Owner's Manual

register your product on www.regist

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

er10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION
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1. Control panel

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

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

4. Door
5. Upper heating element/grill
6. Lamp

7. ldentification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
SR o OIS
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123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4.TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.
2. HOME and also change the oven settings | g, KITCHEN TIMER

For gaining quick access to the
main menu.
3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you
to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed
accidently.

This function can be activated
either when using a cooking
function or alone for keeping time.

9. START
To start the cooking function.
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ACCESSORIES

DRIP TRAY

WIRE SHELF

SLIDING RUNNERS *

=

BAKING TRAY *

Use to cook food or as a
support for pans, cake
tins and other ovenproof
items of cookware.

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc.
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.

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
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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, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.

Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

The left (“L”) and right (“R”)
shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS
J—— Remove the shelf guides

N
— 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

[@ MANUAL MODES

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

« CONVENTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings 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.

« 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.

« 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.

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

- 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.

» 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.

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf.

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

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.

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

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.

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.

- FROZEN FOOD

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.

th

sense

AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

i To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to

scroll through the items or values.

FIRST TIME USE

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap € .

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing & to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when

you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

« Tap the language you require.

2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set

the time and date automatically. Otherwise you will

need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date

« Tap the relevant numbers to set the date.

+ Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and

date again.

3.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
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

- Tap the value on the right to select the power.
« Tap“OKAY” to complete initial setup.

4. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.
It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6™ Sense Modes.

- Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap “NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, you can tap the duration
value and set “0" or you can open the three dots menu
and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET 6™ SENSE AUTO MODES

The 6t Sense Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6™
SENSE FOOD" menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

4. SET START TIME DELAY
You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time

at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

+ Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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.

 To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.
If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

At any time you can stthe function that has been
activated by pressing [®].

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY!

+ Open the door.
« Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

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 change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense Auto Modes 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.
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- Carry out the action prompted by the display.

« Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook 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, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

+ Select“Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.

ONCE SAVED

To view the favorite menu, press ) : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.

CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

+ Tap the three dots icon on the top right corner..

+ Select the attribute you want to change.

- Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” option.

10. TOOLS

Press @ to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

@ KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also

select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

 Press kitchen timer option.

An audible signal will sound and the display will

indicate once the timer has finished counting down

the selected time.

- Tap“PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap“CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

Tap “+1 min”to increase the duration of 1 minute.

~,

% LigHT
To switch on or off the oven lamp.

<>
+*| SMARTCLEAN

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.

i PYRO SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

« For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the pyrolytic function.

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

- Tap on“START" to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

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

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when
the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay
the start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY" to
set the end time as indicated in the relative paragraph.

@ CONTROL LOCK
The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
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the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

INFO

For obtaining further information about the product.

. 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.
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DORERESS | BROWNING '} (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Fresh Lasagna 0.5-3 kg - MED - -\!.—.2—:!;-
CASSEROLE & 2
BAKED PASTA | = (L2sa9na 0.5-3 kg - - SR ==
Cannelloni 0.5-3kg - - - alrz.:lp
Roast Beef 0.6-2kg MED MED - A 3 ,
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 Al &
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 q...";..ﬁ @
Roast Pork 0.6-2.5kg - MED - . 3 -
Pork |PorkRibs 0.5-2.0 kg* . - 23 |men g
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5.., &-
: 4 2
Whole Chicken 0.6-2.5kg - - - A r
. 4 2
Chicken Breast 1-4(cm) - - - R r
. . 4 2
Chicken Pieces 0.2-1.5kg - - - T A r
. . 4 2
Air fried Chicken drumsticks - - - - A -
chicken 4 2
B 1-4 - - - -
MEAT readed cutlet (cm) S
. . 4 2
Chicken Wings 0.2-1.5kg - - - A -
. 4 2
Chicken Nuggets [frozen] - - - - e -
. - 4 2
Chicken Wings [frozen] - - - - T -
Eﬁiited Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 -\---S--r }mf4
fﬁr?(set;d Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 -\---5--4- ‘Q{
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 Ef_ﬂ - 2 -
4 2
Pork chops 1-4(cm) - - - T
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - T A -
4 2
Sausages & Wurstel 1.5-3.5 (cm) - - - T A -
4 2
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - e A -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3.., @
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\---3--4- ‘mzf
Roasted
FISH & . . 3 2
SEAFOOD | fiiets & | Swordfish Steak 0.5 -3 (cm) - - 34 |media i
Cod Fillet 0.1-03 kg . - A
Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - nln ‘mzf
* Suggested quantity
Aceennn r A= U— T gic:zzissig
ACCESSORIES ) .
Wire shelf Oven tray or cake tray on Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of Air Fry tray

wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DONENESS | BROWNING | (OF COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg . : N
Roasted 3 3
fillets & i Others Fillets 0.5-3 (cm) - - SR [ SPPPR ~ o
steaks 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - N LRV,
Scallops one tray* - - - 1 4 ,
4
* _ - -
Grilled Mussels one tray - ,
FISH & seafood . M 4 3
SEAFOOD Shrimps one tray - - SR (o PP 7~
. 4 3
King Prawns one tray* - - S A TS
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - % 1;
A 4 2
Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - - s
fish Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - e -
Shellfish - - - - 'EE;I.EEEH '\ir
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - 1;
Roasted 0.1-0.5kg ) ) ) 3
vegetables Stuffed Vegetables [each] N
Other Vegetables 0.5-1.5kg - MED - 1;
Potatoes Gratin one tray* - - - a;;3.—.l,=
Tomatoes Gratin one tray* - - - -\...l_i.—'..r
3
Gratin Peppers Gratin one tray ==
vegetables Broccoli Gratin one tray* - - - -\1;3;|n
VEGETABLES Cauliflower Gratin one tray* - - - -\r.éu-
Vegetables Gratin one tray* - - - -\...éln
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - EE;lEEEH '\ir
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - Eﬁm '\ir
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 R 7
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - % '\ir
Fried Potatoes [frozen] 0.3-0.8kg - - - % -\;-
Spring rolls [frozen] - - - - % wir
Salty Cake 0.8-1.2 kg - MED - -\1;2;1,-
SALTY BAKERY P
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - -
* Suggested quantity
Ao ~ Y ~r M Qizzzzzzziy
ACCESSORIES O t ke t Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray or cake tray on Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Air Fry tray

wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Bread Rolls 60-150g - - - A 3 ;
[each]
Sandwich Loaf 400- 6E0 9 - - - qlzz;lp
Bread [eac ] p)
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - .
200 - 300g ) ) i 3
Baguettes leach] s
Round Pizza round - - - —\éu-
SALTY BAKERY 5
Pizza Thick tray - - - A -
1 layer* - - - R 2 r
Pizza 7 7
2 layers* - - - ===V r
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - AFTr AR A r
- 5 4 2 1
4 layers - - - e I PN ===V -
Rising 2
cakes Sponge Cake 0.5-1.2kg - - - ===
Cookies 0.2-0.6 kg - - - A 3 ,
Croissants one tray* - - - ;
Croissants [frozen] one tray* - - - 1;
SWEET BAKERY ; Choux Pastry one tray* - - - \i,
. 10 - 30g ) ) i 3
Meringues leach] N
Tart 0.4 - 1.6kg* - - - -\1;3;ln
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - \i,
Fruit Pie 0.5-2kg - - - -\r.éu-
* Suggested quantity
Aeenen ~ abEFr - r M T

ACCESSORIES
Oven tray or cake tray on

wire shelf

Drip tray with 500 ml of
water

Wire shelf Drip tray / Baking tray Air Fry tray
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries -glg- 650 - 8509 Yes 200 25-30 Eé@r A 2 ,
o
2 Frozen Chicken Nugget -gg 5009 Yes 200 15-20 Eé@ _ 2 r
z
N Fish Sticks L5y 5009 Yes 220 15-20 — . >,
o
" Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 % N
g Fresh Breaded Zucchini -‘E'I"Er 4009 Yes 200 15-20 % N 2 -
[2a]
E Homemade Fries o 300-800g Yes 200 20-40 % - 2 ,
G] =
£ Mixed Vegetables o 300-800g Yes 200 20-30 % 1 2 -
— Chicken Breasts 15?‘5!' 1-4cm Yes 200 20-40 EE;EH 1 2 r
(%]
o Chicken Wings e 200- 1500 g Yes 220 30-50 L S
=
< % 4 2
Iz Breaded Cutlet =y 1-4cm Yes 220 20-50 T A -
s T = 4 2

Fish Fillet ey 1-4cm Yes 220 15-25 T A -

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.

p2y
FUNCTIONS =
Air Fry
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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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 N=—=P
Leavened cakes / Sponge cakes % Yes 160 30-50 -\..l—éb-
& Yes 160 30-50 s S
s 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) = Yes 160 - 200 30-90 4 1
Al A=
_ Yes 150 20-40 A 3 -
% Yes 140 30-50 N
Cookies — ) 1
% Yes 140 30-50 ~— s
Yes 135 40 - 60 e e
— Yes 170 20 - 40 A 3 -
% Yes 150 30-50 N
Small cakes / Muffin
K Yes 150 30-50 A
Yes 150 40-60 N S
—_ Yes 180 - 200 30-40 2
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
% Yes 180 - 190 35-45% N S
— Yes 90 110 - 150 LA
Meringues & Yes 90 130 - 150 AT
% Yes 90 140 - 160 * A e
— Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
K Yes 190 - 230 20-50 ~ PN
%
Yes 310 7-12 -\éu-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220 - 240 25-50*% AFe AFs
—_ Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza = Yes 250 10-20 -\né..—.u- ;
% Yes 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r N
% Yes 180 - 190 45-55 g
Savoury pies o 4 1
(vegetable pie, quiche) = ves 180 - 190 45-60 N N
% Yes 180 - 190 45-70* N A
- O )
=R = B s
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCydle Pizza
Aevenen ~ aF=r | — oS
ACCESSORIES . . ) .
Wire shelf Oven traxor cake tray on  Drip tray / Baku?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers v Yes 180-190 20-40 1 4 [ ;
w Yes 180 - 190 20-40* R L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 -65 1 [
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80- 110 Log
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50 - 100 1 3 r
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 [
Stuffed vegetables i 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 - 200 >0-60 N
Toast bl - 3 (High) 3-6 il
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20- 30 ** -\..fl:.r '\vivwf
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad ) ) C s 5 4
Hamburgers 2 -3 (Mid - High) 15-30 ST I GOV |
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55-70%% |2 gy
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
SV 3
Roast potatoes b - 2 (Mid) 35 - 55 *¥* 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
PN
Cookies Sook Yes 135 50-70 N S EN
Coc;kies
Tarts ﬁ‘:{ Yes 170 50-70 -\r.éu- qr.éu- -\r.éu- -\...1l‘;..'l.:-
Tarts
[ 4 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N S TN ——— PN =——
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / . 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 N e LT
Complete meal: Fruit tart (level 5) / /24 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* N e T T
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat oo Yes 200 50-100* V=" [
Meat & Potatoes Es Yes 200 45-100 * -\1;4.—.1,- 1 ! r
Fish & Vegetebles w Yes 180 30-50* = 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - - %
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

E’ Iil XL@ g‘}( ECO

FUNCTIONS
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
[ S ~ A= S — tonnd
ACCESSORIES . Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lfa?ool



HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

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

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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TROUBLESHOOTI

NG

: Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”
following the letter “F".

- followed by a number.

. A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

- ends before the end of the

. countdown.

. The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

- Cooking cycle with probe
- ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

: Possible cause
Power cut.

¢ Disconnection from the
- mains.

- Software problem.

. Amount of food different
. from the recommended

- range. Door open during
. cooking.

