y ey gy
M=Kl
[
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CEAS

Apdsati pe -+ sau — pentru a seta ora corecta
si apasati pe . : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apasati pe ./ pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dupd intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARI", disponibil prin apasare pe @

4. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului
si pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod
regulat utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere
atunci cand este nevoie, este important sa setati
duritatea corecta a apei. Pentru a-l seta, porniti
cuptorul apdsand pe [® ], apasati pe &~ Setdri si
utilizati butoanele de navigare - si — pentru

a selecta ,DURITATE APA”". Apasati ./ pentru a
confirma. Utilizati butoanele de navigare —+ si —
pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastra, in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Germana | Franceza | English
grade grade grade
Foarte
V| deduriz. 0-6 0-10 0-7
2 | Dedurizata 7-11 11-20 8-14
3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Foarte | 3550 | 6100 | 4362
dura

Apasati .~ pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat ,Hard” (Dura).

5.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 indepadrta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va

aparea primul element disponibil), apdsati pe — sau
— pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati ./
pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apasarea pe <<, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

L_J@"“f 200
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati | sau —
pentru a o modifica, apoi apasati . pentru a confirma
si continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).

In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill:
Exista trei niveluri definite de putere pentru grill:

3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

In cazul functiei ,Aer fortat + Aburi”, puteti selecta
volumul de aburi dintre urmatoarele valori: ABURI 1,
ABURI 2.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce functia a fost
activatd, temperatura/nivelul grill poate fi modificat/a

folosind =+ sau — , dupé& apasarea butonului °C .
DURATA

- - -Er
DURATION
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar

apoi apasati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apdsati
pe ./ sau pentru a confirma si a activa functia.
Prin selectarea acestui mod, nu puteti programa o
pornire temporizata.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata

de preparare care a fost setata in timpul desfasurarii
procesului de preparare apasand pe (1 : apésati pe -+
sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe «~ pentru
a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare, in timp ce pictograma @ clipeste.

N\
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ORAFINALIZARE
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Apésati pe - sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
./~ pentru a confirma si a activa functia. Introduceti
alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara

pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Programarea unei ore

de incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va
atinge treptat temperatura necesard, adica duratele de
preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul
cu informatii privind prepararea. In perioada de asteptare,
puteti apdsa pe sau — pentru a modifica ora de
finalizare programata sau apasati pe << pentru a modifica
alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin apasare pe ()
puteti comuta intre ora de finalizare si durata.

3.6TH SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI ROTUNDE)

e]
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KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe

afisaj, atunci cand vi se solicita acest lucru, si apasati pe
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi

apasati pe . pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6TH SENSE, puteti regla gradul
de preparare.

N__7

4 N\

B
L )
GRAD DE COACERE
Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe | sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in

sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe
sau?ﬂ pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii

6TH SENSE, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).

PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea functiei ,Aburi” sau ,Aer fortat + Aburi”
dintre functiile manuale, sau a uneia dintre cele cateva
retete dedicate 6TH SENSE este posibila gatirea oricaror
alimente datorita utilizarii aburilor. Aburii se raspandesc
mai rapid si mai uniform prin alimente decat in cazul
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tipic functiilor de convectie unde se utilizeaza doar aer
fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocand
in interiorul alimentelor nutrienti pretiosi si asigurand
obtinerea unor rezultate excelente, cu adevarat
delicioase, pentru toate retetele dumneavoastra.

Pe intreaga durata a prepararii cu aburi, usa trebuie
mentinutd inchisa.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.
Atunci cand pe afisaj apare solicitarea cu indicatia
+~ADAUGATI APA", scoateti sertarul, deschideti capacul
sertarului si umpleti-l cu apa pana la nivelul indicat pe
afisaj. Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre
panou pana cand se inchide complet. Dupa introducerea
sertarului, apasati pe PORNIRE pentru a continua ciclul de
preparare. Sertarul trebuie sa ramana intotdeauna inchis,
cu exceptia cazului cand se efectueaza umplerea cu apa.

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare mai
lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi necesar
sa adaugati din nou apa pentru a completa ciclul:
cuptorul va solicita acest lucru daca va fi cazul.

4. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setrile necesare, apasati pe [ > |
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apésare pe [ > |,
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta etapa,
pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat
nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia
activatd apasand pe[ © J.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati
o racire completa.

5. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

{_J §---- j80
PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setat, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE”. In acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea
apasand pe ./ sau [ D> ].

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand -+ sau — .

6. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6TH SENSE vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,

executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi

apasati pe pentru a continua procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de

preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
Inlmke

{ } LTI
VI | T
VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si ap&sati pe .~ sau pe [ > Jpentru a
continua prepararea.

V& rugdm s retineti urmatoarele: Apasati pe[ > ] pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

7. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apasati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apasati pe | pentru
a prelungi durata de preparare setand o durata noua. In
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.
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PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire
de cinci minute. Puteti opri in orice moment functia
apasand pe[ ® ] pentru a opri cuptorul.

8. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
apdrea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati
functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe
/", In caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apdsati

pe <I<.

Dupa ce a fost apasat ., apasati pe + sau pe —
pentru a selecta pozitia numerotatd, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plind
sau daca numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.
Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

'I ANINE
iy I |

1. CONVENTIONAL

Apasati pe + sau — pentru a selecta fun@
confirmati apasand ., iar apoi apasati pe pentru a
activa.

9. SMART CLEAN

Apésati pe .+ pentru ca mesajul ,Smart Clean” s apara
pe afisaj.

121 (F1°C
Nz

L5
Smart Clean

Apasati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe .~ atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe pentru a activa ciclul de
curatare.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa, aspect
ce poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

lavetd sau un burete.

10. DRAIN (EVACUARE)

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a fost
conceput pentru a rula automat un ciclu de evacuare
dupa oprirea/incheierea ciclului de preparare.

La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat sistemul,
deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija sa nu
scoateti sertarul dupa preparare). Dupa aceea, sertarul
poate fi scos si golit. Va recomandam sa goliti sertarul
imediat ce scurgerea este finalizata.

11. DECALCIFIERE

Aceasta functie speciald, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. De indata ce este pornita aceasta functie, urmati
toti pasii indicati pe afisaj. Durata medie a functiei
complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fiinitiata oricand de catre utilizator
din meniul de curatare.

Afisajul va va arata cand este timpul sa efectuati un ciclu
de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

<SE RECOMANDA
DECALCIFIEREA>
Apare dupa aproximativ
15 ore de cicluri de preparare
: cu aburi* :

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

<ESTE NECESARA
DECALCIFIEREA>
Apare dupa aproximativ 20 de

aburi*

Decalcifierea este obligatorie.

ore de cicluri de preparare cu

Nu puteti rula un ciclu de
preparare cu aburi pana cand
nu a fost efectuat ciclul de
decalcifiere.

*Iuand in considerare valoarea implicita (4 - Durd) a

duritatii apei. Numarul de ore

ale ciclurilor de preparare cu

aburi care trebuie sa treacd inainte de afisarea mesajelor
de decalcifiere depinde de duritatea apei setat pe aparat.

De asemenea, procedura de

decalcifiere poate fi

efectuata oricand utilizatorul are nevoie de o curatare

mai amanuntita a circuitului

intern de aburi.

Inainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apa reziduala si, daca este

necesar, poate fi efectuat un

ciclu de evacuare. In acest

caz, va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de evacuare,
fnainte de a continua cu etapa de decalcifiere.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: pentru a va asigura ca
apa este rece, nu este posibild efectuarea acestei activitati
inainte de a fi trecut 30 de minute de la ultimul ciclu (sau
de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback:, APA

FIERBINTE".

Whj;lfa?ool




» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati
solutia de decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de
decalcifiere optime, va recomandam sa umpleti
rezervorul cu o solutie compusa din 75 g din produsul
special WPRO si 250 ml de apa potabila. Se recomanda
produsul profesional de decalcifiere WPRO pentru
mentinerea celei mai bune performante a functiei de
aburi in cuptor. Pentru comenzi si informatii, contactati
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare sau
www.whirlpool.eu.

Whirlpool nu isi asuma raspunderea pentru daunele
cauzate de utilizarea altor produse de curatare
disponibile pe piata.

Odata ce solﬁia de decalcifiere este turnata in sertar,
apasati pe pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu
trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea
fiecarei faze, va fi redat un feedback acustic si pe afisaj
vor apadrea instructiuni aferente trecerii la faza
urmatoare.

Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie golit
boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in aceasta etapa
va fi turnata in sertarul detasabil. Va rugam sa goliti
sertarul.

=759

» ETAPA 2/2: CLATIRE (30 MIN.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar si
din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de clatire.
Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF WATER>
(ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti rezervorul cu 0,25 |
de apa potabil3, iar apoi apésati pe [ > | pentru a incepe
clatirea. Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat
toti pasii solicitati de functie.

Va rugdam sa retineti urmadtoarele: dacd este necesar, din
sistem se poate solicita golirea sertarului si repetarea
acestei operatiuni.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se
recomanda sa uscati cavitatea de eventualele urme de
apa. Atunci veti putea utiliza toate functiile de preparare
la aburi. Va rugam sa goliti sertarul. Ciclul de decalcifiere
este finalizat.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: in timpul ciclului

de decalcifiere, este posibil sa se auda niste zgomote,
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a
garanta o eficientd optima de decalcifiere.

Dupad inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti sertarul
decat daca aparatul solicita acest lucru.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Dupa ce boilerul se
umple cu solutie de decalcifiere si pe afisaj apare mesajul
L,ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2’, ciclul nu trebuie intrerupt;
in caz contrar intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat
fnainte de a putea rula orice functie de preparare cu aburi.

12. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma

(Y . Apdsati pe | sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati pe .~ pentru a activa
temporizatorul.

®

MINUTE-MINDER

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa
a duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

In aceasta etapa, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (1) ), care
va continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru

a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma (5 si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apdsati pe pictograma
apoi selectati — pana cand ora afisatd este,——" Apasati
pentru a confirma.

13. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<<] timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

©
Lol
BLOCARE TASTE

Va rugam sd retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [O ].

101 1ec
hzna

.NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tdvi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea
suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,

este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire
sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egald pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupé ce s-au scurs doud treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
JAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid addugat sau sa

amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQ'CDE?E R'\S‘,\’AEE'-,\“DREE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg — 0 — -\éu-
Roast (Fripturd) 0,6 -2kg 0 0 — - 3 -
Vita 3 A
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aneies S
Roast (Friptura) 0,6 -2,5kg — 0 — - 3 -
Porc g y
CARNE Carnati si crenvursti| 1,5-4cm — — 2/3 LN A
Pui Roast (Friptura) 0,6 - 3 kg — 0 — - 2 -
S 5 4
Carne de File si piept 1-5cm — — 2/3 A TS
pasare Frigarui un gratar _ _ 1/2 -\...5...:- ¥:4::f
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — =\...3...F \Wiv{
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) — — — A ~ TS
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umplute 0,1-0,5 kg o . . 3
cuptor fiecare —
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — -\%ln
LEGUME Rosii gratinate o tava — — — -\%u-
. N « 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — RY=—=="]
gratinate Broccoli gratinat o tava — — — -\%u-
Conopida gratinata o tava — — — -\...i—...p
Legume gratinate o tava — — — -\...i—...p
K x s 2
Prajitura sarata 0,8-1,2kg — 0 — N
N 60-150g o o o 3
Chifle T3 fiecare A
F la i 4 -0,6 k 2
§nze a sandvis 0 ﬁe?a?e g - o o —
Paine < 5
Paine mare . 0,7-2,0kg — — — ~
N 200-300g 3
Baghete S ; — — - ~—
PRODUSE & fiecare 5
PANIFICATIE Pizza rotunda o tava — — — N=—=P
SARATE )
Pizza groasa o tava — — — I
1 strat* — — — 1 2 -
Pizza 4 1
2 straturi* — — — QY ===V r
Pizza [congelatd] g 3 i
3 straturi* — — — AFr AR -
. 4 2 1
4 straturi* — — — -\...i—...p AFr AR -
* Cantitate recomandata
Averens ~ Ab=lr Y oo
ACCESORII “ N <or « « T, < I
. . Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava  Tava de colectare a picdturilor/ Tava de colectare a picaturilor, cu
Gratar metalic . ) < . < <
rotunda pentru pizza pe gratar metalic Tavad de copt 500 ml de apa
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE?{E R’\U,\VAEE'-,\I?REE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)

. 2
Pandispan 0,5-1,2kg — — — =S

. 3
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - -

< 3

% _ _ _

PANIFICATIE Choux a la creme o tavd - -
DULCE Tart (Tarta) 0,4-16kg — - - "-'Z'--s"-"

3
Strudel 0,4-1,6kg — — — - -

< i x 2
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — =7

* Cantitate recomandata
[ VR ~ A=~ Y M
ACCESORII . . . . . ol . el
Gratar metalic Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava  Tava de colectare a picaturilor/ Tava de colectare a picaturilor, cu
rotunda pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt 500 ml de apa
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[Z TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER

X CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
S . s 4 2
W Cartofi prajiti, congelati 650-8509 Da 200 25-30 EEm -
il = 4 2
z Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 e v
g % -!: 4 2
3 8 Crochete de peste o 5009 Da 220 15-20 T A -
Rondele de ceapa 15"“5* 5009 Da 200 15-20 EE;EE; N 2 -
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
W pesmet jEon 400 g Da 200 15-20 e -
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 — 2
I
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 EE;EEH A 2 ,
w  Piepturi de pui Ly 1-4cm Da 200 20- 40 — 2
m-‘ 3
&  Aripioare de pui o 200-1500 g Da 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 ,
SR o 4 2
z Cotlet pane = T-4cm Da 220 20-50 e v
6 . s 4 2
File de peste = T-4cm Da 220 15-25 wEET v

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

s

FUNCTII &=
Aer cald
T a1 L
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe
gratar metalic

Tavad de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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U ] TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABUR+AER

RETETA NIVEL ABUR* |  PREINCALZIRE TEMP(EORC’?TURA D(L,\JAF:CT)A GRATAR S| ACCESORII
Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri 1 DA 140-150 35-55 1;
Small cake (Prajitura micd) / Muffin (Briosa) 1 DA 160 - 170 30-40 1;,
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) 1 DA 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes (Pandispanuri) 1 DA 160 - 170 30-40 -\.,,é;p
Focaccia 1 DA 200-220 20-40 ;
Bread loaf (Franzela) 1 DA 170 -180 70-100 1;
Paine mica 1 DA 200-220 30-50 L,
Baguette (Baghetd) 1 DA 200-220 30-50 ;
Cartofi copti 2 DA 200- 220 50-70 1;
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg 2 DA 180-200 60 - 100 1;,
Carne de vitel / vita / porc (tdiata in bucati) 2 DA 160 - 180 60-80 1;,
Rosbif, in sange, 1 kg 2 DA 200- 220 40 - 50 1;,
Rosbif, in sénge, 2 kg 2 DA 200 55-65 ;
Pulpa de miel 2 DA 180 - 200 65-75 ;,
But de porc pentru tocanita 2 DA 160 - 180 85-100 1;,
gggg)ef—e 1ptgik/gguinea fowl (bibilica) / duck > DA 200-220 50-70 1;
(Crzgg)e(?;ari;i?égglijrlgzi)fowI (bibilica)/ duck 2 DA 200-220 5565 ;
I;E%::g?nir:alil:]zié;;)gll, courgettes (dovlecei), 2 DA 180 - 200 25 - 40 L
File de peste 3 DA 180 - 200 15-30 1;,

*Retineti ca, in cazul selectarii functiei Preparare automata cu aburi, aceasta corelatie trebuie omisa. Cuptorul va selecta
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectata.

al=r ~ r

ACCESORII Tavéd de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe gratar metalic N < .
P P prej peg tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
2
=] Da 170 30-50 | asme
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri s 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) sl Da 160 30-50 i
< Da 160 30-50 -\j:-.-_'.-.-l4 ~ -\F-.-_’.-.-l1 ~
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjiturd cu branza, strudel, tarta cu 2 1
mere) Da 160 - 200 30-90 A, a—r
Da 150 20 -40 - 3 -
R Da 140 30-50 ~ -
Fursecuri

¥ 0y Da 140 30-50 ~ o o~ r

\.;:/ Da 135 40 - 60 s aEEAs s

Da 170 20-40 - -

R 3 2=

Da 150 30-50 N r

Prajiturele/Briose

Da 150 30-50 AT
5 3 1
s Da 150 40 - 60 s aEEs s
Da 180 - 200 30-40 wi,-
Choux a la créeme 3 Da 180 - 190 35-45 - 4 — ! -
5 3 1
R Da 180 - 190 35-45* - F aF=rA - -
Da 90 110 - 150 A 3 -
. 4 1
Bezele Ko Da 90 130 - 150 1 - -

o Da 90 140 - 160 * s aRr

Da 190 - 250 15-50 “ -

Pizza / paine / Focaccia
o Da 190 - 230 20-50 1 NS S

Da 310 7-12 A

Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia)