- When "DEMQ”" is “On” all

: commands are active and
i menus available but the

. oven doesn't heat up.

: DEMO appears on display
: every 60 seconds.

- The safety catches are in the
. wrong position.

- Power setting wrong.

Food Probe is not properly
i connected.

- The light switches off. - “ECO" mode is "On".

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

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

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

Check connection of the food probe.

. screen.

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.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte sv(j ABYSTE ZISKALI VICE
vyrobek na www.register10.eu |NFORMAC|’, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM
A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.

Ccs

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Kruhové topné téleso

- — = > (neni vidét)
(7 ~) s 3. Vodici mrizky
NS N 271 (Uroven je vyznacena na predni strané
2t / 2t 6 trouby)
N 4. Dvitka
14 =k 5. Horni topné téleso / grill
RIS — (31 6. Zarovka
3Ll [ HA ], -7
AL |0 7. ldentifika¢ni stitek
S J (neodstraniujte)
....................... 2.3 S 18I T 8 8. Spodnl' topné téleso
J S = q (nenf vidét)
OVLADACI PANEL
s o O
O] P G 5]
Do & . Do
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4. NASTROJE 7.SVETLO
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Volba z nékolika moznosti a také Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
2.DOMU imén?) nastaveni a preferenci trouby.
. troubé. NS K A
Pro ziskani rychlého pfistupu k 8. KUCHY.'.\ISKAV N!INt.’TKA
hlavni nabidce 5. DISPLEJ Tuto furj!fccltlfje rl?oznevakt,lvovbat
. iy 5 " fi pouziti funkce peceni nebo
3. OBLIBENE 6. ,ZAMEKIOYL,AD,AN' o Ean?ostatné pro m%?eni casu.
Pro vyvolani seznamu az vasich »Zamek ovladani” vam umoziuje 9. START

zamknout viechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich ndhodnému stisknuti.

oblibenych funkci.

Ke spusténi funkce vareni.
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

POSUVNE DRAZKY *

==

PLECH NA PECENi*

Pouziti: k peceni pokrm0
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy

a jiné zaruvzdorné nadobi.

Pouziti: jako plech pro
Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového
peciva typu ,focaccia”
atd. nebo k zachycovani
uvolnujicich se $tav, je-li
umistén pod rost.

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

Pouziti: k peceni chleba

a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
p

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
ecenych v papiloté atd. |
]
]
]
]
]

SMAZ. *

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy

je pecici plech umistén
zachytily pfipadné drobky
a kapky. Lze jej myt

]
]
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
PLECH HORKOVZDUS. :
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
v myéce nadobi. i

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

* Dostupné pouze u urcitych modelt

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich rost,
pficemz se ujistéte, ze strana se zvednutym okrajem je
otoc¢ena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo pecici
plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zplsobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevnovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach, pomoci
napiiklad mince nebo nastroje. Vodici mfizky nazdvihnéte
a jejich spodni ¢asti zatahnéte smérem ven z jejich
usazeni: bo¢ni vodici mfizky Ize nyni vyjmout.

- Pfejete-li si bocni vodici mfizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni &asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunte je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem

dolli do polohy pro usazeni v dolni ¢asti.

== | Levé (,L”) a pravé (,R") voditko
== police poznate podle loga
uvedeného na tomto obrazku.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

| Z trouby odstrarite bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu drazky
k vodici mfiZce a surite ji po
celé délce az na doraz. Druhou
sponu posunte smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
= zajisténa, zatlaCte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, Ze
drazkami Ize volné pohybovat.
Postupujte stejné i na druhé
strané vodici mfizky v ramci
stejné vyskové Urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

@ RUCNIi REZIMY

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

Slouzi k pec¢eni masa ¢i plnénych kola¢l pouze na
jedné urovni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druhd jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzéjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
GRILL

Ke grilovani steakd, kebabt a uzenin, k zapékani

¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnuijicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli trover dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.

TURBO GRILL

K peceni velkych kustd masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnuijicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDHRATI

Pro rychly pfedehrev trouby.

COOK 4

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika riiznych jidel, ktera
vyZzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyrech urovnich.
Tato funkce se pouziva k peceni susenek, kolaca,
kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé kompletniho
pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich vysledku se ridte
pokyny v tabulce peceni.

ZVLASTNI 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 uvnitt mékka, na okrajich
kifupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehiivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut.

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

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kureci nugety a dalsi pokrmy na mensim mnozstvi
oleje, takze jsou pfijemné kiupavé. Vyhtivaci
prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco ventilator
cirkuluje horky vzduch. Nejlep3ich vysledku
peceni Ize dosahnout pouze pfi pouziti plechu
Horkovzdus.smaz. (dodava se s nékterymi

modely). Pro dosazeni nejlepsich vykon(i umistéte
potraviny na plech Horkovzdus.smaz. v jedné
vrstvé a postupujte podle pokyn( v tabulce pro
pripravu pokrmu Horkovzdus$.smaz. Nepouzivejte
vice nez jeden plech, aby nedochazelo

k nerovhomérnému peceni.

» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Grovné
drazek.

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

» 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.

» POLOTOVARY

Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladni¢ce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce véechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také k ohfati
jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné pfedehfivat.
Dbejte pokynu uvedenych na obalu.

»  MAXI VARENI

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

»  CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk(i na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus,EKO” aktivni, osvétleni
zGstava béhem peceni vypnuté. Pi pouziti cyklu
,EKO’, tedy pfi optimalizaci spotieby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

MRAZENE POTRAVINY

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

th

O AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umozniuje peceni viech druhd jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli

co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi

v pfislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba predehfivat.

* Funkce poufitd jako referencni pro Ucely prohlasent
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro volbu ¢i potvrzeni: Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi obrazovku:
 Klepnutim na obrazovku si vyberte poZadovanou Klepnéte na,NASTAVIT” nebo, DALSI"
hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro navrat na predchozi zobrazeni:

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu: Klepnéte na € .
Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim zapnuti spotfebice bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotrebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muiZzete prochazet
seznamem dostupnych jazyka.

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENI DATA A CASU

Po pripojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné budete

muset nastaveni provést ru¢né

+ Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte cas.

+ Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte datum.

+ Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
Znovu.

3. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umozriuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW

(16 ampéra): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude
tfreba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvoliovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela bézny
jev. Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarite viechny ochranné kartény nebo folie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitr ulozené prislusenstvi.
Zahfivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko [® ], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mGzete vybrat mezi manudlnimi rezimy

nebo automatickymi rezimy 6™ Sense”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dol( m{zete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI
Nastaveni mUZete ménit po provedeni vybéru

pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce muzete predehrev aktivovat nebo

deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni

fidit ru¢né. V rezimu casovace trouba pece po nastavenou

dobu. Na konci doby peceni se vafeni automaticky vypne.

«  Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po stisknuti
tlacitka START na ¢ast Cas nebo na,Nastavit dobu
vareni”.

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte pozadovanou
dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu trvani a
spravovat si tak konec vafeni ru¢né, mizete klepnout na
hodnotu doby trvani a nastavit, 0" nebo muzete otevfit

nabidku se tfemi te¢kami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, oteviete nabidku se tfemi
teckami a vyberte moznost,Zastavit vafen{”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU 6™ SENSE

Funkce automatickych rezim( 6" Sense vdam umozriuje
pfipravovat Sirokou skalu pokrm( ze zobrazené nabidky.
Vétsinu nastaveni peceni provadi spotrebic¢ automaticky,
aby bylo dosaZeno nejlepsich vysledk.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce jsou zobrazeny podle kategorif potravin v nabidce
,6" SENSE FOOD"(viz prislusné tabulky).

+ Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste
dosahli perfektniho vysledku.

4. NASTAVENi CASU ODKLADU SPUSTENI

Pied spusténim funkce mizete odlozit ¢as peceni: Funkce

se spusti nebo ukonci v pfedem zvoleném case.

«  Klepnutim na,ODLOZENI" nastavite pozadovany ¢as
spusténi. Podle zvolenych funkci mizete zvolit bud
cas spusteni, nebo cas, kdy ma byt jidlo pfipraveno.

+ Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte na

,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka: Funkce se

spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni
deaktivuje fazi predehrivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu.

+ Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na tlacitko
+SKIP DELAY” (pfeskocit odklad).

5.SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim na
START".

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvI&stni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Béhem peceni mizete

kdykoli nastaveni zmeénit klepnutim na hodnotu, kterou

si prejete upravit. Vsechny moznosti, které Ize upravit, Ize

prozkoumat otevienim nabidky se tfemi teckami v levé

dolni &asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O ],

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim

spusténi se na displeji zobrazi, ze faze predehfrati byla

aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal

a na displeji se zobrazi napis,,OVEN READY” (Trouba

pfipravena).

+ Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavrete dvitka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo,START” spustte vareni.

VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

mUzZe mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze pfedehrati se tato
faze zastavi. Cas peceni fazi pfedehfati nezahrnuje.

MUZete zménit vychozi nastaveni moznosti predehfivani

pro funkce vareni, které vam to umoznuji rucné.

. Zvolte funkci, ktera umoznuje zvolit funkci predehrati
rucné.

- Kaktivaci nebo deaktivaci predehfevu pouzijte
prepinac,Preheating” (Pfedehfev) v pravém dolnim
rohu displeje. To bude nastaveno jako vychozi
moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JiDLA

Neékteré funkce automatickych rezim( 6th Sense mohou
pozadovat otoceni jidla béhem peceni. Zazni zvukovy
signal a displej bude indikovat ukonceni akce.

- Otevrete dvirka.

+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

+ Pro pokracovani v peceni zavfete dvirka a klepnéte na
+START"

Stejnym zpUsobem vas 5 % doby peceni pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni
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akce.

+  Zkontrolujte pokrm

« Pro pokracovani v peceni zaviete dviika a klepnéte na
START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je peceni

ukonc¢eno. U nékterych funkci je po dokonceni peceni

mozné dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu
peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

« Pro uloZeni funkce mezi oblibené klepnéte na ,ADD
TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

+ Volbou,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

+ Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umoznuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce. Poté,
co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba vyzve,
abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po dokonc¢eni funkce klepnéte na, ADD TO FAV” (Pfidat
do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené. Budete ji tak

v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym nastavenim.

PO ULOZENI
Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci, stisknéte
QD 1V této nabidce jsou uvedeny véechny ulozené

funkce. Zvolenou funkci vareni aktivujte klepnutim na
,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkdm pridavat obrazky nebo nazvy

a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na ikonu tfi tecek v pravém hornim rohu.

+ Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

«  Klepnutim na ,ULOZIT zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim & si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”. Tato
nabidka vam umoznuje vybér z nékolika moznosti a téz
Upravu nastaveni nebo preferenci pro vas produkt nebo
displej.

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce peceni
nebo samostatné pro méreni ¢asu. Po spusténi bude
minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu nezavisle bez

zasahovani do samotné funkce. Poté, co byl ¢asovy spinac

aktivovan, miZete vybrat a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na casovém
spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.

+ Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na,PAUSE"
Poté muzete klepnutim na,RESUME” (Obnovit)
casovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL’ (Zrusit) casovac zruste nebo
nastavte novou dobu odpoditavani.

+ Klepnutim na,+1 min” prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

~,

Cisverio
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

<>

+¥]SMARTCLEAN
Diky pusobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte
200 ml pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.
%pYROLYTICKE SAMOCISTENI
Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate tfi samocistici
cykly s rozdilnou dobou trvani: vysoka, stfedné vysoka,
nizka.