Da 220-240 25-50* Al a3 -

Da 250 10-15 1 f

Da 250 10-20 N

(3 T (E

Pizza congelata

Da 220 - 240 15-30 [ ° 5 1o
Da 180 - 190 45-55 | aeaan

Placinte picante s 4 1

(placinta cu legume, quiche) Da 180-190 45-60 nFs ARe
Da 180 - 190 45-70% | amtme amme

PN <~ ~~~ 5§
=G 5 [ F ® s w0
FUNCTII Cook
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
e = | I ~ )
ACCESORII Gritar metalic Tavd de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picéturilor/Tava de Tavd de colectare a Tavd de colectare a picaturilor,
prajituri, pe gratar metalic copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic  picaturilor/Tava de copt cu 500 mlde apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
=] Da 190 - 200 20-30 |3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj % Da 180 - 190 20-40 1 4 foa ! ,
Da 180 - 190 20-40% | ammmn ~FemEe
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ 3
oot =] Da 190 - 200 45-65 [ °> g
. . . 3
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg E Da 190 - 200 80-110 1 i
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ — 170 110 - 150 1 2 f
. < 3
Carne de pui/iepure /ratd, 1 kg E Da 200 - 230 50-100 1 f
Carne de curcan/gasca, 3 kg E Da 190 - 200 80-130 1 2 f
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) E Da 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Legume umplute 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 >0-60 N
Paine prajita @ — 3 (Ridicat) 3-6 e
Fileuri de peste/Fripturi El — 2 (Mediu) 20 - 30 ** n...4...n -\V;{
e . 2 - 3 (Medie - v 5 4
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri El Ridicats) 15-30 LN R SV
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 *** n...z...n -&{
Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60-90% [ 3
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 3 f
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 f
Fursecuri g‘}( Da 135 50-70 wir -....!ém- -\.Ti:u- ér
Fursecuri
Tarte g)?( Da 170 50-70 '\F-f—-—-—lr -\F3;lr -\F2;lr -\F1;lr
Tarte
. . 4 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N P —— LN —— PN ——
Pizza
Masa completad: Tarta cu fructe (nivelul 5) s . 5 3 1
/lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) s Da 190 40-120 R
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ é4 5 4 ) 1
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/| cook Da 190 40-120* aFTlA A ;AR A -
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100*% -\r..4=|...,- 1 ! [
Carne si cartofi Da 200 45-100* q;,i....:l,- 1 ! r
Peste si legume Da 180 30-50% -\r..4=|...:- 1 ! [
Fripturi umplute — 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne ECO . 200 50-100 * 3

(iepure, pui, miel)

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

0

= =] B ah

veb)
FUNCTII XL COOK
Conventional Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
S A= | — R Tonnf
ACCESORII Gritar metalic Tava de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picaturilor/Tava de Tava de colectare a Tava de colectare a
prajituri, pe gratar metalic copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic  picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.

Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea (in

cazurile In care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai

mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepadrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima
a suprafetelor interioare. (Numai la anumite modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prajire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI PENTRU APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!
La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza
automat un ciclu de evacuare care dureaza
aproximativ un minut, transferand astfel toata apa din

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.
Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

sistem in sertarul detasabil.

Nota: Nu lasati apa in sistem mai mult de 2 zile.

Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a
curata suprafetele interioare, puteti deschide sertarul
pentru apa:

( 1. Impingeti spre partea de

i =9 sus clapeta din spate pentru
N “d ascoate capacul superior al

sertarului pentru apa.

2. Dupa ce ati terminat
curatarea, puteti inchide
sertarul introducand cele
doua clapete frontale in
interiorul deschiderilor
frontale si impingand in jos
partea din spate.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in timp,
va recomandam sa folositi in mod regulat functia
,Decalcifiere”. Dupa o perioada lunga de neutilizare

a functiilor de preparare cu ,Aburi”, se recomanda
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul
gol, umpland complet rezervorul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner. | dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
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.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

iINLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta.

cu energie electrica. (Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si la serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.
infiletati la loc capacul becului. Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
alimentare cu energie electrica. deteriora. Nu folositi cuptorul pand ce capacul becului

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de nu a fost montat la loc.

40 W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat
special pentru aparate de uz casnic si nu este

Whj;lfa?ool



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

- nu este conectata
. corespunzator

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata
- eroarea F3E3

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

. Cand modul ,DEMO" este in
i starea ,On” (Pornire), toate
: comenzile sunt active si

meniurile sunt disponibile,
insa cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj

la fiecare 60 de secunde.

: Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off"

(Oprire).

Modul ,ECO” este .On" (activ). (Aoclgfisrg)ti ,ECO" din “SETARI" si selectati ,Off

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curdtarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

¢ Sonda pentru alimente nu este conectata
: corespunzator

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizand codul QR de la aparat

Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

Ca alternativa, 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/© 2025 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
@ WHIRLPOOL
Z= ) Aby sme vam mobhlilepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK

OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic zacnete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rdry)

. Dvierka

. Zasuvka na vodu

. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

0 N O U1 »

. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

6 V] @ e 2 ¢
. : :
B BB ¥ ; e O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA

DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE

[
il

. PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nddoby vhodné na : alebo na zachytéavanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

¢ Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

T

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytavanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakupeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rdry a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu
listu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mbzu volne
pohybovat. Zopakujte tieto
kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNCTIONS (FUNKCIE)

O 6TH SENSE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

§}n’¢

\i’ PARA + VZDUCH

Tato funkcia kombinuje vlastnosti pary s vlastnostami
nuteného vzduchu a umoznuje pripravit pokrmy, ktoré
su zvonku prijemne chrumkavé a prepecené, ale zarover
vnutri jemné a Stavnaté. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov pecenia odporucame zvolit uroven pary
UROVEN 3 na pripravu ryb, UROVEN 2 na pripravu mésa a
UROVEN 1 na pripravu chleba a dezertov.

Viac informacii o manualnych varnych cykloch s natenym
privodom vzduchu + pary najdete v tabulke pripravy
pokrmov ,Steam + Air” (Para + zrak).

S~

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobds, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod
rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

D_

0— TRADICNE FUNKCIE

« CONVECT BAKE (KONV. PECENIE)

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.

- COOK4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch Urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlep3ie vysledky
ziskate, ked sa budete drzat tabulky.

«  TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov mdsa (stehng, rozbif, kurca).

Odporu¢ame pouzivat nadobu na zachytavanie Stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru urovern
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

«  MRAZENE JEDLA
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 roznych kategorii mrazenych
hotovych jedal. Riru netreba predhrievat.

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY

»  PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skvelt domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena. Kombinaciou tejto
funkcie s prislusenstvom Pizza Stone WPro a
predhrievanim po dobu 30 mindt mozno upiect

pizzu za 5-8 minut (objednavky a informéacie
ziskate od popredajného servisu alebo na
www.whirlpool.eu.)

» AIRFRY

Tato funkcia vdam umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie ocakdvané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (doddva sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na plech
Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a postupuijte
podla pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie SmaZzenie na vzduchu, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov, inak
pecenie nebude rovnomerné.

»  KYSNUTIE

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

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrzZiavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» ECO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej urovni. Ked'sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rury by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.
»  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idedlne je z Casu nacas maso
oblievat stavou, aby nevyschlo.

TRADICNE
Na prl’pravu [ubovolného jedla iba na Urovni jedného rostu.

%% HORUCIVZDUCH

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
neprenasala na druhé.
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_ﬁ RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

(Y ¢asovac
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

<>,<> CISTENIE

«  SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto $pecidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umozniuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

« ODVAPNENIE

Na odstrafiovanie usadenin vodného kamena

z ohrievaca. Odporuc¢ame pouzivat tuto funkciu
pravidelne. Ak tak neurobite, na displeji sa zobrazi sprava,
ktord vam pripomenie, aby ste ruru vycistili.

@ OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{0}" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked'je aktivny EKO rezim, jas

na displeji sa zniZi a svetlo sa po 1 minute vypne, aby sa
usetrila energia. Displej sa automaticky znovu aktivuje po
stlaceni lubovolného tlacidla. Ked je zapnuty DEMO rezim,
vietky prikazy su aktivne a menu pristupné, ale rura sa
nezohrieva. Ak chcete tento rezim dezaktivovat, v menu
NASTAVENIA zvolte DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni
POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati

k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budu vymazané.

* Funkcia pouzitd ako referencnd pre vyhlasenie
0 energetickej ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENSKY

Stla¢te |- alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim ./ svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mozete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupné po stlaceni &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A). Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
Stlacte + alebo — zvolte 16,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stlatenim ./ potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové dislice.

S,
Nl
[

HODINY *

Stlacenim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minutové Cislice.
Stlacenim + alebo — nastavte mindty a stla¢enim
./ potvrdte.

Upozornenie: Po dihych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni &

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rara mohla pracovat efektivne a aby bolo
zarucené, ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na
spustenie cyklu odvapnovania, ked to bude potrebné,
je dolezité nastavit spravnu tvrdost vody. Nastavite

ju tak, Ze rdru zapnete stlacenim [ O ], stlacte &
Nastavenia a pomocou naviga¢nych tlac¢idiel -+

a — zvolte ,WATER HARDNESS” (Tvrdost vody).
Stla¢enim . potvrdte. Pomocou naviga¢nych
tlacidiel 4~ a — vyberte spravnu Uroven pre vodu
vo vasej oblasti na zaklade nasledujucej tabulky:

TABULKA TVRDOSTI VODY
°dH °fH °Clark
Uroven Nemecky | Francuzsky | Slovencina
stupne stupne stupne
Velmi
1 mikka 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
s | Vemi a5 5o | 6100 | 4362
tvrda

Stlacenim ./ potvrdte.
Prednastavena je uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

Whj;lfa?ool



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rury: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo postvanim sa v menu: Ak

chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva

dostupna polozka), vyberte pozadovanu stlacanim
—+ alebo — a potom potvrdte stlacenim ./ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie moézete zmenit

jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

{_} §---- 2O
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stla¢cte + alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte . aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované drovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Pri funkcii ,Vhanany vzduch + Para” si m6zete vybrat
mnozstvo pary z nasledujucich hodnét: PARA 1, PARA 2.

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/

roven grilu zmenit pomocou + alebo — , po stlaceni
°C tlacidla.
TRVANIE
el = (N
TRVANIE
Ked na displeji blika ikonka (& stlatenim -
alebo — nastavte pozadovany ¢as pripravy jedla

a potvrdte stlacenim ./ . Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim . alebo
[ > |potvrdite a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezimu nemozete naprogramovat odlozeny Start.
Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete

v priebehu pecenia upravovat stlacenim (I : stlac¢te
alebo — pre zmenu a potom stlacte .~ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukonéenia a ikonka @ bude blikat.

I
CAS UKONCENIA

Pomocou - alebo — nastavte zelany ¢as
ukoncenia pecenia a stla¢te . na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. Vlozte jedlo do rary a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze Casy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jeddl. Pocas ¢akania mozete stlacit -+ alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <I na zmenu inych nastavent. Stlacenim (D sa
zobrazia informécie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

3.6TH SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim
pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo
pecenia pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH -
VRSTVY)

sssss
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KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
Udajov na displeji, po vyzve stlacte -+ alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

V niektorych funkcidach 6TH SENSE (6. ZMYSEL) je
mozné nastavit stupen prepecenia.

N__7
7N\

PREPECENOST

Po vyzve stla¢te - alebo — na volbu Zelanej
urovne od polosurové (1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim . alebo [ > ]potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkcidch 6TH SENSE (6.ZMYSEL) sa da nastavit uroven
zapeclenia medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Forced Air +
Steam” (Horuci Vzduch+ para) v ramci manudlnych
funkcii alebo jedného z niekolkych receptov ,6.
zmysel” je mozné pripravit akykolvek druh jedla
vdaka pouZzitiu pary. Para sa 3iri v jedle rychlejsie

a rovnomernejsie v porovnani s pripravou jedla iba
pomocou horuceho vzduchu typickou pre konvencéné
funkcie: Znizuje sa tym cas pripravy, v jedle sa
uchovavaju cenné vyzivné latky a pri vietkych
receptoch dosiahnete vynikajuce, naozaj chutné
vysledky. Pocas celej pripravy jedla pomocou pary
musia dvierka zostat zatvorené.
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Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rdre s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovladacom paneli.

Ked sa na displeji zobrazi poziadavka ,ADD WATER"
(pridat vodu), vyberte zasuvku, otvorte veko zasuvky
a naplnte ju vodou az po uUroven pozadovanu na
displeji. Zatvorte zasuvku tak, Ze ju opatrne potlacite
k panelu, az je celkom zatvorena. Po vlozeni zasuvky
stlacte tlacCidlo START, aby ste pokracovali vo varnom
cykle. Zasuvka musi vzdy byt zatvorena, ak do nej
prave nenalievate vodu.

Po prvom naplneni v pripade dlhSich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokoncit. Rura vas vyzve,
ak to bude potrebné.

4. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poZiadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stlacenim [ > J.

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > ] rira opyta, ¢i
chcete preskodit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [® Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mbzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
ochladenie.

5. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na
displeji sa ukaze, Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,

vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim ./ alebo [ > ].

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdZe to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou —+ alebo — .

6. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkcidch 6TH SENSE (6.ZMYSEL) bude
potrebné jedlo pocas pripravy otacat.
Ty

o

OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% ¢&asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
O e

SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stlacte ./ alebo [ > ], varenie bude pokracovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte

. Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom case bude rura
pokracovat v priprave jedla.

7. UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Po stlaceni [ > ] bude rira pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
a Cas pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy

jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

18- === jane
STLACTE vNAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stla¢te .~ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stla¢enim [ ® |, ¢im sa rara vypne.
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8. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

Jg--i- -
PRIDAT KOBLUB?
Ak si chcete funkciu ulozZit ako oblubenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, stlacte
./, inak poziadavku ignorujte a stlac¢te <J<.

Po stlaceni ./ stla¢te |+ alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim .

Upozornenie: Ak je pamat pInd, alebo je &islo uz
obsadené, rura vas poZiada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskér, stlacte ('
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

—LY
S B i W |
1. TRADICNE

Stlacenim -+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > ].

9. SMART CLEAN (INTELIGENTNE CISTENIE)
Stla¢te {.¢| a na displeji sa zobrazi,Smart Clean”.

U: :I I:|
Smart Clean

Stla¢te [ > Jna aktivovanie funkcie: Displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky ukony potrebné

na dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia.
Postupujte podla pokynov a po dokonceni stlacte
/. Po vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stlacenim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka ridry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok &istenia.

Po skonceni cyklu na displeji zacne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo $pongiou.

10. DRAIN (VYPUSTANIE)

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v ohrievaci. Tento vyrobok bol vyvinuty
tak, aby automaticky spustil cyklus vypustania po
zastaveni/ukonceni cyklu pripravy jedla.

Cca 30 minut po zastaveni/ukonceni pripravy jedla
rdra systém automaticky vypusti, presunie zvyskovu
vodu do zasuvky (davajte pozor, aby ste zadsuvku po
priprave jedla nevytiahli). Po vykonani mozno
zasuvku vytiahnut a vyprazdnit. Zasuvku odporic¢ame
vyprazdnit hned po ukonceni vyprazdnenia.

11. ODVAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vdm umoznuje udrziavat parny systém

v najlepSom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. Celd funkcia trva
v priemere okolo 140 minut.

Odstranovanie vodného kamerna moéZze pouZivatel
kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

<ODPORUCANE
: ODVAPNOVANIE> :
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach i
: parnych cyklov* :

| <POTREBNE ODVAPNOVANIE> | OdvaPnenie je povinné. Parny ;
: ¢ cyklus nie je mozné spustit,

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach : L
H , i pokial neprebehne cyklus
parnych cyklov* . .
H odvapnenia.

*vzhladom na Standardny hodnotu (4 - tvrdd) Urovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvéapnent, zavisf
od Urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.
Odvéapnovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
zela doékladnejsie Cistenie vnutorného parného
okruhu.

Pred spustenim fazy odvapnovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievaci nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania.

V takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studena,
tuto ¢innost je mozné vykonat najskoér po uplynuti 30
hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok
naposledy zapnuty). Pocas Cakania sa na displeji bude
zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L
ROZTOKU>, nalejte do zasuvky odvéapriovaci roztok.
Aby bolo odvapnovanie najucinnejsie, odporu¢ame
naplnit nadrz roztokom pozostavajicim zo 75 g
$pecidlneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody.
Odvéapnovac WPRO je odporucany profesionalny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rury. Pre objednavky a
informacie kontaktujte popredajny servis alebo
stranku www.whirlpool.eu.

Odporuca sa spustit cyklus
odvapnovania.

Whirlpool nebude zodpovedat za $kody sposobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na trhu.

Po naliati odvapnovacieho roztoku do zasuvky [ > ]
procesu odvapnovania. Pri faze odvapriovania
nemusite stat pred spotrebicom. Po dokonceni kazdej
fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazia
pokyny pre pokracovanie s dalSou fazou.

Po skonceni fazy odvapriovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvapriovaci roztok pouzity v tejto faze
sa vyleje do vyberatelnej zasuvky. Vyprazdnite
zasuvku.
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» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte

a zacne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym
nie su ukoncené vietky kroky potrebné pri tejto
funkcii.

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvapriovania sa odporuca vysusit
vnutro rary, aby tam nezostali pripadné zvysky vody.
Potom bude mozné vyuzivat vsetky parné funkcie.
Vyprazdnite zasuvku. Cyklus odstrafiovania vodného
kamena je ukonceny.

Upozornenie: Pocas cyklu odvapriovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoze sa aktivuju cerpadld, aby
zarucili optimalnu U¢innost odvéapnenia.

Po spusteni cyklu udrzby nevyberajte zdsuvku, pokial o
to spotrebi¢ nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvapnovacim
roztokom a zobrazeni na displeji,DESCALING PHASE
1/2" (1/2 FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal
prerusit, inak sa musi cely cyklus odvapriovania
zopakovat, aby bolo mozné spustit akukolvek funkciu s
parou.

12. CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (J . Stlatenim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

O]

CASOVAC

Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked' ¢asovac
minut dokon¢i odpocitavanie zvoleného ¢asu.
Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla.

Casova¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpoéitavani v pozadi.
Ak chcete ¢asovac upravit, mozete stlacit ikonu (¢ a
nastavit ¢as pomocou + alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu () a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,—--" Stlacenim
potvrdte.

13. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <<|
aspon na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut,
zopakujte tento postup.

{:} E:EH] B0

ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim .

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rary, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

+ Vzhladom na vysSiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

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

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

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

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlh3i ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporucame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

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

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

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

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

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

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

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

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

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

. y . . OBRATIT
5 i v UROVEN UROVEN x . . . .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO >
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6 -2kg 0 0 - - 3 -
Hovéadzie g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneieen S
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
. BravCové - g 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 S SOV
Kurca Pecené 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
. . 4
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- Tnnd
Hydina & yi
Kebab jeden rost - - 1/2 Aelees S
Filé 0,5-3 (cm) - - N Ao
RYBY 3 5
Filety mrazené 0,5-3(cm) - - - Arerenn £ S
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Opekfana Plnena zelenina 0,1-0,5kg - - - - 3 -
zelenina
Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky | jeden plech - - - -\%l,-
Gratinované iaden olech 3 B B 3
ZELENINA paradajky J p ~Fr
Gratinované iaden plech B B B 3
Gratinovana papriky J P N
zelenina Gratinovana iaden plech B B B 3
brokolica J P AEs
Gratinovany karfiol | jeden plech - - - -\%lr
Gratinovana iaden plech B B B 3
zelenina ) P N
Slany kolac 0,8-1,2kg - 0 - qép
Rozky L7 cca60-150g - - - - 3 _
Sendvicovy ~ | cca04-0,6 B B B 2
. bochnik chleba \\\,.} kg N i
Chlieb S 5
Velky chlieb S 0,7-2,0kg - - -
N cca 200 3
Bagety \x\‘} —3009 - - - ~
SLANE . . . 2
PECIVO Okriihla pizza jeden plech - - - =
. . 2
Hruba pizza jeden plech - - - P
1 vrstva* - - - R 2 -
Pizza p i
2 vrstvy* - - - a1 - -
Pizza (mrazend)
. 5 3 1
3 vrstvy - - - AFr AR o -
. 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AFr AR AR o -
* navrhované mnozstvo
[ W ~ A=~ Y M
PRISLUSENSTVO
T Plech do rary/Plech na kolac¢/Okrihly ~ Nédoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Droteny rost : R Y R
plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . P N OBRATIT
S i 5 UROVEN UROVEN = . - 0 ¢
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z[ CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)

. . - 2
Piskétovy kolac 0,5-1,2kg - - - ==

. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -

) . . 3
SLAVDKE Odpalované cesto jeden plech - - - - -
PECIVO Koléélky 04-16 kg - - - '\.=..3...F

Zévin 0,4-1,6kg - - - 3

, L 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - =7

* navrhované mnozstvo
[ P ~ AF—r Y M
PRISLUSENSTVO
Dréteny roit Plech do rary/Plech na kola¢/Okruhly Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie
Y plech na pizzu na drétenom roste na pecenie s 500 ml vody
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[2/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ; 4 2
.+ hranolceky iy 650 - 850 g Ano 200 25-30 e s
e . 4 2
E = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 TEEEET -
oc = N <
= 'é Rybie ty¢inky =y 5009 Ano 220 15 -20 — 2
Cibulové krazky =y 500 g Ano 200 15-20 _—— 2
< Cerstva obalovana cuketa -|E':"Er 400 g Ano 200 15-20 % A 2 -
E Doméce hranolceky 15"“5* 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 -
L
N Zmie3ana zelenina o 300-800g Ano 200 20-30 Efm A 2 ,
I . . % ‘ 4 2
- Pecené kuracie prsia 1-4cm Ano 200 20-40 o r
& Kuracie kridla =y 200-1500 g Ano 220 30-50 — 2
<
g Obalovana kotleta -g;r T—4cm Ano 220 20-50 éﬁg Lr
= s pas s . 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 T A -

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

kL)
FUNKCIE ==
Air Fry
T al=—=r ~
PRISLUSENSTVO Plech Air Fry Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

drotenej polici

alebo pekdc na roste
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U | TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) T?’\\A/fNN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Linecké cesto / Cookies 1 ANO 140 - 150 35-55 1;
Maly kol&¢ / Mafin 1 ANO 160 - 170 30-40 3
Kysnuté kolace 1 ANO 170 - 180 40-60 -\ép
Pigkotové kolace 1 ANO 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 ANO 200 - 220 20-40 1;,
Bochnik chleba 1 ANO 170 =180 70 - 100 1;
Maly chlieb 1 ANO 200 - 220 30-50 1;,
Bageta 1 ANO 200 - 220 30- 50 3
Pecené zemiaky 2 ANO 200 - 220 50 -70 1;
Telacie / Hovéadzie / Bravcové 1 kg 2 ANO 180 - 200 60 - 100 1;,
Telacie, hovédzie, bravéové (kusky) 2 ANO 160 - 180 60 - 80 L
Pecené hovadzie méaso 1 kg 2 ANO 200 - 220 40 -50 1;,
Pe¢ené hovadzie miso 2 kg 2 ANO 200 55-65 ;
Jahnacie pe¢ené 2 ANO 180 — 200 6575 L
Dusené braveové kolena 2 ANO 160 - 180 85100 1;,
Kuréa / perli¢ka / kacka 1 - 1,5 kg 2 ANO 200 - 220 50-70 1;,
Kur¢a / perlicka/ kacka (kdsky) 2 ANO 200 - 220 5565 L3
Elankelan;ézneyl)enina (paradajky, cukety, 3 ANO 180 — 200 25 - 40 '\ir
Rybie filety 3 ANO 180 - 200 15-30 1;

*Upozoriujeme, Ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa tato koreldcia musi vynechat. Rura automaticky

zvoli najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

PRISLUSENSTVO

Plech do rury alebo plech na kolace na drétenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekdc na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
o 2
=] Ano 170 30-50 |~
Kysnuté kolace / Pigk6tové kolace Ano 160 30-50 | e
Ano 160 30-50 .\;..i....:l,. .\;:..1—....:1,-
Plnené kolace Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy - 2 1
kola¢) Ano 160 - 200 30-90 R
Ano 150 20-40 - 3 -
Ano 140 30-50 A 4 -
Susienky 2 1
Ano 140 30-50 — .
Ano 135 40 -60 1 > - -u:-.i-.-.:ln '\_r1
Ano 170 20 - 40 A 3 -
Ano 150 30-50 jir
Malé kolaciky/Mafiny 2 1
Ano 150 30-50 A roa -
i 5 3 1
Ano 150 40 -60 R s aFr -
Ano 180 - 200 30-40 wi,-
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 L ;
. 5 3 1
Ano 180 — 190 35-45* N R S R
Ano 90 110 - 150 1i,-
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 L ;
Ano 90 140 - 160 * | 4 > - -\%,- 1_r1
Ano 190 - 250 15 -50 L
Pizza / chlieb / focaccia - 5 3 1
Ano 190 - 230 20-50 o roAFs -
Ano 310 7-12 -\nén,-
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) 5 3 1
Ano 220 - 240 25-50* A, AR -
Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza Ano 250 10 - 20 -u:..i....:l,- ;
Ano 220 - 240 15-30 1 > [ 3 f 1;
Ano 180 - 190 45 - 55 -\%n
Pikantné kolace | Ano 180 - 190 45-60 | ammmr ~mmn
(zeleninové, slané)
P o 1
Ano 180-190 | 45-70% | ammme ~mame s
s i
=] D =] i Ed ] ! ECO =
FUNKCIE X COOK
Tradicné  Horuci vzduch Konvekéné pecenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
’ Aveeren ~ A== T I — TS
PRISLUSENSTVO Dréteny rogt Plech do rury alebo plech nakold¢e  Nadoba na odkvapkavanie/plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Y na drétenej polici na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) | TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 |3,
\C/;JSI:;au-vent/Slane a sladké listkové - Ano 180 - 190 20 - 40 4 1
Ano 180 - 190 20-40% | ap2ae ameme
Ic_:;angerl}i/nniakypy/zapekane cestoviny/ E Ano 190 - 200 45 - 65 3
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / ¢ 3
Bravout 1 kg =] Ano 190 - 200 80-110 |1 ° f
. > 2
Bravcové pecené s kozou 2 kg XL - 170 110 - 150 1 f
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg =] Ano 200 - 230 50-100 |1 °
Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80-130 | ° g
I(;eizf;\e::;)lgy/Ryby pecené v alobale E Ano 180 - 200 40 - 60 3
E!\I(elggéi]ij;anlna (paradajky, cukety, Ano 180 — 200 50 - 60 N 2 ;
Hrianka El - 3 (vysoka) 3-6 n...5...n
Rybie filé / filety hd - 2(strednd) | 20-30% |t L2y
Egontzzzlzérliebaby/ rebierka / @ B 2- i\({s;t(:igl)na - 15 - 30 ** N 4
Pecené kurca 1-1,3 kg - 2 (strednd) 55 — 70 *** -\...2...,- -\g{
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 - 90 *** | 4 3 f
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35-55*%% | 4 3 f
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 1 3 f
- p 4 1
Susienky g‘:{ Ano 135 50-70 - > N -\%u- -
Susienky
i , - , 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 e T N o ="
Kelics
z krehkého cesta
Okruhla pizza %‘.‘{ Ano 210 40 - 60 nml—i.—n“, -\.lri:u- -\.17.2;:', -\...1|~—.—'..,-
Pizza
Uplné jedlo: Ovocné torta (Groven 5)/ s ‘ N 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (urove 1) Al Ano 190 40-120 N AR
UpIné jedlo: Ovocny kolac (Groven 5) é4 5 4 5 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* AR A AR, A r
(aroven 2) / kusky mésa (Uroven 1) Menu
- ] 4 1
Lasagne a maso Ano 200 50-100* AR [
Maso a zemiaky % Ano 200 45 -100 * .‘___41—__—1__,. 1 ! r
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* -\r..4=|...,- 1 ! [
Plnené kusy méasa ECO - 200 80-120% |4 3 f
(e, kunta, e Feo - 200 s0-100° |1
* Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
an > i -
= =] B a4
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekéné pecenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
) Aveeren ~ A= | — TS
PRISLUSENSTVO L Plech do rury alebo plech nakoldce  Nédoba na odkvapkavanie/plech  Nadoba na odkvapkévanie/  Nadoba na odkvapkavanie
Dréteny rost R S A . . -
na drétenej polici na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rlry, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).

Teploty a ¢as pecenia su iba pribliZzné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Na zaciatku pouZite najnizsie odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, Ze pecenie sa trochu prediZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

Potravinovu sondu a mdsovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horicim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po

asi 30 mindtach rara automaticky vykona cyklus
vypustania trvajuci asi jednu minutu, ¢im vsetku vodu
zo systému odvedie do vytahovatelnej zasuvky.
Poznamka: Nenechdvajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.

Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo
vycistit vnutorné povrchy, mozete otvorit zasuvku na
vodu:

( 1. Zatla¢te smerom hore

e " — zadnu klapku, aby ste
N M odstranili horny kryt

zasuvky na vodu.

2. Po skonceni Cistenia
mozete zasuvku zatvorit
vlozenim dvoch prednych
klapiek do prednych
otvorov a zatla¢enim zadnej
strany.

Pri nalievani do zasuvky pouzivajte vodu izbovej
teploty. Horuica voda by mohla ovplyvnit ¢innost
parného systému. Pouzivajte iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpedit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste ¢asom zabranili usadzovaniu
vodného kamena, odporuc¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rdrou
uplnym naplnenim nadrzky.

Whj;lfa?ool



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

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

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich prilozite k rare,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

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

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opét zapojte k elektrickému napéjaniu.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je specidlne
ur¢end pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES

244/20009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouZivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

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

' Rdra sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
. nezatvaraju.

V domdacnosti sa vypne prud.

- Cyklus pripravy jedla so sondou
- Potravinova sonda nie je
i spravne zapojena

. sa skoncil bez zjavnej priciny

- alebo sa na obrazovke vypise

- chyba F3E3

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Ked'je zapnuty DEMO rezim,
- vsetky prikazy su aktivne
© a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekind sa na
- displeji zjavi DEMO.

. Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)

Je aktivovany EKO reZim. a zvolte JOff" (Vyp)

Bezpecnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

- Nastavenie vykonu je
. nespravne.

Riesenie

- Skontroluijte, ¢i je elektrick siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
© problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

PresvedcCte sa, Ci sU bezpecnostné uchytky
- v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
¢ a vkladanie dvierok v casti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet méa vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
- VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

- Potravinové sonda nie je spravne zapojena

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo ndjdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

@I [na oTprMaHHA 6inblw NOBHOT fJonomorun
Z= ) 3apeecTpyuTe CBill NPUCTPIN Ha CanTi

www.register10.eu

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLii 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPObBY

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUN eflemMeHT
(He NokasaHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku
(piBEHb YKa3aHN Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

4, IBepuyATa
5. KoHTenHep ansa sogu

6. BepxHin HarpiBanbHuin enemeHT/
rpunb

7. JlTamnouka

8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTN)

9. Kpyrosuin HarpiBanbHUN
efeMeHT(He NoKa3aHui Ha

PUCYHKY)
MAHEJIb KEPYBAHHA
6 Tﬂ @ R Y N R _eﬁ °C @
| f f
L = % e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadwn, a TaKOX NPUNUHEHHA
AKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny ao
bYHKUIN | MeH!o.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»
[na npokpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo dyHKUT.

4. HA3AA

[na noBepHeHHA O
nornepefHboro ekpaHy. flossonse
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nig yac
roTyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOPaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOrO 3HAYEHHSA.

7. KHONKA HABITALIT «MJ1IOC»
[na npoKpy4vyBaHHA MeHIO i
36iNnblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKLUIT nPAMOro
aocrtyny

Ona wemngkoro goctyny oo
bYHKLiN, TPMBANOCTI, HaNalWTyBaHb
i BUbpaHoro.

9.NMYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3alaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

PELUITKA

[
il

MAAoH

. TENECKOMIYHI

JIACT ANnA BUNIKAHHA* HAMPAMHI*

. BrkopucToByeTbCA Y AKOCTI
: AleKa ON1A roTyBaHHA M'ACa,
¢ punbu, oBouiB, poKauli

: Towo abo nigcTaBKy Nif

© PEeLUITKOLO ANA COKY, Lo

: BUTIKa€ Nif Yac rotyBaHHs.

BukopucToByeTbCa ana
roTyBaHHA CTpaB abo AK
niacTaBKa An1Aa KacTpysb,
dopm ana BunNikaHHA TOPTIB
Ta IHLIOro »apOoCTiKoro
KYXOHHOrO nocyay.

BukopucToByeTbCA AnA lna nonerwenHA
: TOTYBaHHA XJ1i60OYNOYHMX : BCTAaHOBNEHHA abo
© | KOHQUTEPCHKNX : BUTAryBaHHA Npuviagas.

: BOPOLLHAHMX BMPOOIB, a
: TAKOX NeyeHi, 3arneYeHoi B
: eprameHTi pnbu TowLo.

AEKO A1 AEPOIPUIIIO*

s======0

BrkopuctoByeTbca ana
NPUroTYBaHHA CTPaB 3
dyHKuiero "Aeporpunb’ (Nig
HUM Mae By T BCTaHOBJIEHO
NNCT ANA BUNIKaHHA AnA
360py MOXKJ/IMBIX KPUIXT i
Kpanerb). loro moxHa Muti
B MOCYAOMUIHIN MaLLMHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoxXe BiApi3HATMCA 3aNeXHo Big npuabaHoi moaeni.
IHWe npunagaa MoXKHa NpuabaTh OKPEMO; 3 MTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX ANA OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmaLii
3BepTanTeca 4o LeHTPY nicnanponaxHoro o6cnyroByBaHHs.

* € nuLe B NeBHUX Moaenax

BCTAHOBJIEHHA PEWIITKWU TA IHLLOTO NPUNAAAA

BcTaBTe pelwiTKy ropu3oHTanbHO B gyxoBy wady. Ana
LbOro NOCyHbTE PELLTKY MO crewlianbHMUX HANPAMHUX TakK,
wob 6iK i3 NigHATMM Kpaamuy OyB CNPsSMOBaHNIA JOTOPW.