Béhem cyklu pyrolytického ciSténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

« Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.
V pfipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou deskou,
zkontrolujte, zda jsou béhem samodisticiho cyklu
vypnuté horaky ci elektrické ploténky.

+ Pro optimalni vysledky ¢isténi pred pouzitim funkce
pyrolyzy odstrante z trouby vétsi nanosy necistot
a vycistéte vnitini sklenéna dvirka.

. Zvolte jeden z dostupnych cykl( podle svych potieb.

« Zvolenou funkci aktivujte klepnutim na,START"
Trouba zahdji samocistici cyklus, zatimco se dvitka
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které
upresnuje stav pribéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokonéen, dvitka zGstanou zamknuta,

dokud se teplota uvnitf trouby nevréti na pfijatelnou

bezpelnou uroven.

Upozornént: Pyrolyticky cyklus mizete aktivovat rovnéz

v pfipadé, kdy je nadrzka naplnéna vodou.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit zacatek automatického

gisténi. Klepnutim na,ODLOZENI" nastavte ¢as ukoncenf

uvedeny v pfislusném odstavci.

&l ZAMEK OVLADANI

+Zamek ovladani” vdm umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.
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Chcete-li spotfebi¢ odemknout, dlouze stisknéte tlacitko
zamku na dotykovém panelu.

E PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

INFORMACE

Pro ziskani dalSich informaci o produktu.

POZNAMKY
+  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

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

«  Nepokladejte na dvere tézkd zavazi a nedrzte se jich.

« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se o¢ekava mirné
vyssi chlazeni.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhu 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. Nastavte
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
Pouzijte dodané pfisludenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené
kovové dortové formy a plechy na peceni. MliZzete 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” miZzete najednou

péct rlizna jidla, kterd vyzaduiji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich drazek.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jidlo
s deldi dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme piilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Vezméte
prosim na védomi, ze béhem této operace se bude
uvolnovat 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 vyzaduiji
delSi dobu peceni. Zasunte rost do niz3i polohy, aby bylo
maso dale od grilu a nespdlilo se na povrchu. Ve dvou
tretinach peceni maso obratte. Dvirka otevirejte opatrné,
nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pll litrem pitné vody. V pfipadé potieby
vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

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

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

Jestlize moucnik i kolac béhem peceni klesne, nastavte
pristé nizdi teplotu. Zvazte rovnéz, zda nemUzete pouzit
méné tekutiny nebo promichdvat tésto vice zlehka.

U mouc¢nikd s vihkou néplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizte
rost a pred vlozenim naplné do kolace posypte dno
kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

KYNUTI

NezZ vloZite tésto do trouby, vZdy je radéji pfikryjte vihkou
utérkou. Cas potrebny 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 pfiblizné
jedna hodina na 1 kg tésta.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

v " v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 bogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Cerstvé iLasagne 0,5-3 kg - STREDNI - -\...ZI;y-
KASTROL 5
A PECENE Lasagne 0,5-3 kg - - - N1
TESTOVINY :MraZené 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N—
Rostbif 0,6-2kg | STREDNI | STREDNI N
Hovézi | Steak 2-4cm STREDN - 23 |ntem it
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 3/5 a...s...P Qf
Vepfova peené 0,6-2,5 kg - STREDNI - . 3 .
Vepfové Vepiova Zebra 0,5-2,0 kg * - - 23 |l '\é{
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- 1&{
Kureci 0,6-2,5 kg - - - % A 2 -
Kufeci prsa 1-4 cm - - - EE;‘EEEH - 2 -
Kousky kurete 0,2-1,5 kg - - - Eé@ N 2 -
Kure Kufeci palicky - - - - E;‘-E; '\=r2
metodou 7 5
MASO Air Fry Obalovana kotleta 1-4 cm - - - e A ,
Kufeci kifdla 0,2-1,5 kg - - .
. . 4 2
Kufeci nugety [mrazené] - - - - EEEER
Kureci kfidélka [mrazené] - - - - % N 2 .
Pecend R 5 4
kachna | Kachniplatek/Prsa 1-5cm - - 2/3 |l S
Peceny oo 5 4
krocan Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 Al Yo
P 4 2
Masové Spizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 T A p
Vepriové kotlety 1-4 cm - - - Ef_ﬁ, - 2 -
Peceni 4 2
masa Maso — hamburger 1-4 cm - - - T A -
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - % N 2 ,
Obalovana kotleta 1-4 cm - - - % A 2 -
Tuna Steak (Tunakovy « . 3 2
steak) 1-3cm STREDNI - 3/4 Al S
Rvbi Lososovy steak 1-3cm STREDNI - 3/4 nlm Qf
RYBY & 0! :
LML) filety/ Swordfish Steak (Steak B B B 3 2
MORSKE PLODY |\ 7 2 medouna) 0,5-3cm 34 e oS
Cod Fillet (Filé ztresky) | 0,1-0,3 kg - - N
Seabass Fillet (Mofsky 3 2
okoun fil¢) 0.05-0,15 kg . . . e hooed
* Doporucené mnozstvi
Areeeeer e — SN =izl