IHWe npunaaas, Take AK NigaoH i NNCT 4NA BUNIKAHHA,
BCTAHOBJIOETbCA FOPU3OHTANbHO, TaK CaMo, AK peLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX ANA
PEWITKWN

+ LLlo6 3HATY HaNpAMHI Ans NOAWYKK, NiAHIMITE iX Ta
BUTAMHITb HYXKHI YaCTUHW 3i CBOIX MHi34: Tenep HanpAmHi
ANA PeLiTKN MOXKHA 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBWTW HaNPAMHI ANA peLwiTKy Ha MicLe,
CnoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumyoum
HanpAMHI NIQHATMMK, BCTaBTe iX Y BiACIK ANA roTyBaHHSA, a
NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLIe B HUXKHE MHI30.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMYHUX HANPAMHUX

ButarHitTe HanpAmHI gna
pewiTKu i3 ayxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHI N1IaCTMacoBi
e/IeMEHTU Ha TeNIeCKOMiYHNX
HanpPAMHNX.

3aMKHiTb BEpPXHil1 3aTUCKay
TeNnecKoniyHol HaNPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA peLiTKu
Ta NPOCYHbTE NOro B3JOBX
HanpAMHOI [0 Yropy.
OnycTiTb Ha MicLie iHLWWI 3aTNCKaY.

-

3BEPHITb yBary: TeNeckoniuHi HaNnPAMHI MOXHa BCTaHOBIOBATY
Ha Oy1b-AKOMY PIBHI.

LLlo6 3adikcyBaTVi HANPAMHY,
MILIHO NPUTUCHITb HUXHIO
YaCTUHY 3aTnUCKaYva Jo
HanpPAMHOI ANA peLiTKu.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeneckoniyHMx HanpPAMHMX
HiYoro He 3aBaXae€. [loBTOPITb
Ui il 3 iHLWOK HaNPAMHO0
ANA PeLwiTKX Ha TOMY X PiBHI.
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OYHKLUII

O 6THSENSE

PobuTb NpoLEeC NPUFOTYBaHHSA ki 6yAb-AKOro TUMy
(na3aHbs, M'Aco, prba, 0OBOYI, MMPOrY Ta iHLLa BUMIUKa,
COJIOHI NPOTH, XNi6, NiLa) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM. LLI06
AKHaMKpaLle 3aCToCyBaTu Lito QyHKLIiI0, AOTPUMYITECH
BKa3iBOK, HaBeAeHUX Y BiAMOBIHi TabnuLi roTyBaHHs.

N

¥ | NAPA + MOBITPS

NoeaHyoUM BNacTUBOCTI MAapK Ta KOHBEKLI, LiA GpyHKLA
[O3BOJAE NPUroTyBaTU CTPaBX MPUEMHO XPYCTKUMM

i MigpyMAHEHNMI 330BHI, ane B TOM Xe YaC HXKHUMMN i
COKOBUTUMU BCepeayHi. [1na OCArHeHHA HaKpaLLmx
pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA M1 PeKOMeHAYeMO obpaTi
PIBEHb 3 nogaBaHHsA napu Ana npurotyBaHHA prbw, PIBEHb
2 — pnamAca 1a PIBEHb 1 — pna xniba Ta geceprtis.

[lns oTprMaHHA 1oAaTKOBOI iHpopMaUii Npo LMKIK
NPUroTyBaHHA i>Ki 32 ONOMOroto GyHKLiT KOHBEKLT + napu
B PYUYHOMY pexxuMi nepengite Ao po3giny

«[Mapa + KOHBEKLjf» B TabNMLi NPUroTyBaHHA CTPaB.

S~

rPUIb

[Ina cMakeHHs CTelKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aMiKaHHSA
OBOUIB | FOTYBaHHA IMPIHOK. [if, Yac cmarkeHHA m'Aca Ha rpuni
peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY NiAZAOH AA 36MpaHHA
COKY; LLIO BUTIKA€E Mif Yac rotyBaHHsA: [locTaBTe NigaoH Ha
6yab-AKOMY PiBHI Mif PELLITKO Ta HanuiTe B Hboro 500 mn
MUTHOI BOAN.

D —

a— TPAOULINHI OYHKLI
- BUMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NLLE Ha OJHIV NONKL.

«  OYHKUIICOOK
[nA rotyBaHHA Ha YOTUPLOX PIBHAX OJHOYACHO PI3HNX
NPOAyKTIB, AKi BMMaraloTb OAHAKOBOI TemnepaTypu
rotyBaHHs. Lo GyHKLjit0 MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTY
[NA roTyBaHHA NeyrBa, NUPOriB, Kpyrnvx niy (8 Tomy
YMCIi 3AMOPOXKEHNX) | ANA FOTYBAHHA KiNbKOX CTPaB
ofHOYacHO. [1na AOCArHEHHA HaKpaLLMX pe3ynbraTis
LOTPUMYITECA peKOMeHaLli TabnuLli roTyBaHHS.

+  TURBO GRILL (TYPEOTPWJIb)

[ns cMaXKkeHHs1 BENMKMX LIMATKIB M'Aica (HIPKOK,
pocTbidiB, Kypuart). PekomeHayeEMO BUKOPUCTOBYBATH
NiagoH AnA 36MpaHHA COKY, Lo BUTIKAE Mifg vac
roTyBaHHs: [locTaBTe KacTpynio Ha 6yab-AKoMy PiBHI Nig
PELLITKOI Ta HanuiTe B Hboro 500 mn NUTHOI BOAM.

+  3AMOP. BUMIYKA
DyHKUiA aBTOMaTUYHO 0BUpPAE ifeanbHy TemnepaTypy
rOTyBaHHA Ta PeXmnM AN1A 5 pisHNX TUMIB FOTOBUX
3aMOpPOXKEHNX NPOAYKTiB. [lyxoBy Wwady He NOTPiIGHO
nporpisatu.
«  CNELJANDBHI ®YHKLIT
» MIUA
3a gornomoroto L€l GyHKLT B/ 3MOXKeTe
NPUroTyBaTK YyAOBY OMALLHIO NiLly MeHLU HixK 3a 10
XBUJINH, HEMOB 3 PeCTOPaHy.
3aBaAKK cneuianbHOMY LKITY MPUroTyBaHHSA, AKUI
npaLtoe Npuv TemnepaTtypi NoHaz

»

300 rpagycis Llenbcis, niya BUxoanTb M'AKOO
BCepeaViHi, 3 XPYCTKOK CKOPUHKOH MO KpasXx 1

3 igeanbHO PiBHOMIPHMM NigPYM'AHEHHAM. 33
BUKOPUCTAHHA 3 Li€to QYHKLIE KaMiHHA Ana nium
Pizza Stone WPro, nicna nonepefHboro nporpisaHHA
[yXOBOI WAy NPoTArom

30 XBWIMH, Yac BUNiKaHHA NiLy CTAHOBUTb

5-8 XxBUNWH (3 NTaHb 3aMOBIIEHD, @ TAKOXK /1A
OTPUMaHHSA AOAATKOBOI iIHpOpMaLlii 3BepTaiTeca 1o
LIeHTPY MicnAnpoaa)xHoro obcyroByBaHH:A abo Ha
cant www.whirlpool.eu).

AEPOIPUJ1b

Lia dyHKLUiA po3BONAE rotyBaty Kaptonnto ¢pi,
KypAYi HareTcu Ta iHLWi CTpaBy 3 MEHLLOKO KiNbKiCTO
Onil, ane oTPUMYUN NPU LbOMY MPUEMHY XPYCTKY
CKOPWVIHKY. HarpiBasibHi enemMeHT LKIiYHO
HarpiBalTb Kamepy, a BEHTUIIATOP LIMPKYIIIOE rapsaye
NoBITpA. HankpaLumx pe3ynsraTtiB IpUrotyBaHHA
MO>KHA JOCArTU fIMLLE 33 YMOBM BUKOPUCTAHHA
LEKO ANA aeporpuna (BXOANUTb 0 KOMIMNEKTY
peaknx mopenen). LLIo6 ctpasm 6ynu akomora
CMaYHILWVMK, PO3MILLyTe NPOAYKTY Ha AeKO ANnA
aeporpuna B OAVH LIap | AOTPUMYHNTECh IHCTPYKLIN,
HaBefeHVIX Y BiAMOBIAHIN Tabnumuji roTyBaHHA.

He BrkopucToByiiTe 6inblue 0aHOMO AekKa, LWob
3ano6irt1 HepiBHOMIPHOMY NPUrOTYBaHHIO.

NIAHATTA TICTA

[Ina onTMManbHOro BUCTOKBAHHA CONOAKOIo

abo conoHoro TicTa. [1nA 3abe3neyeHHsA SKiCHOro
BUCTOIOBAHHA HE BMUKaITE Lito GYHKLIiHO, AKLLO
pyxoBa LWwada i AOCi rapAYa MicIA LMKy roTyBaHHS.

niaireie

[na nigTpymaHHA WONHO NPUroToBaHMX CTPaB
rapAYNMM Ta XPYCTKAMM.

PO3MOPO3KA

[InA npuckopeHoro po3mopoXXyBaHHA NPOAYKTIB.
NocTaBTe NpOAyKTY Ha cepeHIo NOAWLO. 3anuLuTe
NPOZYKTU B yrnakoBLi, o6 3anobirti BUCUXaHHIO
330BHi.

LMK ECO *

[nA rotyBaHHA GpapLUMPOBAHMX LLIMATKIB M'Aica Ta
dine Ha ogHin nonwuui. Nig yac pob6oTn GyHKUIT LMKy
Eco ¢BITNO 3anmLWaeTbCA BUMKHEHVM MPOTATOM
yCbOro rotyBaHHs. LLlob ckopuctatmca umknom

ECO 1a ontumisyBaTi eHeprocrnoxmBaHHs, Cif,
BIAUMHATY ABEpLUATa AyXOBOI Wadu nuile nicna
3aBepLUeHHA roTyBaHHA CTPaB.

BEJIUKI LLMATKH

DyHKLiA aBTOMaTUYHO BUOMPAE HaMKpaLLmi

peXnM Ta TemnepaTtypy AJ1A roTyBaHHA BESIMKNX
nopuin m'aca (Baroto noHapg 2,5 Kr). IMig vac
roTyBaHHA PEKOMEHA0BAHO NnepeBepTaT! M'ACO ANA
PiBHOMIPHILIOro Nigpym AHIOBaHHA 060X 1Oro 6OKiB.
Kpalue yac Big yacy nonmeaTt M'Aico, OO YHUKHYTA
MOro nepecyLlyBaHHs.
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TPAOULINHUN PEXKUM
[nA rotyBaHHA Oyb-AKOI CTPaBU NLLIE HA OFHi NONNL.

)

> KOHBEKLIA
[InA rotyBaHHA pi3HNX NPOAYKTIB 3 OHaKOBOIO
TeMnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKINbKOX MOMNYKaxX
(MakcmyMm Tpbox) ogHouacHo. Lia dyHKuis no3sonse
OOHOYACHO rOTYBaTK Pi3Hi CTPaBK i NPy LibOMY YHUKATA
3MiLLyBaHHA apOMaTiB.

2
_ﬁ wBunAa. PO3IrPIB
[nA wemaKkoro nonepeaHLOro NPOrpiBaHHA yxoBoi LWwadw.

@ TAVMEP

Ona signiky yacy 6e3 aktmBaLjii GyHKLI.

&
+% | OYNLLIEHHA

«  SMART CLEAN

[ia napwu, AKa BUAINAETbCA B XOi LbOro crneLiasibHoro

HN3bKOTEMIMEePaTYPHOTO LIMKITY OYMLLIEHHSA, [LO3BOJIAE JIETKO

BUAanATX Opya i 3annwwkm ixki. Hanuiite 200 mn NUTHOI BOAW

Ha AAHO AyXOBOI Wadu; Lo GYHKLIO Cif akTMBYBATY TiNbKN

TORAj, KOnu AyxoBa Wwada xonogHa.

«  BUOANEHHA HAKUMY

[Ina BupaneHHA BanHAHWX BigKnageHb i3 cnctemu
napoyTBopeHHA. PeKoMeH[0BaHO perynapHo
BUKOPUCTOBYBATY Lit0 GyHKLIit0. AKLLO LIbOro He pobuty, Ha
ancnnei 3'ABNATUMETbCA HaragyBaHHA MPO HeOOXiQHICTb
OUVILLEHHA [yXOBOI LWadu.

@ OBPAHE

[nAa oTpumaHHa fgoctyny Ao cncky 10 BrbpaHmx GyHKLIN.

03
{G;" HANALLUTYBAHHS

[nAa HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyX0BOI Wadu. Konu pexmm
«ECO» akTUBHWMIA, 3 METOIO EKOHOMIT eHepril ACKPaBiCTb
ancnnen Oyae 3MeHLUEHO, i 3a 1 XBUIMHY flamna BUMKHETbCA.
BiH aBTOMaTYHO aKTVBYETHCA Y Pasi HaTUCKaHHA Oyab-AKOl
KHorKu. Konn pexkum «AEMO» yBiMKHeHO, BCi KOMaHAM

€ aKTUBHMMW, @ MEHIO AOCTYMHUMM, arne AyxoBa wada

He HarpiBaeTbcA. LLo6 BUMKHY TV Liei pexunm, BiKkpuiite
«[JEMO» B meHto «<HAJIALUTYBAHHAY i BuGepiTh «BUMK».

Y pasi Bubopy «CK/A.3AB.HAJIALLT.» BUpi6 BUMKHETLCS,

a rMoTiM YBIMKHETbCA B PeXIMMI MepLUoro yBiMKHeHHS. Bci
HanalTyBaHHA OyayTb BMAANEHI.

*DYHKLIA BUKOPWICTOBYETLCA AK ETANOHHA AN1A AeKnapaLlii npo
eHeproepeKT1BHICTb 3rigHo 3 PernamenTtom (€C) Ne65/2014
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXigHo
BCTAHOBUTW MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aBUTbCA
«English» (@aHrnincoka).

YKPAIHCBKA

3a JOMOMOrol KHOMOK + abo — MpPOKPYTiTh
CMUCOK JOCTYMNHUX MOB i BUO6EpiTb NOTPIGHY.
HaTucHiTb KHONKy  , Wo6 nigTBepAnTN BUGIpP.
3BEpPHITb yBary: 3rofloM MOBY MOKHa 3MiHNTK, BUOPaBLIN
«MOBA» B meHto «HAJTALUITYBAHHA», Ake MOKHa BiOKpuTH,

HAaTUCHYBWN &

2. BCTAHOBITb CMTOXKWBAHHA NMOTYHOCTI

AyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXMBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXKHOCTI, CYMiCHOro 3 No6yTOBO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLUi oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMMXKYaA MOTYXHICTb,
HeoOXigHO 3MeHLWWTK Lie 3HaueHHA (13).

b
MOTYXHICTb

3a JONOMOrow KHoMKkn + abo — o6epiTb onuito
16 «Bncoka» ab6o 13 «HusbKa», NOTiM HaTUCHITb
ONA NigTBEPAKEHHS.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bn6opy MoBU HEOOXIAHO BCTAHOBUTM MOTOYHWUNA
yac: Ha gucnnei 6numaiotb ABi undpm rogmH.

FOOVHHVK

HaTucHitb + abo — , Wwo6 BCTaHOBUTU HeobXigHe
3HaYeHHA roAuH, MOTIM HAaTUCHITb KHONKY ./ :

Ha oucnnei 6numatmmyTb ABi undpun XxBunuH. 3a
[IONOMOrOI0 KHOMKN — abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHSA
XBWIVHU, NOTIM HAaTUCHITb /" ANA NiATBEPAKEHHA.
3BepHITb yBary: [licna TprBanoro nepiogdy BigCy THOCTI
XKUBNEHHA MOXe 3HaA0OUTUCA BCTAHOBUTY YaC MOBTOPHO.
Bubepits "TOANHHNK" B meHio "HANTALUTYBAHHA', ake
MOXHa BIKPUTW, HATUCHYBLWN  &f

4. BCTAHOBJIEHHA PIBHIO KOPCTKOCTI BOAU

Ana Toro, wo6 ayxosa wada npautoBana epekTUBHO,
a TakoX AnA Toro, WwWob BOHa perynAapHO NponoHyBana
KOPUCTYBaveBi BUKOHATW LMK/ BUAANTEHHA
HaKuny, Konu Le HeobXxigHO, BaXK/TMBO BCTAaHOBUTY
NpPaBUIbHUI PiBEHb XOPCTKOCTI BoAW. AnA uboro
YBIMKHITb Wady, HaTUCHYBLIN , HaTUCHITb &
«HanawTyBaHHA» Ta 3a JOMNOMOrOK KHOMOK HaBirauii
—+ n — Bubepitb «KOPCTKICTb BOAW». HatucHitb
KHOMKY / , WwWob6 nigTBepanTIL. 3a JONOMOTrOo
KHOMOK HaBirauii -+ Ta — Bu6epiTb HaNeXHUN
piBeHb XOPCTKOCTi BOAM Y BaLIOMY perioHi
BiINOBIAHO A0 TAGNULi HUXKYeE:

PIBHI »KOPCTKOCTI BOAW
°dH °fH °Knapka
PiBeHb Himeupbki | OpaHuy3bKi | AHIINCHKI
rpagycu rpagycu rpagycu
Hyxe M'aka 0-6 0-10 0-7
2 M'aka 7-11 11-20 8-14
3 [Cepemrbol | s 16 | 2120 15-20
YKOPCTKOCTI
4 KopcTka 17-34 30-60 21-42
5 [Aywexop-| 55 g, 61-90 43-62
CTKa

HaTucHiTb KHOMKY ' ANnA niaTBepAKeHHA.