PRISLUSENSTVI

plech na peceni na rostu

na peceni

vody

Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

Plech Horkovzdus.smaz.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . ” OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 pogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- ‘\\,ivf
Rybi 3 5
filety/ Jiné filety 0,5-3cm - - - L R |
fizky 3 5
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - R R |
Musle jeden plech * - - - ; 4 -
Grilované | Slavky jeden plech * - - - A 4 -
moiské
RYBY & . . N 4 3
MORSKE pLODY | Plody | Garnaty jeden plech - - N A
Kral. krevety jeden plech * - - - atn ‘\vivf
Obalovand ryba 1,5-3,5cm - - - % A 2 -
Vzdu- Ce 4 2
chem Rybi filé 1,5-3,5cm - - - e -
smazené . 4 2
ryby Celd ryba 0,4-0,8 kg - - - T T
- 4 2
Korysi - - - - A r
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - STREDNI - A 3 ,
Pecena - . 0,1-0,5 kg 3
. PInéna zelenina < g - - - R -
zelenina kazdy kus
Jina zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - A 3 .
Gratinované brambory | jeden plech * - - - q1;3.—.1,=
Gratinovand rajcata jeden plech * - - - -\!.—.3—:!;-
Gratinova- | Zapecené papriky jeden plech * - - - -\1;3.—.1,.
na
zelenina Zapecena brokolice jeden plech * - - - -\1;3.—.1,-.
ZELENINA Gratinovany kvétak jeden plech * - - - -.r,é-,
Gratinovana zelenina jeden plech * - - - .-\r,éu,.
Doméci hranolky 0,3-0,8 kg - - - EE;‘H A 2 -
Americké brambory 1-4 cm - - - E?_E; A 2 -
. . . 4 2
Zelenina Michana zelenina 0,3-0,8 kg - - 2/3 T A -
AirFry Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - % - 2 -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg - - - % 1;-
Jarni rolky [mrazené] - - - - % N 2 -
o Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - STREDN/ - -\1;2.'4;-
SLANE PECIVO 5
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDNI - A ,
* Doporucené mnozstvi
Aveeeen ~ Ab=lr — | S

PRISLUSENSTVI

na peceni

Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni narostu

vody

Whj;lﬁool
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

8 . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN 17 bogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
.. 60-150 g 3
Pecivo (kazdy] - - - N ,
) Sendvi¢ovy chléb 4?8;2%0% 9 - - - al;z.'-lﬁ
CHLEB Y 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - - A ,
200-300¢ 3
Bagety (kaZdy] - - - - -
o Pizza (kulata) Kulaté - - - .\é{,
SLANE PECIVO 5
Pizza silnd z4sobnik - - - A -
1 vrstva* - - - A 2 ;
Pizza ) ]
2 vrstvy* - - - AR o r
Pizza [mrazend]
5 3 1
3 vrstvy* - - - e R -
. 5 4 2 1
4 vrstvy - - - Y e Y == RN == P -
Kynuté o , - 2
kolade Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - - - N——P
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - A 3 ,
Croissanty jeden plech * - - - R 3 ;
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - A 3 ;
SLADKE PECIVO i Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - A 3 ,
. 10-30g 3
Pusinky (kaZdy] - - - R ,
Kola¢ 0,4-1.6 kg * - - - -\1;3?-[#
Zavin 0,4-1,6 kg - - - A 3 r
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - -\r.éu-
* Doporucené mnozstvi
Aerennr e — SN =izl
PRISLUSENSTVI v , (o . (o
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml Plech Horkovzdug.smas.

plech na peceni na rostu

na peceni

vody

Whj;lﬁool




£ZTABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE " " DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE WCEN g L RO )
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
. e 4 2
Z MrazZené hranolky 650-850 g Ano 200 25-30 T A ,
>
é ST o 4 2
5 MraZené kufeci nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 — r
a
s o = 4 2
& Rybitycinky =it 5009 Ano 220 15-20 e ,
2
5 . . . e 4 2
= (Cibulové krouzky yR 5009 Ano 200 15-20 o S -
X v . -;: 4 2
< Cerstvé obalena cuketa =y 400 g Ano 200 15-20 e ,
% Doméci hranolky o 300-800 g Ano 200 20-40 .
[UN]
™' Michana zelenina o 300-800 g Ano 200 20-30 EE?,EH 1 2 -
Kufeci prsa gg 1-4 cm Ano 200 20-40 EQ_EE “ 2 ,
>
%) o
& Kurecikiidla iy 200-1500 g Ano 220 30-50 E;‘H 2
<C
O . s 4 2
2 Obalovana kotleta Py 1-4 cm Ano 220 20-50 TREE A r
= fers s 4 2
Rybi filé 0 1-4cm Ano 220 15-25 e —— r
PFi pfiprave Cerstvych nebo domacich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.
FUNKCE B
Horkovzdus.smaz.
T aP=lr ~
PRISLUSENSTVI

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na pecenina
rostu

plech na peceni na rostu

Odkapavaci plech / plech na peceninebo

Whj;lﬁool




TABULKA TEPELNE UPRAVY

PREDO- DOBA TRVANI

RECEPT FUNKCE HEEV TEPLOTA (°C) (MIN) ROST A PRISLUSENSTVI(

_ Ano 170 30-50 e

Kynuté kolae / Piskot Ano 160 30-50 Ny
o 4 1
ko Ano 160 30-50 N e P
ale 3

PInéné moucniky o s Ano 160-200 30-85 1 r

(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) < Ano 160-200 30-90 . 4 o 1 .
_ Ano 150 20-40 A 3 ,
5 Ano 140 30-50 A

Jemné pecivo —
& Ano 140 30-50 AL
s 5 3 1
'y Ano 135 40-60 ~ a1 __ r
_ Ano 170 20-40 A 3 ;
&% Ano 150 30-50 A

Kolacky/muffiny — 2 1
% Ano 150 30-50 .
&5 Ano 150 40-60 R S
_ Ano 180-200 30-40 L

Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ‘L,
&5 Ano 180-190 35-45* R B
_ Ano 90 110-150 N 3 ;

Pusinky & Ano 90 130-150 A
os 5 3 1
¥ 29 Ano 90 140-160 * S N L
_ Ano 190-250 15-50 L

Pizza / chléb / chléb ,focaccia” —
% Ano 190-230 20-50 ;, .\%,- ;
5
Ano 310 7-12 -\r.éu-

Pizza (tenka, silna, focaccia) —
& Ano 220-240 25-50% N L
_ Ano 250 10-15 1 3 i

Mrazend pizza & Ano 250 10-20 -\1;4.—4,. ;
3 Ano 220-240 15-30 1 > ro 3 r L
= Ano 180-190 45-55 V.

Slané kolace & Ano 180-190 45-60 L

(zeleninové, quiche)

N
_

b Ano 180-190 45-70* N =

= = F] = 4 !
v ECO
FUNKCE : ‘ ‘ XL COOK =
Tradi¢ni Horkyvzduch  Tradiénipeceni Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Gyklus Eco Pizza
[ S ~ A= S — tonnd
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy ~ Hluboky plech / plechna Odkapavaci plech / plechna Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu peceni vody

Whj;lﬁool



RECEPT FUNKCE P:;z\? ) TEPLOTA (°C) DOB&IT: \)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— 3
— Ano 190-200 20-30 - -
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést k3 Ano 180-190 20-40 1 4 [- ! ;
o3 Ano 180-190 20-40 % R L
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny — 3
/ cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 f
Veprova pecené s kizi 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kufe/kralik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 3 r
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) —_ Ano 180-200 40-60 1 3 r
PInéna zelenina s 2
(raj¢ata, cukety, lilky) = Ano 180-200 50-60 A=
Topinky/toasty e - 3 (vysoké) 3-6 -\...5..4-
Rybi filé / Fizky -~ - 2 (stredni) 2030% | ~te L
. . = Y . . 5 4
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysokad) 15-30 ** Aieer S
Pecené kufe 11,3 kg - 2 (stredni) 55704 | anZie Ll
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90 *** 1 3 r
Ao d
Pec¢ené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
)
Jemné pecivo JtﬁK, Ano 135 50-70 N > r aép a]—‘.—f_—.—.—lp N ! -
Jemne
4 5 3 2 1
Linecké kolace L?r?e%llfé Ano 170 50-70 AEr AR, AR, A
kolace
4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 AFs A, AR, Ae
Pizza
Kompletni Jld|0 Ovocn kolac (Groven 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120°% S el s ol N |
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groven 5) / ‘,/k4 5 4 2 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* e P - -
(Uroven 2) / porce masa (Groven 1 Menu
Lasagne a maso ';3 Ano 200 50-100 * -\né..—.u-. 1 ! [
Maso a brambory v Ano 200 45-100* -\né..—.u- 1 ! i
Ryby a zelenina w Ano 180 30-50* - 2y 1 ! i
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso 3
(krali&i, kufedi, jehnéci) ECO - 200 50-100* s
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby pecenit jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peceni jidlo obratte (je-li to treba).
> o
e =] % =] ] F] Ied bk £co
Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Grill Turbo grill Maxi Cooking  Multiflow Menu Cyklus Eco
» . i [ -~ = T — tonnf
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech/ plechna Odkapavaci plech / plech na Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu peceni vody

Whj;lﬁool



JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZit pro piipravu rdznych druhd jidel.

Doba pecleni 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 pfisludenstvi.

Nastavte nejprve nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.

PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmave zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mizete pouZit také nadoby
a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatuijte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

UDRZBA A CISTENI

Pfed provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, Zze
trouba stihla vychladnout.

houbick

Nepouzivejte parni ¢istice. spotFebice.

VNEJSI POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté

ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté tepla, aby
bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za ucelem
vysus$eni jakéhokoli kondenzatu vytvoreného v dlsledku
pfipravy jidla s vy$sim obsahem vody nechejte troubu
zcela vychladnout a poté kondenzat setfete hadiikem
nebo houbou.

« Pro optimdlni ¢isténi vnitfnich povrchl aktivujte funkci
snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen u nékterych model(.)
« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvirka vymontovat z pantd.

Nepouzivejte draténku, drsné
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.

PRISLUSENSTVIi

lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte
kuchynské chnapky. 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
myc¢ce nadobi.

Whj;lﬁool



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pricina

Reseni

. PreruSeni napdjen.
Trouba nefunguije. o o
Odpojeni od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
pfipojend k elektrickému napajen.

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

Na displeji je pismeno ,F*

2 4 & ftwarovy problém.
nasledované ¢islem. Softwarovy prob

Kontaktujte call centrum a uvedte cislo nésledujici za
pismenem ,F*.

Mnozstvijidla se lisf od
doporuceného rozmezi.
Dvika jsou béhem varenf
otevrena.

Funkce vareni 6th Sense kon¢i bez
zobrazeni odpocitavani. Vareni
skonci pred koncem odpocitavani.

Otevfete dvitka a zkontrolujte propecenost potravin.
V pfipadé potieby dokoncete vafeni vybérem tradi¢ni
funkce.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
aktivni jsou vsechny ovlddacf

. prvky a nabidky, trouba viak
Trouba se nezahfiva. nehieje.

Kazdych 60 sekund se na
displeji zobrazi ndpis ,DEMO".

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

Svétlo se zhasne. Usporny rezim ,ECO" je ,Zap".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”
a zvolte ,Off".

Bezpecnostni zardzky jsou

Dvitka dobfre nedoviraji. v nespravné poloze.

Dodrzte ndsledujici pokyny pro demontaz

a opetovné nasazeni dvitek, které jsou uvedené

v oddile ,Cisténf a udrzba”, a ujistéte se, ze se
bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné poloze.

Dojde k vypadku elektrické

. ) Chybné nastaveni napajen.
energie vdomé. ybné nasta dpaje

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domadi sité alespon
3 kW. Pokud nen, snizte vykon na 13 ampérQ.

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,VYKON"
a zvolte ,Slaby”.