3a 3aMOBYYBaHHAM BCTAHOBJIEHO PiBEeHb »KOPCTKOCTI
Boau «PKopcCTKax.

5. MPOTPIBAHHA AYXOBOI LWA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Wwo
3anMwnnuca nicna ii BurotosneHHs: Lle uinkom
HOPManbHO.

Tomy, nepL HiX rotyBaTn iy, peKoMmeHOyEMO
NPOrpiTU NOPOXKHIO AYXOBY Wady, Wob yCyHyTH
6yab-AKi MOXNMBI 3anaxu. 3HiMITb i3 AyxoBol wadwn
3aXUCHY KapTOHHY yNaKoBKY abo npo3opy nnisky
Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagasa. Mporpinte gyxosy
wady go 200 °C npoTArom NpuGAN3HO OFHIET FOANHY;
ANA LUbOro Havkpalle BUKOPUCTOBYBATM QYHKLiO 3
uMpKynsadieto nosiTpa (Hanpuknag, "KoHsekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKLLIi€IO»).

3BepHiTb yBary: peKOMeHAYETbCS NMPOBITPUTIA MPUMILLEHHA
nicna NepLIoro BUKOPUCTaHHA Npunagy.
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LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

HatucHitb kHonky [ O |, 106 yBiMKHYTM flyxoBy wady:
Ha iucnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHa GyHKLS, Lo
BUKOPUCTOBYBanacs, abo rofloBHe MeHIo.

OyHKLii MOXHa BMOpPaTV, HATUCHYBLLUN Ha 3HAYOK OfHIEI 3
OCHOBHUX QYHKLi ab0 WAAXOM NPOKPYYyBaHHA MEHIO:
LLlo6 BMGpaTy NyHKT MeHIO (Ha Ancnnei Bigobpasutbcs
nepLunin SOCTYMHUIA MYHKT): HATUCHITb —+ abo — pna
B1OOPY HEOOXiAHOrO NMYHKTY, a MOTIM NigTBepAbTe BMOIP 3a
Jonomoro ./ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLIT

BrbpaBLun HeobxigHy GYHKLIIO, BU MOXeTe 3MIHWTK i
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noueproso 3'ABAATUMYTbCA
HaNALUTYBaHHS, AKi MOXHa 3MiHUTU. HatncHyswmn <<,
MOXHa 3HOBY 3MiHWTM MONePEeAHE HanaLITyBaHHA

TEMMNEPATYPA/PIBEHb I'PUJTIO/PIBEHD MAPU

{_} §--- - 20
TEMIEPATYPA

Konu Ha aucnnei 6nmae 3HaueHHs, HaTUCHITb KHOMKY
abo — , WwWo6 3MiHUTVM NOrO, @ MOTIM HATUCHITb KHOMKY ./
AnA nigreepakeHHs. Micna uboro NPoJoBXKyMTe 3MIHIOBATK
HACTYMHI HaNAWTYBaHHSA (AKLLO Lie MOXINBO).

TaK1Mm »ke YNHOM MOKHa BCTAHOBUTW PiBEeHb rpusio: [na
CMaKeHHs Ha rpuni nepefbayeHo Tpw PiBHA NOTYXXHOCTI:

3 (Bucokuin), 2 (cepepHin), 1 (HU3bKUIA).

Y dyHKUii «KoHBeKUiA + napa» MOXHa 06paTi KinbKicTb napw
3 HaCTYMHWX 3HaueHb: MAPA 1, TIAPA 2.

3BepHiTb yBary: Konu GyHKLUito Oyae akTMBOBaHO, Temnepatypy/
PIBEHb MRV MOXHA 3MIHWTI 38 JOMOMOTOI0 abo —,
nicna HaTUCKaHHA °C KHOMKWL.

TPUBANICTb

N7
N ?
7 X

°C

TPVBAJICTb

Konu Ha aucninei 6nmace 3Hauok (5, 3a [onoMoroto KHomMKy
—+ abo — BCTaHOBITb 6axaHWI1 YaC rOTyBaHHs, NOTIM
HaTUCHITb KHOMKY . ANA nigTeepakeHHA. He noTpibHO
3afjaBaTu yac NPUroTyBaHHA, AKLLO B/ OyaeTte BpyuHy
obupaTy Yac NpUroTyBaHHaA (6e3 Tanmepa): HaTucHiTb
./ a6o [ > ], wo6 nigTeepanT Ta 3anycTuTii dyHKLo.
BrOpaBLUK Le peXxinm, He MOXKHA 3anyCTUTI BigKNageHnn
3anycK Nporpamu.
3BepHITb yBary: AKLLO NOTPIOHO BigperyoBaTh Yac
NPUrOTYBaHHS, AKMIM OYNO BCTAHOBMEHO NPK MPUrOTYBaHH,
HaTuckaime () HaTUCHITL —+ abo — |, 0B 3MIHWTY Liei
napameTp, NOTIM HATUCHITb " NS NiATBEPAKEHHS.

YAC 3ABEPLLUEHHA (3ATPMMKA 3AMYCKY)

[na 6aratbox GYHKLIN MOXHa BigKNaCTL iXHiln 3anyck,
BCTAHOBVBLUW YaC 3aBEpPLUEHHA NiC/1A BCTAHOBNEHHA Yacy
roTyBaHHsA. [jucnnei Bigobparkae yac 3aKiHYeHHS, MoK €
GNMMAE 3HAYOK.
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YAC 3ABEPLIEHHA

3a JONOMOTOH KHOMKN — abo — BCTaHOBITb GaxaHmiA

yac 3aBepLLEHHSA rOTyBaHHS, a MOTIM HATUCHITL . AnA
niaTBepAXEHHA Ta akTVBaLii Liei pyHKLji. MNoknagitb
NpoAyKTX B AyxoBy LWady Ta 3aumnHiTb ABepuATa: QyHKUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes NeBHUIN MPOMIMOK Yacy,
AKNI ByB PO3PaXOBAHMI TaKMM YMHOM, LLOO NPUFOTYBaHHA
3aBepLUMIOCA Y BCTAHOBIEHNIA BaMU Yac.

3BepHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa 4acy BiAKNaAeHOro
3anycKy roTyBaHHA (pazy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA byae
CKacoBaHO: Po3irpiBaHHA AyxoBOl LWadw 1O BCTAHOBNEHOI
Temnepatypv byae NOCTYNOBMM, @ Lie 03HAUYaE, LLO Yac roTyBaHHSA
Oyne TPOX BinbLLUMM 3a Yac, HaBeeHW Y TabL NPUrOTYBaHHS.
[ig Yac Yacy ouiKyBaHHA BV MOXETE HaTUCHY T abo —
LIO6 3MIHMTI 3aMPOrPaMOBaHII YaC 3aBEPLLEHHA ab0 HATVCHY TV
<K, Wo6 3MiHWTY IHWI HanawTysaHHA. Hatvckaiou () gna
Bi3yanizavii iHpopmaLlii, MOXHa BVKOHYBATV NePeMMKaHHA MiX
4aCOM 3aBepLLEHHSA | TPMBANICTIO.

3.6TH SENSE

Lli dyHKUii aBTOMATUUYHO BUOMPAIOTb HANKPALLMIA PEXIM,
TeMNepaTypy Ta TPMBaNiCTb NPUrOTYBaHHS, CMaXkeHHA abo
BUMIKaHHA BCIX OCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXiAHOCTI NPOCTO BKaXiTb XapaKTEPUCTUKY CTPaBW, o6
OTPMMATU OMNTVUMASbHWI Pe3yrbTaT.

BAIrA/BUCOTA (KPYTJIE OEKO)

e]

KIOrPAMA

LLlo6 BCTaHOBUTY HanexHy GYHKLIito, OTPUMYINTECH BKa3iBOK
Ha gucnnel. Konm 3'aB1UTbCsa 3annT, HATUCHITb abo —,
11,06 331aTV HeOoOXiAHE 3HaYEeHHS, a MOTIM HAaTUCHITL " ANd
NiATBEPAKEHHA.

FOTOBHICTb / MIAPYM'AHIOBAHHA

Y peaxnx GyHKujax 6th Sense moxHa HanawTyBaTu piBeHb
rOTOBHOCTI.

} 6
FOTOBHICTb ]

Konu 3ABUTbCA 3aMnT, HaTUCHITL — abo — , o6 BUGPaTM
6a>kaHui piBeHb Big «I3 KpoB'to» (-1) Ao «[Jobpe NpoCcMarKeHN»
(+1). Hatuchite .~ abo , o6 nigTBEpAMTY Ta 3anyCTUTH
GyHKUit.

Takum cammnm urHOM y peaknx GyHkuiax 6TH SENSE moxnneo
HanaLLTOBYBaTW piBeHb NiAPYMAHIOBAHHA Bif HU3bKOro (-1) o
BMCOKOTO (+1).

FOTYBAHHA HA MAPI

Bubupatoun pexxum «Mapa» abo «KoHeeKLijs + Mapa» B
MeHto «DyHKLii BpyUHY» abo OAVH 3 AEKINbKOX peLenTiB
ana GyHkuii 6TH SENSE Bn moxeTe npurotysat 6yab-
AKY CTpaBy 3a JorMomMoroto napw. g yac NpuroTysBaHHA

N7
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CTPaBW Napa PO3MOBCIOAXKYETbCA LBUALLE Ta PIBHOMIPHiLLe
MOPIBHAHO 3 rapAYNM NOBITPAM, AKE BUKOPUCTOBYETLCA'Y
3BMYaHMX QYHKLiAX KOHBEKLT: Lie JO3BOMAE CKOPOTUTU Yac
MPWroTYBaHHS, 36eperTi LiHHI MOMWBHI PEYOBVHM Ta FrAPAHTYE
HenepeBepLUEHMNIA Pe3ynbTaT NPW NPUroTyBaHHI Byb-AKOI
cTpasw. [ig yac BCboro npouecy NpuUroTyBaHHA Ha napy
ABepuATa wadu MaroTb Oy T 3aUMHEHMMN.

[na npofoBXKeHHA NPUroTyBaHHA Ha Napi HeobXiaHO fopaTk
BOAY Y Harpiay cMcTemMv NapoyTBOPEHHS, AKWIA 3HAXOAMTLCA
BCEpeVHi yXOBKY, BUKOPUCTOBYIOUM BUCYBHWI KOHTENHEP
Ha KOHTPOJbHIl NaHeni.

Konu Ha gucnnei 3'aButbca BKasiska «JOJTATIA BOLY»,
BUTATHITb LLYXNAAY, BIAKPUNTE KPULLIKY Ta 3aNunTe B Hel BOAY
[0 PiBHSA, LLO BigOOPaxaEeTbCA Ha Ancnnei. 3akpunTe
KOHTelMHep, 06epeXHO HAaTUCHYBLLM Ha HbOTO B HAMPAMKY
naHeni Tak, LWo6 BiH NOBHICTIO 3a4nMHUBCA. [icna Toro, AK Br
BCTaBTe KOHTelHep Ha3ag, HaTucHiTb CTAPT, Wwo6 npoaoBKnTm
LMK NpUroTyBaHHA. KOHTeHep MaE 3aBXan 3anmLwaTnca
3aKPUTUM, OKPIM BUMaLKiB HAaNOBHEHHA NOro BOAOHO.

[icna nepLIoro 3anoBHeHHs, y pasi TpMBanux UMKnis
MPUroTyBaHHSA, KONN BOAA 3aKiHUMTbCA, MOXe 3HagoouTinca
[ONUTH Ti 3HOBY, LO6 3aBepLUMTM LMK yX0Ba Wwada
MOBIAOMUTb MPO Lie, AKLLO Le Oyae NoTpidHo.

4. 3ANYCK OYHKLI

B 6yab-AKWi1 uac, KON 3abaxacTe 3aCTOCYBaTV 3HAUEHHA 3a
3aMOBUYBaHHAM ab0 iHLLIi 3HaUEHHS, L0 3aCTOCOBYBaNNChH
paHiLue, HaTUCHITb [ > |, 1106 akTuBYBaTV L0 ByHKLO.

AKLO Mia yac ha3u 3aTPUMKI HATUCHY TV KHOMKyY [ > ,
3'ABNTbCA 3aMNMTaHHA, U/ He 6axkaeTe BY NponycTuTy Lo dasy,
HeraviHO 3anyCTVBLUM BUKOHAHHA GyHKLT.

3BepHiTb yBary: licna Brbopy yHKLIT Ha avcnnel
BiAOOPAKATUMETLCA HalOINbLL OMTMaNbHW PiBeHb AN
KOMKHOT GYHKLIT. B Oyab-AKMI MOMEHT MOXHa 3yNUHATIA
BMKOHAHHA aKTMBOBaHOI GyHKLl, HaTI/ICHyBI_LlI/I.

Akwo pyxosa Wwada nporpiBaeTbeaA i Ana GyHKUil noTpibHa
neBHa MakCcUManbHa TemnepaTypa, Ha gucnnei 3'ABnTbcaA
BiANOBigHE NoBigoOMEHHsA. B moxeTe BUOpaTy iHLWY
dyHKUjt0 ab0 foueKaTMCA 3aBEPLUEHHA LKIY OXONOAMKEHHS.

5.MPOrPIBAHHA

[na BUKopurcTaHHA aeakmx GyHKLii noTpibHe nporpiBaHHA
BUpoOy: Micna 3anycky GyHKLii Ha gncnnei 3'aBnTbcA

MOBIAOMIIEHHS, WO $a3y NPOrpiBaHHSA aKTUBOBAHO.

MMPOIPIBAHHA

Micna 3aBepLueHHA Uiei pasm NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABNTbCA MNOBIJOMIIEHHA NPO Te, WO AyX0oBa Wada aocArna
BCTaHOBJIEHOI TemnepaTypu Ta HeobxigHo «JOOATU
MPOOYKTW». Micna uboro cnig BiguMHUTL ABEPLATA,
NOKNaCcTX NPOAYKTM B fyXoBy Lady, 3aUnHAT BepLATa Ta
3anyCTUTW NPUrOTYBaHHSA, HATUCHYBWK . abo \Jﬁl
3BEPHITL YBary: AKLLO NOCTaBUTY XKy B Wady [0 3aKiHYEHHSA
nonepeaHbOro MPOrPIBaHHS, Lie MOXKE NOTIPLLNTM OCTAaTOUHMIN
pEe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLIO Ha $asi nonepeaHbOro
NPOrpiBaHHA BiAUMHUT ABEPLIATA, 3a3HaYeHy onepaLiito byae
NPU3YTNHEHO.

Yac rotyBaHHA He BKJIIoYa€e $a3y nonepeaHboro
nporpiBaHHsA. baxaHy TemnepaTypy B Ayx0Bil LWadi 3aBxan
MO>Ha 3MIHWTM 3a JOMOMOTOI0 KHOMKN —— abo — .

6. NMEPEBEPTAHHA ABO MNEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y peaknx yHkuiax 6th Sense notpibHo nepeBepTatn
NPOAYKTM Mif Yac roTyBaHHA.

{ } [ T Te
[ ) I [ L}
MEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBWI C1rHan i Ha gucnnei byae Binobpax<eHo
Rito, AKY NOTPiIOGHO BUKOHaTW. Bigkpwiite aBepuATa,
BMKOHalTe 3anponoHOBaHYy fito, Lo Bia0OpaXKaeTbCA Ha
avcnnel, i 3aKpunTe ABepLATa, MOTIM HAaTUCHITb [ > ], o6
NPOAOBXMWTIN rOTYBaHHA.
Tak camo HanpuiKiHUi npurotysaHHA (10% Big yacy go
3aBepLUEHHS) Ayx0Ba Lwada 3anpornoHye NepeBipnTA CTPaBYy.
LMY

MEPEBIP. NMPOL.

lMponyHae 3ByKOBWI CrHan i Ha gucnnei byae BinobpaxkeHo
Rito, AKY NOTPIOHO BUKOHATW. [lepeBipTe cTpaBy, 3aKpuiiTe
[BepuATa i HaTUCHITL .~ abo , 0O NpofoBXNTN
npouec NPUroTyBaHHs.

3BEPHITb YBary: HaTUCHITL [> ], wob NPOMNYCTUTA L KPOKW.
IHaKLLe, AKLLO He Byae BXUTO KOAHMX Al NiCnA NeBHOrO Yacy,
AyXOBa Lada NPOAOBXKMUTb NPUrOTYBaHHSA CTPABM.

7. 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWI CArHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOMIIEHHSA MPO Te, L0 NPOLeC NPUroTyBaHHA
3aBepLUEeHO.

S R
Inlmke
N2

{__ §----
KIHELb
HaTucHiTs [ > ], 406 npoaoe»yBaTyt NpUroTyBaHHs B
pyuHOMy peimi (6e3 Talimepa) abo HaTUCHITb 1 , o6
36iNbLUMTI YaC roTYBaHHS, BCTAHOBMBLLI HOBY TPMBAnicTb. B
060X B/NagKax napamMeTpy NpUroTyBaHHA OyayTb 36epexeHi.
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MAPYM'AHIOBAHHA

Jesaki dyHKUiT ayx0BOi Wadm JO3BONAIOTL NiAPYM'AHIOBATM
NMOBEPXHIO CTPABY LLAAXOM aKTUBALLii rpuna nicna
3aBepLLUEHHSA roTyBaHHA.

7 S
- —— - Qe
& N2

HATWCH. v LLIOB MIAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BignoBigHe NOBIAOMIEHHS, 3a
noTpebu HaTUCHITb . ANA 3anycKy N'ATUXBUIUHHOTO LIMKITY
NigPYM'AHIOBaHHA. BUKOHaHHA L€l GyHKLiT MOXHa 3ynnHWTA
y Byab-AK1It MOMEHT. [InA Lboro HaTUcHiTh [ O ], 106
BUMKHY TV AyXOBY LIady.

8. YNIIOBJIEHI CTPABU

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA Ha ANCNAel 3’ ABUTbCA
npono3uuis 36epertn GyHKLito nig Homepom Big 1 40 10y
CNUCKy BUOpaHoro.

g
OOOATY 0O BUBP.

LLo6 36epertn dyHKLUitO AK BUOpaHy Ta 36epertvi NOTOYHI
HanaLLTYBaHHA ANA ManbyTHbOIrO BUKOPUCTAHHA, HAaTUCHITb

< ; BiHWOMY BMUMNAAKY, o6 NpoirHopyBaTu 3anuT,
HaTucHiTb <J<.

AK TiNbKM KHOMKY /" HaTUCHYTO, HAaTUCHITb + abo —,
o6 BMOpaTV HyMepOBaHY NO3ULitO, @ NOTIM HATUCHITL
ANA NigTBEPKEHHS.

3BEPHITb YBary: AKLLO Nam'ATb 3aMoBHeHa abo BMOpaHWii
HOMED BXE 3aVHATUI, 3'ABITHCA 3aMnT LWOAO NIATBEPAKEHHA
nepesanncy nonepeaHbol GyHKLii.

Ielmke
12

JInA BUKNVKY 36ePeXeHOro pexmmy 3 namaTi HaTucHiTb () :

Ha gucnnei 6yae BinobparkeHo cnmcok BUObpaHmx GpyHKLii.

L I YT
] g o
1. TPAOWLL PEXM
BunbepiTb $yHKLO 32 JONOMOTOI0 KHOMOK —+ abo —
HATWCHITb KHOMKY ./ A5 MiATBEPAMKEHHSA, @ MOTIM HATUCHITb
KHOMKY [ > | inA BBIMKHEHHS.

9. SMART CLEAN

Hatuchits {.¢], w06 Binobpasutn «Smart Clean» Ha aucnnei.

°C

.
M e
Smart clean

LLlo6 akTVByBaT! GYHKLII0, HATUCHITL KHOMKY [ > | : Ha
ancnnei byae 3anponoHOBaHO BUKOHYBaTH BCi Aii, HEOOXiaHi
[NA OTPYMaHHA HaMKpPaLLMX Pe3ysbTaTiB OUMLLEHHS:
JoTpumyiiTeca BKasiBOK, a NOTIM HAaTUCHITb .~ MO
3aBepLUeHHIo. MicnA 3aBepLUeHHA BCiX KPOKIB 3a MoTpebtu
HaTWcHiTb > | ana akTuBaLi LIMIKJTY OUVLLIEHHS.

3BepHITb yBary: He pekomeHayeTbCA BiAKPMBATL ABEPLATA
AyxOBOI Ladw Nif Yac LMKy OUMLLEHHS, WOO YHUKHYTV BTPATH
BOAAHOI NapW, LLO MOXeE HEraTVBHO BIIMHYTI Ha KiHLEBWIA
pe3ynbTaT OUMLLEHHA.

AK TinbKK LMKN Oyae 3aBepLUEHO, Ha AVCIET MOYHE MUATOTITH
BiZNOBIAHe NoBigomneHHA. [lavite gyxoBii Wwadi OXONOHyTH,

a MnoTiM BUTPITb | BUCYLLITb T BHYTPILLIHI MOBEPXHi raHuipKOoIo

abo rybkoto.

10. APEHAX

OyHkuia «3J1MB» fo3Bonde 3nmMBaTty Bogy, LWob 3anobirtu
3acToto B HarpiBaui. Lien Bupi6 6yno po3pobneHo ana
aBTOMATUYHOTO 3anycKy LKy 31MBaHHA BOAM NicnA
3YMNUHKV/3aBEPLUEHHSA FOTYBaHHS.

MpnbnrsHo yepes 30 XBUVH NICNA 3yNMHKIW/3aKiHYEeHHA
roTyBaHHA AyxoBa Wwada aBTOMaTNYHO 3/1MBA€E BOAY 3
CUCTEMM, MEPEMILLLYIOUN 3aNMLLKK BOAW B KOHTENHEP (ByabTe
0bepeXxHi, He BUINMaliTe KOHTENHeP NicnA roTyBaHHA). Micns
LIbOro KOHTEHep MOXHa BUTArHYTW 1 CNOPOXHUTI. [licna
3aKiIHUYEHHA LUMKIY 3N1BY PEKOMEHIYEMO 31IUTU BOAY 3
Wyxnagun.

11. BUJANIEHHA HAKUIMY

Lia cnewjianbHa GyHKLiA, akTMBOBaHA Yepes NeBHUIA
MPOMIXOK Yacy, JO3BOSIAE YTPUMYBATN CUCTEMY
MapoyTBOPEHHA B HalKpaLLomy cTaHi. [icna 3anycky GyHKLii
BUKOHYWTe Aii, 3a3HaueHi Ha gucnnel. CepeHA TpYBanicTb
BUKOHaHHA GyHKLii CTaHOBUTb 6113bKo 140 XBUANH.

OunLLeHHs Bif HaKMMy KOPUCTYBay MOXe aKT1BYBaT/ B
6yab-AKui Yac yepes MeHo «OUnLLeHHSY.

Konwu 6yae noTpibHO BUKOHATW LMK BUAANIEHHA HAKMUMY Ha
AVCnNei 3'ABUTbCA BiANOBigHE NOBIIOMIIEHHS (AMB. TabNML0
Jani).

MOBIJOMEHHSA NMPO
BUAANEHHSA HAKUMY 3HAYEHHA

<PEKOMEHA. BUOATTNTI
: HAKUIM>
3'ABNAETLCA NPUONN3HO Yepes :
i 15 roaumH LMKNIiB 06pO6KA |

PeKOMeH,D.yETbCFI BUKOHaTU
UMK BnaaneHHA Hakuny.

| CHEOBXIIL, BUTATATA HAKM> | D//ABNEHHA HaKnmy € 0608'A3- |
HED ¢ koBUM. Linkn 06pobku napoto
i 3'ABNAETLCA NPUONM3HO Yepes | HEMONAMEBO 6vae 3anveTyTy

20 roaviH UMKIiB 06pobKkn i yA Y T

Ha0oI0* i OKU He Byfie BUKOHaHO UMKN i
P BUAANEHHA HaKnny.

*3HaueHHA PIBHA XKOPCTKOCTI BOAM 3@ 3aMOBYYBAHHAM

(4 - KopcTka). KinbKicTb roamnH BUKOHAHWX LMKAIB 0OPOOKM
Napoio, NepLL HiX 3'ABNATLCA MOBIAOMIEHHA MPO BUAANEHHA
HaKMMy, 3aNeXNTb Bif PIBHA »XOPCTKOCTI BOAW, BCTAHOBIEHOIO
Ha npwnagi.

Mpouec BnaaneHHA Haknmy Takox MOXe BUKOHYBATNCA
LLIopa3y, KOSIN KOPUCTYBaY 6axae BUKOHATY peTesbHille
OUULLIEHHA BHYTPILIHBbOrO MApOBOro KOHTYPY.

Mepepn nouatkoM das3u B1AANEHHA HaKuny npunag
nepeBipuUTb, Y1 He 3aULLIIIOCA B HarpiBayi 3aMLLKIB BOAW, i
B pa3i NoTpebu Moxe Oy T BUKOHAHWUIA LKA 31MBAHHA BOAM.
Y ubomy BUNagKy Nicna LMKy 31MBaHHA NOTPiIGHO byae
CMOPOXHUTY KOHTEHEP, NepLL HiXK NPOAOBXNTY dasy
BUAANEHHA HaKuy.

3BEPHITL yBary: Wob nepeKkoHaTHCA, LLO BOAa OXOONa,
BMKOHYBATV L0 f1it0 MOXHa He paHille Hix yepe3 30 XBIINH
MICNA OCTaHHBOIO LMK NPUFOTYBaHHA (ab0 OCTaHHLOIO
3aBaHTaXKEHHA NPOAYKTIB). [POTArOM YaCy O4iKyBaHHA Ha
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avicnnei BinobpaxatmeTbca nosigomneHHs «BOIA TAPAYAY.
»  ®A3A 1/2: BAAANEHHA HAKWMY (70 XB)

Konu Ha gucnnei 3'aButbea Hanuc <JOOAVTE 0,25 J1
PO34MHY>, 3anuiiTe po3unH AN BUganeHHAa Hakuny y
KOHTelHep. [1na HankpaLoro pesynbsraTy Npu BUganeHHi
HaKUMy PEKOMEHAYEMO HANOBHUTM BaYOK PO3UMHOM, LLIO
CKnapaeTbea 3i 75 r cneyjianbHoro 3acoby WPRO Ta 250 n
nuTHoi Boan. WPRO — wie npodeciinHmii 3aci6 ans TexHiuHoro
06cnyroByBaHHs, WO 3abe3neyye HarKpaLly AKICTb GYHKLT
napw B ayxoBil Wwadi. na 3amoBneHHA abo OTprMaHHSA
[0AATKOBOI iHpOpMaLlii 3BepTaiTeca Jo LeHTPY
nicnAnpoaxHoro obcnyroByBaHHA abo Ha
www.whirlpool.eu.

Whirlpool He Hece BignoBiganbHOCTI 3a 6yab-AKi
MOLLKOMXKEHHS, CMPUYMHEHI BUKOPUCTAHHAM iHLIMX 3acobiB
ONA YNLLEHHSA, JOCTYMHUX Ha PUHKY.

Konu po3unH ana BuganeHHa Hakumny 3anvTuin BcepeauHy
BiQiNeHHs, HATUCHITb [>], o6 po3noyaTi OCHOBHWMN
npouec BuganeHHa Hakmny. Ha etanax BuganeHHA Hakuny
BaM He 060B'A3KOBO KOHTPOSIOBATH NPOLIEC BUKOHAHHS,
cToaum 6ina npunagy. Nicna 3aBepLUeHHA KOXXHOTO eTarny
NYHAE CurHan, i Ha gucnnei BigobpakatoTbCa iHCTPYKLUIT AN
nepexoAy [0 HaCTYMHOro eTary .

[icna 3aBepLUeHHA MpoLecy BUAaneHHA HaKuMy Harpisay
Oyzie CNOPOXHEHO: PO3YMH ANA BUAANEHHA HaKMMY, AKWN

BMKOPUCTOBYETbCA Ha LibOMY eTani, byae 3n1THIn y BUCYBHUN
KOHTelHep. byab nacka, 3nniTe Bogy 3 KOHTENHepa.

=759

»  OA3A 2/2: OMNMOJIICKYBAHHA (30 XB)

[na BuganeHHA 3aMLLKIB HaKUMy 3 KOHTEHepa 1 NapoBOro
KOHTYpPY HEOOXiJHO BUKOHATI LMK OnosickyBaHHA. Konun Ha
ancnnei 3'aButbea Hanue <JJOOAT 0,25 J1 BOAN>, 3anninte
B KOHTelHep 0,25 N1 NIUTHOI BOAW, @ MOTIM HAaTUCHITb [>],
o6 noyatu onosnickyBaHHs. He BuMuKaiiTe ayxoBy wady 1o
3aBepLUEHHSA BCiX KPOKIB PyHKL;T.

3BEPHITb YyBary: 3a NoTpedi 3a JOMOMOTOK CUCTEMI MOXHA
OTPMMATVI 3aMUT Ha CMIOPOXHEHHA LWYXNALM Ta BUKOHATM L0
onepaLiito MOBTOPHO.

[icna 3aBepLUeHHA NpoLedypuy BUAaNeHHA Hakuny
peKkoMeHAYy€eTbCA BUCYLIUTI KaMepy Bif MOXINBUX 3aJTNLLKIB
BoAw. lNicna Lboro MmoxHa 6yae 3HOBY BUKOPUCTOBYBATH BCi
GYHKUiT nprrotyBaHHA Ha napi. byab nacka, 3nuinTte sBogy 3
KOHTenHepa. Linkn BuganeHHa Hakumny 3aBepLueHo.

3BePHITL yBary: Nia Yac LMKy BUgaNeHHA Hakvmy Moxe OyTh
UYTHO [eAKWI LLYM, OCKINTbKI HACOCH [yXOBOT LUahy BMUKAIOTHCA
AnA 3abe3neyeHHA onTManbHOT edeKTUBHOCTI BUAaNEeHHS
HaKuMMy.

Micna nouaTtky LMKy 0O6CNYroBYBaHHA HE BUMMAITE KOHTEMHED,
AKLLO TiNbKW Ha gucrnel He 3'aBUTbCA BiANOBIAHE MOBIAOMAEHHS.

3BepHITb yBary: [icna 3anoBHeHHA BOAOHArpiBaya pO3YnMHOM
ANA BNOANEHHA HaKMMYy | NOABK Ha AWUCrnel NOBIAOMIEHHA
«DA3A BUOAJTEHHA HAKATTY 1/2», unkn He cnig nepepwvsaty,
iHaKLWe NoTPIbHO By/e BUKOHATW YBECH LIMKS MOBTOPHO [0 TOrO,
AK MOXHa byfie 3anycTuTv Byab-AKy GyHKLUi0 NPUrOTyBaHHA iXi
33 0MOMOrOH0 Mapwi.

12. TAUMEP

[Llo6 aKkTVBYBaT! GYHKLItO, HATUCHITH Ha NikTorpamy () .
3a 1ONOMOroH KHOMOK abo — BCTAHOBITb NOTPIOHNI
MPOMIKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY ./, LWo6 YBIMKHYTI
Tanmep.

MNicnA Toro AK Tanmep 3aBePLUNTb 3BOPOTHUI BigJliK
BCTAHOB/IEHOTrO Yacy, NPOyHa€E 3BYKOBUIA CUrHan | Ha gucnnei
3'ABUTbCA BiANoBiAHE NO3HAYEHHS.

3BEPHITb yBary: 3a JOMOMOTOH0 TaiMepa 3BOPOTHOIO BIfTiKY He
MOXHa aKT1BYBATU OLEH 3 LIMKIB MPUTOTYBaHHA.

Bv MoxeTe yBIMKHY T TaliMep 3BOPOTHbOTO BiffiKy, HaBiTb
AKLO GYHKLiA 3anyLueHa.

Tanmep noyHe 3BOPOTHIN BiNiK yacy, WO He BrnvBaTiMe Ha
camy yHKLito.

Ha ubomy eTani Tarvep He BiobpaxaeTbcA (BinoOpaKaeTHCA
nuwe niktorpama () i BigNiK NPoaoBkKyBaTMETLCA Y
doHoBOMY pexiumi. LLIo6 BHECTV 3MiHY B 3HAUEHHA Taimep
3BOPOTHLOTO BILJTIKY, BY MOXETE HaTUCHYTW nikTorpamy (1 Ta
BCTaHOBMTU YaC, BUKOPUCTOBYIOUM — abo niktorpamy — .
LLLo6 CKMHY TV 3HaYEHHSA TaiMepa 3BOPOTHBOTO BifNiKY, HATUCHITL
niKTOrpamy Y, anortim BMOEpiTb — , MOKM Ha eKpaHi He
3ABUTLCA «—=—», HATUCHITb KHOMKY /", OO NiaTBepanTM.

13. BJIOKYBAH. KHOIMNOK

LLlo6 3a6noKyBaTV KHOMKW, HATUCHITD | YTPVMYITE KHOMKY
<I<] aK MiHIMyM NpOTArom M'ATK CeKyHA. BrkoHaliTe uto aito
MOBTOPHO, W06 pPo36110KyBaTH KnasiaTypy.

€,
IR
BITOKYBAH. KHOMNOK
3BePHITb yBary: Lo GyHKLO TaKOX MOXHa YBIMKHYTI Mif Yac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3neku yxoBy Wady MOXHa BUMKHYTH
6y/b-Konu, HaTcHyBLLM[ O .

. MPUMITKIA
+  He HakpvBanTe BHYTpILLHIO MOBEPXHIO Npunagy
anoMiHieoto Gonbroio.

+  Hikonu He nepecyBariTe KacTpyni abo CKOBOPIAKM MO AHY
[yXOBOI Ladw, OCKINbKYM Lie MOXe MOLIKOAWTY eMasieBe
MOKPUTTA.

+  He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpegmMeTn i He TpMaiTeca 3a
asepi.

+  Yepes Buy Temnepatypy umkny "Tiya" ovikyetbca
6iNbLWNIA PiBEHD LWYMY BEHTUIATOPA, LLIO OXOSOKYE.

C
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KOPUCHI NMOPAAU

AK YATATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnunui HaBegeHo HamKkpawi GyHKLUiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNifjy BUKOPUCTOBYBATU

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vacy
roTyBaHHA NMOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y ayxoBy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA AyxoBoOi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYeTbCA. BKa3saHi TemnepaTtypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTb Bif KiIbKOCTI
NPOAYKTIB | TMNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbLCA.
[MounHanTe 3 HAMMEHLLOro PEKOMEHAOBAHOIO
3HaYeHHsA, a AKLO CTpaBa HeAOCTaTHLO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwmx 3HaYeHb. Bukopuctosyinte
npunagas 3 KOMNNeKTy N HajaBanTe nepesary
meTanesum Gpopmam Ana BUNIYKM Ta NUCTaMm
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KopuctyBaTuca
CKOBOpIAKaMM Ta Npunaaaam is "nipekcy" abo
Kepamikuy, ane manTe Ha yBasi, Wo TpuBanicTb
roTyBaHHA 6yge geuwo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKLUiT "KoHBeKLia" MOXHa
O[HOYACHO roTYBaTU Pi3Hi CTpaBK, AKIi NOTPebyoTb
O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: puoéy
1 OBOUI), BUKOPMCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXxoBoi Wwadu cTpaBy, AKiN NOTPIOGHO MeHLWwe Yacy

ANA rOTYBaHHA, | 3aNULWITE B Hil CTPaBY, AKa rOTYETbCA
fAoBLe.

BukopucToByinTe 6yab-akni nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipOM ANA WMaTKa
m’'Aca, AKMIN NOTPiOHO rotyBaTu. Npu cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4OAaBATY TPOXM OYyNbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Mif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nif yac

L€l onepauii yTBOPIOETbCA Napa. Konu cmakeHnHa
roToBa, AanTe i NOCTOATN B AyXOBi wadi we

10-15 xBWUAMH abo 3aropHiTb B antomiHieBy ponbry.

AKLWO BN X0ueTe NpUroTyBat M'ACO Ha rpuni,
BNOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[OBXVHi, o6 BOHN piBHOMIPHO 3acmaxunnca. [lyxe
TOBCTI LWUMATKN M'Aca NoTpibHo rotysaTn gosue. LLo6
M'ACO He NPUropPANO 330BHIi, ONYCTITb PeLWIiTKy HUXKYe,
o6 ixa 3Haxogunaca nogani Big rpunto. MNepeBepHiTb
M'ACO uepes ABi TpeTUHN Yacy rotyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epeXHiCTIO, OCKINbKKN 3 fyX0BOI Wwadun
BUXOAMTMME napa.

LLlo6 3i6paTn coku, Wwo BUTIKalOTb 3i CTpaBM Nig vac
roTyBaHHA, PEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTK NigaoH 3 0,5 n
NUTHOT BoAM 6e3nocepeaHbo Mif peLwiTKo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante BoAy 3a HEOOXiAHOCTI.

HDECEPTU

[lenikaTHi fecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY peXunmi
JIVLLe Ha OAHIM nonuui.

BukopuctoBynTte nnctu A4Na BUMIYKN TEMHOIO
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTE iX Ha PeLiTKY, Wo
BXOAWTb O KOMMNEKTY nocTayaHHs. LLlo6 rotysaTn
Ha KiNbKOX NONMUAX, YCTAaHOBITb GyHKUit0 MPUMYyCOBOI
BEHTUNAUIT i po3cTaBTe GopMU ANA BUMNIYKK Ha
NONNLAX Y LIAaXOBOMY MOPAAKY, WO CNpUATNME
ONTUMAanbHIN UMPKYNALiT rapAayoro nosiTps.

Llo6 nepeBipnTM rOTOBHICTb MMPOra 3 KACNIOTO TIiCTa,
yCTaBTe AepeB'aHy Nannyky B LeHTp nupora. AKwo
3y604nCTKa BUNAE YNCTOO, MUPIT TOTOBUIA.

AKLO BU BUKOPUCTOBYETE ANCTW ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe Kpai.,
OCKINbKWN NUPIr MoXe MigHATNCA HEPIBHOMIPHO
JOBKOJa KpaiB..

AKwo BMpi6 "po3gyBaeTbca” nig Yac BUMiKaHHA,
HACTYMHOrO pa3y BUKOPUCTOBYMTE HUXKYY
TemnepaTtypy Ta cnpobynTe gofaBaTU MEHLWNN 06'em
pianHu abo nepemiwyBaTn Cymill obepexHile.

JnA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOrow HaYMHKOW abo
NocMnaHHAM (HanpuKknag, Yiskeky abo ¢ppyKToBUX
nNuporiB) BUKOpuUcToBymnTe GyHKLito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. KO OCHOBa NMUpOra rneBKa, onycTiTb
MO0 HUXKYe | NOCUNTE AHO NMPOTra KpUXTaMu
xni6a abo neunsa, NepLu HiXk JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHIMAHHA

ba)kaHo 3aBXAn HaKpMBaTK TiCTO BOMOroI0
TKaHMHOIO, MepLL Hi>K CTaBUTK NOTO B AYXOBY LWady.
Yac BUCTOOBAHHA TiCTa 3@ BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MeHWYEeTbCA NPUOAM3HO Ha OAHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxof»keHHA ana niym
NOUYMHAETLCA NPUONM3HO Bi OAHIEI roANHW Ha 1 Kr
TicTa.
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6 TABNNLA TOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KUTbKICTb rotosHoCT! | MAPYMAHIO- (BIO YACY PIBEHb | PUNALAA
BAHHA MNMPUTOTYBAHHSA)
JIA3AHbA  :Jla3aHbs 0,5-3kr - 0 - .\él,.
[eveHa 0,6-2Kr 0 0 - - 3 -
AnoBnunHa g i
Byprep 1,5-3am 0 - 3/5 Al TS
MNeyeHs 0,6-25kr - 0 - - 3 -
CBVHMHA g )
M'ACO CoCnCK i1 capaenbKm 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
KypsATtnHa MNeyena 0,6-3Kkr - 0 - N 2 -
Qine i rpyanHka 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\vivvvf
Mrnua £ i
Ke6abu OfiHa peLliTka - - 172 Al S
Oine 0,5-3(cm) - - - =\...3...F \Wiv{
PVIBA 3 5
Dine 3amopokeHe 0,5-3(cm) - - - Aretenn LRV
3aneyeHa KapTonns 0,5-1,5kr - 0 - - 3 -
3aneyeHi oBoui MapLumpoBaHi 0Boui 0,1-0,5«r - - - - 3 -
3aneuveHi oBoui 0,5-15«kr - 0 - - 3 -
KapTonnaHa 3anikaHka OAWH NNCT - - - .\%p
OBOMI TomaTtHuiA rpateH OfVIH NNCT - - - .\%p
Mepui rpateH OfIH NNCT - - - .\%p
MeyveHi oBoui 3
3anikaHka 3 6pokorni OfVIH NNCT - - - "=l
[paTeH i3 uBiTHOT P —— ) ) ) 3
Kanyctu A e
OBoueBa MaHipoBKa OfVIH NNCT - - - .‘%,.
ConoHui nupir 0,8-1,2kr - 0 - -\l:-.-g.-.-"lﬁ
Bynoukm \S} 60-150r og. - - - . 3 -
~ 2
Xi6 Xni6 anA ceHagivis \u\‘} 0,4-0,6 krop. - - - AF=lr
ni
S 2
Benuknin xni6 \u\‘} 0,7-2,0kr - - - S
Baretn &P 200-300r op. - - - 3
CONE 712 Kpyrna niua OAVIH NIACT - - - 2
BUIMIYKA py U il aFr
. 2
ToBscTa nmiua OfVIH NNCT - - - T
. 2
1 wap - - - - -
Miya i i
2 wap* - - - AFA o -
Miua [3amoporkeHa] & 3 i
3 wap* - - - AFTr AFe o -
. 5 4 2
4 lap - - - s A s R s
* PekomeHOoBaHa KilbKiCTb
abr S M

nPUNALAA

Pewitka

[leko ana gyxosku / leko gna topTta /

Kpyrne geko gna nium Ha pewityi

MigpoH/nncT gnAa BUNikaHHA

MipooH i3 500 mn Boan
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6 TABJINUA TOTYBAHHA

B PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATEFOPII CTPAB KINIbKICTb FOTOBHOCTI MIAPYM'AHIO- (BI4 YACY PIBEHb | MPUNALLA
BAHHA MPUFOTYBAHHS)

L 2
bickBsiTHMI TOPT 0,5-1,2kr - - - A=~
Meumso 0,2-0,6 kr - - - A 3 -

3

. * _ - -

CONOMKA 3aBapHe TicTeuko OfiHe fieKO A -
BUAMIHKA  micourmin nupir 04-16kr - - ) "-‘:'-~3---"

3
LWrpynenb 04-16kKr - - - - -

. . 2
OpyKTOBUI NUPIT 0,5-2kr - - - N

* PekomeHgoBaHa KinbKicTb
[ VI ~ ARs Y M
nPUNALOA
Al . [leko ana gyxosku / leko gna topTta / . . . R
PewiTka K . MigpgoH/nncT gnA BUNikaHHA MipgoH i3 500 mn BOAN
Kpyrne geko gna nium Ha pewityi
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TOTYBAHHA HA AEPOTIPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/JOBAHA | MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KINbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNALOA
. o 4 2
= 3aMopokeHa KapTtonns ¢pi 650-850Tr Tak 200 25-30 EEm -
YE : ) : , ; 4 2
5 < 3amopoxeHi Kypadi HareTcu = 500r aK 00 15-20 T A -
&3 % 4 2
§§ PWGHI nannuku JEony 5001 Tak 220 15-20 e -
<
“  Kinbusa unbyni Ly 500 Tak 200 15-20 _— 2
MaHipoBaHi LyKiHi 'lE.'::Ef 400 Tak 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
; 3
% JlomatuHs KapTonnsa ¢pi oy 300-800r Tak 200 20-40 @ A 2 ;
OBoueBe acopTi Ly 300-800 T Tak 200 20-30 —_— 2
< Kypaui rpyakn 'lE.'::Ef 1-4 cm Tak 200 20-40 Eﬁm A 2 -
Ta) -
> Kypaui kpunbus jEon 200-1500 r Tak 220 30-50 Efm N 2 r
8 K . . % T 4 2
& oT/ieTa B NaHipoBLi |y 1-4 cm aK 220 20-50 wEmE v -
= . % 4 2
PnbHe dine = 1-4 cm Tak 220 15-25 — -

[na NpuroTyBaHHA CBiXMX ab0 JOMalIHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKMI Wap OAii Ha MOBEPXHIO CTPaBU.
[Llo6 rapaHTyBaTV PiBHOMIpHE NPUIOTYBaHHSA, MepeMilllynTe XXy B CepefiHi peKOMeHJ0BaHOrO iHTepBany NPUroTyBaHHS.

Ly
OYHKLIT
Aeporpunb
T al=—=r “~
NPUNALAA Jlnct pyxoBoi wadw abo nuct ana MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
JlucTt ana aeporpunto . A o . . -
BUMNiIKaHHA TOPTIB Ha peLwiTui NINCT AyxoBoi Wwadu ANA BUNiKaHHA Ha peLiTui
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U | TABJINUA MPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU «MAPA + NMOBITPA»

PELIENT PIBEHb MAPYe | e | T e A Tpmffg;CTb NOMNLA | TPUNALAS

Kopxunku/neunso 1 TAK 140 - 150 35-55 1;
TicTeuka/kekcn 1 TAK 160 - 170 30-40 1;
Muporn 3 gpixKA>KOBOro TicTa 1 TAK 170 - 180 40-60 -\ép
BickBiTHI TOPTYK 1 TAK 160 - 170 30-40 -\...2;!.-
Qokaua 1 TAK 200-220 20-40 1;,
Xni6uHa 1 TAK 170-180 70 - 100 1;
XnibHa 6ynouka 1 TAK 200-220 30-50 1;,
baret 1 TAK 200-220 30-50 1;,
CmakeHa KapTonns 2 TAK 200-220 50-70 1;
TenAaTuHa / ANOBUYMHA / CBUHWHA, 1 K 2 TAK 180 - 200 60 - 100 1;,
-(ruerl;lﬂﬂaLVPI(:ilA/M)ﬂﬂOBVI‘-IVIHa/CBVIHVIHa P TAK 160 - 180 60-80 1;
PocT6i¢ 3 kKpoB'to 1 Kr 2 TAK 200-220 40-50 1;
PocT6id 3 KpoB'to 2 Kr 2 TAK 200 55-65 1;,
bapaHaua Hora 2 TAK 180 - 200 65-75 1;,
TywKoBaHi CBUHAYI HIXKM 2 TAK 160-180 85-100 ;
Kypka/uecapka/kayka (1 - 1,5 Kr) 2 TAK 200-220 50-70 1;
Kypka/uecapka/kauka (LumaTkamm) 2 TAK 200-220 55-65 1;
?:lir:n?,umoppo:,ar;ig;i?(:i, 6aknakaHu) 2 TAK 180 -200 25-40 ‘i’
PrnbHe dine 3 TAK 180 - 200 15-30 3

*Byab nNacka, 3BepHiTb yBary Ha Te, W0 nifa yac Bubopy GyHKLii «Steam Auto (ABTOMaTMUHa MapoBa)» Lo NponopLio cia

nponycTuth. [lyxoBa Wwada aBToOMaTUYHO Brbepe HalKpallinii piBeHb Napw, WO BiANOBIAAE BMOpaHi TemnepaTypi.

NPUNADLSA

Jlnct pyxoBoi wadum abo NMCT ANA BUNiIKaHHA TOPTIB Ha peLiTyi

—r

MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
NINCT AyxoBoi wadu AnA BUNiKaHHA Ha pewiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

MOMNEPEQHE TEMMNEPATYPA TPUBANICTb
PELIENT OVHKUIA | o o s 0 XB) noavLA | NPUNALAA
=] Tak 170 30-50 | ~ezan
MPOru 3 [PiXKOBOTO TicTa/6iCKBITN o Tak 160 30-50 A== 2 =]
Tak 160 30-50 I
3
M1POMY 3 HAUYNHKOK Tak 160-200 30-85 | E—
(cvpHWIA NyAWHT, WTPYAenb, AGNYYHWIA NPIr) 4 1
Tak 160 - 200 30-90 AL
=] Tak 150 20-40 3
Tak 140 30-50 N 4 -
Meunso 2 1
Tak 140 30-50 ot
Tak 135 40-60 | amms
=] Tak 170 20-40 3
& Tak 150 30-50 A
TicTeuka/kekcu 2 1
Tak 150 30-50 ot
5 3 1
% Tak 150 40-60 N PN == PR -
Tak 180-200 30-40 N 3 -
3asapHi TicTeuka Tak 180-190 35-45 A
5 3 1
Tak 180- 190 35-45* - PR = ] i S
Tak 90 110- 150 1;
4 1
bese Tak 20 130-150 A - -
Tak 90 140-160* - > r -\J::.:l3 ~ '\_r1
Tak 190- 250 15-50 S
Miya/xni6/pokaua 5 3 1
Tak 190-230 20-50 N PN = )
Tak 310 7-12 -\1:-:.:12 ~
Miya (ToHKa, TOBCTa, poKaya) 5 3 1
Tak 220-240 25-50* A, aFs -
Tak 250 10-15 1 3 f
3amopokeHa niya Tak 250 10-20 -u:..i....:l,- ;
Tak 220-240 15-30 1 > [ 3 f 1;
Tak 180-190 45-55 -\1:3;lﬁ
MpAninupory % Tak 180- 190 45-60 e S
(oBOYEBWIN MUPIT, KilL nOpeH)
Tak 180- 190 1570 | amme e

§
ars > -
. El R4l Iil XL COO4K ECO
OYHKUII .

. BunikaHHA 3 . . .

Tpapuu. pexum KoHBekuin X lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Lnkn Eco Miua

KOHBEKLi€l0
Avreeur =i 1 ~ Tonnd
NPUNALAA PewiTka Jlnct pyxoBoi wadwn abo nuct gna MNinnoH/peko ana BunikaHHA abo nuct MippoH/nuct gna  MigaoH i3 500 mn

BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi AyXoBoT Wadu ANA BUNIKaHHA Ha peLuiTyi BMMiKaHHA BOAU
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MONEPEAH TEMNEPATYPA TPUBAICT!
PELIENT OVHKLIA nP?)rPIBIle:ﬂ ol 4 z“:)c b nonuuA I NPUNARAA

=] Tak 190-200 2030 |,
BonoBaHu/neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa & Tak 180-190 20-40 4 A ! -

2% Tak 180-190 20-40* ..%, .\%,. N ! -
J1azaHbA / BigkpuTnin nupir i3 Arogamu / 3aneveHi 3
MaKapOHW / KaHENOHi El Tax 190-200 45-65 —
bapaHvHa / TenAaTyiHa / ANoBUYMHA / CBUHWHA, 1 KT El Tak 190-200 80-110 1 3 f
CMmarkeHa CBUHWHA 3i CKOPUHKOIO, 2 KP X@ - 170 110-150 1 2 f
KypatuHa/kponatuHa/kavatuHa (1 Kr) El Tak 200-230 50-100 1 3 f
IHanYKa/rycka, 3 Kr El Tak 190 - 200 80-130 1 2 f
3aneueHa puba/y nepramenTi (dine, Lina) El Tak 180-200 40-60 1 3 f
(MapLmpoBaHi oBoui 2
(nominopw, kabaukm, 6aknaxaxu) Tax 180-200 >0-60 A
TocT Ifl - 3 (BrCOKa) 3-6 A.. 5 .r

<~ 4
PubHe dine/cteikun - 2 (cepenHs) 20-30%* Areeeen r -\V;{

2- - 4

Kos6acku/kebabu/mopebpuHa/rambyprepu lfl - 3;;‘12‘2;‘ 4 15-30%* - Tt
*KapeHa KypaTyHa 1-1,3 kr - 2 (cepepHn) 55-70%** Nl @
bapaHaua Hora/rominka - 2 (cepepHs) 60-90%*** 1 3 f
CmarkeHa kapTonnsa - 2 (cepepnHs) 35-55%** 1 3 f
OBoueBa 3anikaHka - 3 (Brcoka) 10-25 1 3 f
Meunso g‘:{ Tak 135 50-70 A > r =\I:4;lﬁ aéﬁ '\_r1

MeunBo

2 1

Taptn (%‘:'( Tak 170 50-70 -\s%l...,- -u%u- N VRN =——V

Taptn
prrni nium gﬁ Tak 210 40-60 n...5|~—._'..n -\!Ti:".ﬁ -\!Ti:lﬁ '\“:I=.“F

Miua
KomnnekcHa ctpasa: OpyKToBuii nupir (piseHb 5) / s < 5 3 1
na3saHbs (piBeHb 3) / M'ACO (piBeHb 1) i Tax 190 40-120 RS A S
KomnnekcHa ctpaBa: OpykToBuii TapT (piBeHb 5) / é 4 5 4 ) 1
CMax<eHi 0Bovi (piBeHb 4) / nasaHbs (piBeHb 2) / COOK Tak 190 40-120% N PR PN Y -
WMaTK1 M'Aca (piBeHb 1) Meio
JlasaHba Ta M'Aco Tak 200 50-100* -\j:4;l;- 1 ! [

- 4 1
M’aco 3 KapTonneto Tak 200 45-100* =R f
Pua Ta oBoui & Tak 180 30-50° | e g
MapLumpoBaHi LUMaTK1 M'Aca ECO - 200 80-120* 1 3 f
M'acHa Bumpiska ECO ) " 3
(kponATuHa, KypATMHa, 6apaHuHa) 200 20-100 —

*MepenbadyBaHa TPVBaNiCTb: CTPABM MOXHA BUAMATL 3 IyXOBOT lady yepes pi3Hi NPOMIXKKM Yacy, 3a1eXKHO Bif

ocobucTtoro CMaKky.

** [lepeBepHiTb CTPaBY Yepes NONOBUHY Yacy NPUTrOTYBaHHA.
***[NepeBepHiTb CTPaBy MiCNA ABOX TOETUH YaCy roTyBaHHS (AKLIO HEOOXIAHO).

J— 5§
= = = B ah o =
es
OYHKUII X COoK
Tpapuu. pexum  KoHsekuia  BunikaHHA 3 KOHBEKLjiEO lpvnb Typ6o rpunb Maxi Cooking Cook 4 Lnkn Eco Niua
Aeenar ~F=in I A | SV
nPUNALAA n . . . .
i nCT AyxoBoi Wadw abo nucT ana MNinpoH/nexko ans BUnikaHHs abo nnuct MNingon/nuct gna . X
Pelwitka , . . B X . K MipaoH i3 500 mn Bogn
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTLi [lyx0BOI LWadu AnA BUMIKaHHA Ha peLLiTLj BUNIKaHHA
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AK YATATU TABNMLIO TOTYBAHHA

Y Tabnmui HaBefeHo Halkpalli GYHKLT, akcecyapw Ta piBHI MOTYXXHOCTI, AKI C1if BUKOPWUCTOBYBATY A rOTYBaHHA KOHKPETHIX CTPaB.
Binnik Yacy roTyBaHHA MOUMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMW CTPaBy CTaBNATL Y AyXOBY LUady. Yac nonepeaHbOro NporpiBaHHA Ay xoBol Ladu

(AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaXOBYETHCA.

BrasaHi Temnepatypa Ta Yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3anexaTb Bif KiIbKOCTI NPOAYKTIB | TUMY NPUAaAas, WO BMKOPUCTOBYETHCA.
[NourHalTe 3 HAMMEHLIOO PEKOMEHOBAHOMO 3HaUYEHHS, A AKLLO CTPaBa HeAOCTAaTHbO rOTOBA, NePefiTb A0 OibLIMX 3HAYEHD.
BukopwcToByiTe Nprnaaas 3 KOMNNEKTY Npuady i HaaasarTe nepesary MeTanesnm Gopmam Ana BUNIYKK Ta Aekam AR BUMiKaHHA
TEMHOTO KOMbOPY. BU MOXeTe TakoK KOPUCTYBATICA CKOBOPIAKaMM Ta Npunianaam i3 "nipekcy” abo kepamiku, ane mMariTe Ha yBasi, Lo

TPVBANICTb rOTyBaHHA By/ie AeLlo GinbLUOKO.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULWLEHHA

Mepw Hi>XXK BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA a60 ounLeHHS,
nepeKoHalTecs, WO AyxoBa
wada oxonona.

3a6opoHAETbCA

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCTOoCOByBaTn

napoouuiyBaui. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [poTrpariTe NOBEPXHI BOIOTO TKAHNHOLO 3 MIKpodibpw.
AKLLIO BOHM Oy»<e OpyaHi, fopanTe Kinbka Kpanenb pH-
HeMTPanbHOro MUMHOTo 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NpoTpiTb
CYXOI0 CEPBETKOIO.

« He KopucTywiTeca KoposiiHummn abo abpasveHIM 3acobamu
ANA ymneHHA. AKwo Oyab-AKi 3 Lyx 3acobiB BUNagKoBO
NOTPanNATb Ha MOBEPXHi Npuagy, HeramHo 3iTpiThb iX
BOJIOrOI0 TKaHMHOIO 3 MIKpOdiop.

BHYTPILLUHI NOBEPXHI

« [icnA KOXHOrO BUKOPVCTaHHA AalTe fyxoBil Wwadi
OXOJIOHYTI, @ NOTiM OUUCTITb 11 Bif ByAb-AKOro ocagy um nnam
BiZl NPOAYKTIB, Lie 6aaHO 3p00uUTY, MOKM BOHA Lue Tenna.
LLlo6 BUCYLINTIN KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPUBCA BHACIAOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, JalTe QyXOBil
Ladi NOBHICTIO OXONOHYTW, @ MOTIM BUTPITB Ti TKaHNHO abo
ryoKoto.

« AkTmBywTe dyHKLijto "Smart Clean" gna ontumanbHoro
OUMLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb. (/e B feaknx mogensx).

« CKNo ABepuAT MUIATE BiANOBIAHVM PIAKAM MUHM 3aCO60M.

« [1nA nonerweHHA YMLLEeHH:A ABepUATa Ay XOBOI LWadyn MOXKHA
3HIMaTW.

nPUNAARAA

3amouyiiTe Npunaaaa y BOGHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3aco0y
BiApa3y Nicna BUKOPUCTaHHSA, TPVMMAOUM 10r0 33 AONOMOro
NPUXBATKM, AKLLO BOHO JOCi rapaye. 3anmLLKm Ki MOXHa
BUZANIUTY LLITKOKO ab0 rybKolo.

He cnig myTI Wwyn ona nepesipkn CTpasn Y MAca (3a
HaABHOCTI) B MOCYAOMUIHI MaLLIVHI.

MigpoH anAa aeporpuinto (3a HAABHOCTI) MOXKHa MUT B
NMOCYAOMUIHI MaLLIVHI.

Aornap 3A KOHTEAHEPOM AJ1A BOAU

Ob6epexxHo: KoHTelHep Ana BoAW He NPU3HAYeHUIA Ans MATTA
B NOCYOOMMWIAHIN MALLWHI: ICHYE PU3MNK MOLUKOOMEHHA!
HanpukiHLi KOXHOro LMKy NPUroTyBaHHA Ha napi
(NprbnusHo yepe3s 30 xBUNKMH) yX0Ba Wwada aBTOMATUYHO
BUKOHYE LMK/ 3/IMBaHHSA, AKWIN TPMBAE NPUOAN3HO OfHY
XBUINHY, TaKUM YMHOM MepeKayytoun BCo BOLY B CUCTEMI Y
BUCYBHMI KOHTEMHEP.

MpUMITKa: He 3anuLLalTe BOAY B cUCTeMi Oilblue HixX Ha 2 AHI.

BUKOPUCTOBYBATWN APOTAHI
mMouanku a6o 3acob6u gnsa
YNLLEeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOI0 fAi€l0, OCKiNIbKN BOHU
MOXXYTb NOLKOAUTN NOBEPXHi

HapgaramTte 3axucHi pyKkaBu4ikum.

MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin o6cnyropyBaHHA
Heob6XigHO Big'egHaTN fyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

Ana Toro, wo6b noBHicTo 3n11TK Bogy abo NOYNCTUTH
BHYTPILLIHi NOBEPXHi, MOXKHa BIAKPUTY WYXNAaQy ANA
BOAMW:

( 1. HaTUCHIiTb Ha BepXHIO
(i

L~ =8 YAaCTUHY 3aHbOI KPULLKWU,
N 1406 3HATN BepxHIO KPHLIKY

BUCYBHOI WYXNAAMN.

2. 1o 3aBepLUeHHi
OUMLLEHHA WyXNnagy

MO>Ha 3aKpUTK, 4NA 4Oro
NoTPiGHO BCTAaBUTW ABI
nepenHi KpULWKN BCcepeanHy
nepefHix oTBOPIB i
HaTUCHY TN Ha 3aJHIO CTiHKY.

HanoBHIo4YN KOHTENHep, BUKOPUCTOBYMTE TifIbKN
BOAY KiMHaTHOI TeMnepaTypu: rapaya Bofa Mmoxe
BMJIMHYTW Ha POoOOTY CUCTEMU NAPOYTBOPEHHS.
BukopuctoBynTe TinbKn NUTHY BOAY.

CUCTEMA NAPOYTBOPEHHA

LLlo6 3a6e3neunT NOCTiiHE ONTUMaJIbHE
dyHKLiOHYBaHHA AyXOBOI Wadu Ta nonepeanTn
HaKOMWYEHHA 3 YaCOM BanHAHUX BigKnageHb,
peKOMeHA0BaHO perynapHO BUKOPUCTOBYBATH
byHKUIT «BuganeHHa Hakuny». AKwWo pexxmum «Mapa»
He BUKOPMCTOBYBABCA NPOTAroM TPMBANOro yacy,
PEKOMEHAYETbCA 3aNyCTUTY LKA NPUTrOTYBaHHA 3
MOPOXHbOK AYyXOBO WAaPOI0 i NOBHICTIO 3aNOBHEHNM
pe3epByapom.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATM aBepuATa, NOBHICTIO BiAYMNHITD iX i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He OyAyTb Yy NONIOMKEHHI
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepUATa, @ NOTIM NOBHICTIO BIGUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKMN B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
MepekoHamnTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

2. 3aunHiTb asepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TpUManTe ixX 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuATa, NPOLOBXYNTE 3aUNHATHY

X i OAHOYACHO MOTATHITb X Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbCA 3i CBOro rHi3ga. Noknaaitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LUlo6 BcTaHOBUTM ABepLUATA Ha Micle, NigHeCITb ixX
[0 [yxoBOi Wwadu, BUPIBHANTE raykm netenb 3 iXHIMK
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTMHY Y nasi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatoTb y NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHH.

5. Cnpo6yiite 3aunHUTK ABEpLUATa i NepesipTe, um
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLLO ABepUATa He NpaLioloTb
NPaBuIbHO, BOHN MOXYTb Oy TV NOLIKOAXKEHI.

3AMIHA IAMINAN
1. Bigkniouitb ayxoBy wady Bia enekTpomepesi.

2. BipkpyTiTb nnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta

NPUKPYTITb NnadoH Ha Micue.

3. 3HoBY MigKNIoUITL AYXOBY Wady A0
eneKkTpoMepexi.

3BepHiTb yBary: BUKOPUCTOBYITE ranoreHoBi namnu Tuny

G9, 40 Bt/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa
cneujianbHO ANA NOOYTOBUX eNeKTPUYHUX NPUNAAIB i
He NiaAxoanTb ANnd NobyTOBOro OCBITAEHHA NPUMILLEHD.

(PernameHT EC 244/2009) Jlamnu MOXHa Npuabat B
LeHTPI NiCNANPOAaXXHOro 0O6C1yroByBaHHA.

Y pasi BUKOPWCTaHHA FanoreHHMx namn He TopkanTecH
X FONVMI PyKaMK, OCKINbKM BIAOWTKM NanbLiB MOXYTb
MOLIKOANTY Namny. He KopucTynTeca gyxoBot Wwadoio,
LOKM He BCTaHOBMTE NAadoH Ha Micue.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema

[yxoBa wada He npaytoe.

Ha gucnnei BigobpaxaeTbca
nitepa "F" i uncno nicna Hei.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNIEHHA BUMVKAETBCA.

- [IBepusATa He 3aUMHAITHCA
. HaNEXHM YMHOM.

- [I)Kepeno X1BNeHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

- Umkn npuroTtyBaHHA 3

. TepMOLLYNOM 3aBepLUMBCA

- 6e3 BMAMMOI NPUYNHA

- abo Ha eKkpaHi 3'aBunoca

. MOBIAOMJIEHHA NPO NOMUIIKY

F3E3 § §

Moxnusa npnynHa

- BigK/IOYEHHS XMBREHHS.

¢ Big'egHaHHA Bif
. eNleKTpOMEpPEXI.

MporpamHa npobnema.

¢ YBIMKHEHO, BCi KOMaHAM
! € aKTUBHWMM, @ MEHIO
AOCTYMHUMMW, ane Oyxosa
Wada He HarpiBaeTbCA.

«[AEMO» 3'ABNA€THCA Ha

avcnnei KoxHi 60 cekyHz.

Pexxnm «ECO» yBimMK.

© 3anobiXkHI 3aCyBKM
© 3Haxo4ATbCA B

¢ HEMNPaBWUIbHOMY MONOKEHHI.

- MomunKa HanalwTyBaHHs
{ TIOTY»KHOCTI.

HenpaBwibHO Nig'egHaHO
| TeMNepaTypHAi Wwyn

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B e1eKTPOMEPEXI,
- a TaKOX UM MigkIoueHo ayxosy wady Ao
: eNleKTpomMepexi.

i BUMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITS i, 0O
| MePEBIPUTH, UM 3HMKIA HECNPABHICTb.

3BEPHITLCA A0 KOM-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, WO
CTOITb nicnAa nitepn "F".

Konu pexim «IEMO»

MNepenaite o «AEMO» 3 meHto
«HATTALLITYBAHHSA» i 06epitb «BrmKk»,

MNepenaite fo «ECO» 3 meHio «<HAJTALLITYBAHHA» i
§O6epﬁb«BMMK»

. MNepekoHalTecs, 1o 3aN06KHI 3aCyBKM

© 3HAaXOLATLCA Y NPAaBNIIbHOMY MONOXKEHHI,

- BOTPUMYIOUNC IHCTPYKLIN 31 3HATTA i

. BCTAHOBJMIEHHA ABEPUAT Y po34iNi «OUNLEHHA |
. TexHiuHe 00CyroByBaHHA».

. [NepeBipTe, 4/ Mae Balla LOMaLlHA Mepexa

: HOMiHaN NPUHaNMHI 6inbll HiXK 3 KBT. AKLWO Hi,
. 3MEHLWTe NOTYKHICTb 40 13 A. lepenaitb fo

F «MNOTYXHICTb» 3 meHto «<HAJTALLTYBAHHA» i

§O6epﬁb«HM3bKA»

. HenpaBunbHO Mig'eqHaHo TeMnepaTypHUi Ly

3 npaBunamum, CTaHAaPTHOIO AOKYMEHTaLli€lo Ta A0AaTKOBOIO iHpopmaLii€lo npo BMpi6 MoXKHa 03HallOMUTNCA

HaCcTYNMHUM YNHOM:

- 3aponomoroto QR-koay Ha Baliomy BUpO6i
- Bigsigaswwn Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHITbCA 10 HALWOTO LEeHTPY NiCNANPOAaXKHOro 06CNyroByBaHHA KNiEHTIB (HoMep TenlepoHy 3a3HaYeHO
y rapaHTiilHOMY TasIoHi). 3BepTalounChb [0 LeHTPY NiCAANPOAaXHOro o6CnyroByBaHHsA, MOBILOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui Bupooby.

®/TM/© 2025 p., Whirlpool. BurotoBneHo 3a niyeHsieto.
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