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

Potravinova sonda nenf
spravné pripojena.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

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

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

poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifikacnim Stitku produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
o
Whirigool




Eyxeipidio ibiokTATn

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFTOPAZATE ENA

NPOION WHIRLPOOL

7S

10t00eNiba www.register10.eu

la va Aafete mAfipn TeXVIKN umooTthpPEn,
=_J) ToPAKANOUUE VA KATAXWPIOETE TN CUOKEUN GAG TNV

A Al0BAacTe TIG 08NYiEC YA TNV ACPANELA TIPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINOETE TN GUGKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH ZYZKEYH ZAZTIA
MEPIXXOTEPEXZ NAHPO®OPIEX

EL

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2. AveploTHPag KUKAIKA avtiotaon
(Gev eivat opatn)

3. Odényoi pagiov
(to eminedo umodeIKVUETAl GTN
UITPOOCTIVH) TTAEUPA TOU pOoUPVOU)

4, MNopta

5. Emdvw avtiotaon/ykpiA

6. Aaumtripag

7. Mvakida avayvwplong
(va pnv agatpeitan)

8. Kadtw avtiotaon
(bev eival opatn)

MNINAKAZ EAETXOY

e o~ o
AR & i i
123 4 5 6 7 89

1. ANAMMA/ZBHZIMO 4. EPTANEIA 7. 0Qx

Ma To avaupa Kal To ofnoiuo Tou
poupvou.

2. HOME

MNa yprniyopn mpécofaon oto
Baotkd pevoo.

3. ATAMHMENO

Ma epgdvion TN Aotag Twv
aAyamnUéEVWY 0aC AEITOUPYLWV.

MNa va emAé€ete anod S1apopeg
€MAOYEC KABWC Kat va aANAEETE TIC
PUOUIOEIC KAl TIC TPOTIMAOELS TOU
poupvou.

5. 000NH

6. KAEIAOMA AIAKONTQN

To “KAgidwpa Slakomtwv” oag
EMTPEMEL VA KAEIOWOETE TA
KOUMTTIA OTOV TTiVOKQO AN £TOI
WOTE va pnv matnBoulv tuxaia.

Ma va avayete n va onoete to
Aauntrpa Tou eoupVou.

8. XPONOAIAKONTHZ

AuTn n AelToupyia pmopei

va gvepyorolnBei ite 6tav
XPNOIUOTIOLEITE UIa AElTOUpYia
HOYEIPEUATOG EiTE PHOVO YIa VA
UETPNOETE TO XPOVO.

9. ENAP=H

MNa va Eekivioete TN AelToupyia
HOYELPEUATOG.

Whj;lﬁool



AZEZOYAP

2XAPA NINMOXYAAEKTHZ

| TAWI WHEIMATOZX * ! KINHTOI OAHTOI *

XpPNOIUOTIOINCTE TOUG YIA TO
YAOIMO TOU @aynTou N yla Tn
oTAPLEN OKELWY, TAPIWV KEIK KAl
AAAWV OKEVWV KATAAANAWVY yia
Xprion oto @oupvo.

la xprion wg Tayi yia to

1 HayEipepa KpEaTog, Yaplwy,
1 AAXQVIKWVY, POKATOLA, K.ATT.
1N yla TomoBétnon kdtw and

1 UMWV JOYEIPEUATOG.

1Tn oxdpa yia TN oUAAOYNH Twv

Ma va PAveTte YPwpi kal miteg
aAAd kal kpéag, Yapl o€
AadokoAha k..

la va Bdalete kat va Byddlete
gVUKoAa eapTrpaTta.

AIZKOX THIANIZ. ME AEPA*

Na xpnolgormolgitat 6tav
MOYEIPEVETE PAYNTA E TN
AglToupyia TNyaviopatog pe
aépa, ue éva tayi tomoBeTnuévo
o€ xapunAotepo eminedo yia va
OUAAéyel mBavd Yixoula kat
otayovec. Mmopei va m\uBei oto

|

]

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

T 1
|

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

. . ]
TAUVTAPLO TIIATWV. ]

O ap1BudC Kat 0 TUTTOC TWV €£APTNUATWY UTTOPEL va SlagEépel avaAoya LIE TO MOVTENO TTOU ayopdoaTe.
AN\a aecoudp Pmopouv va ayopacTouv XwPLloTd. yid TapayyeAeg Kal TANPOQOPIES EMIKOIVWVHOTE UE TNV UTINPECIA

e€umnpétnong meAaTwv.
* AlatiOeTal povo o€ oplopéva HoVTEND

TONMNOOGETHXZH THXZ ZXAPAXZ KAl AAAQN
E=EAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN OXdpa oplldvTia clPOVTAG GTOUG 0ONYOUG
TOU pa@lov Kal BePaiwbeite 6T N MAELUPA PE TO AVUPWUEVO
AKpPO €ival yuplopévn mpog Ta EMAvVw.

Ta aAha aeooudp, O6TIWE 0 AITTOCUANEKTNG Kal TO Tayi
Ynoipatog, tomoBetovvTtal opildvTia he ToV id1o TPOTIO OTIWG
n oxapa.

AQAIPEZH KAI EMANATOMNMOOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

« Na va agaipéoete Toug 0dnyol¢ paglwy, agaipéoTe TI¢ Pideg
otepéwong (av umdpyouv) kat amo TiG SUo TAEUPEG e éva
voOuIoua.

2 NKWOTE Toug 06Nnyou¢ Kal TpaPréte ta katw TUAnaTa €W
amo TIG UTTOSOXEG: TWPA UITOPEITE VA APAIPECETE TA PAPLA.

« Na va tomoBeTtnoete {avd Toug 0dnyol¢ paglwy, TpwTa
TOTMoBETHOTE TOUG 0TNV Avw urmodoxn. Kpatwvtag Toug
ONKWHEVOUG, CUPETE TOUG pPéoa

otov BdAapo Ynoipatog Kal KateRAoTe Toug 0T B€0N TOUG
OTIG KATW UTTOSOXEG.

Ot aplotepoi ("L") kat ot 6€€1oi ("R")
odnyoi pagiwv avayvwpifovtal and
To AoydTuTo TTou UTTOSEIKVUETAL O
AUTAV TNV €IKéVa.

EOAPMOIH TQON KINHTQN OAHIQN

I AQalpéoTe Toug 0dNyoug PaPLwV
amd 1o PoUPVO KAl APaAIPECTE TO
TIPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO aTd
TOUC KIlvnToug odnyouc.

2 @i&Te TO Avw KA TOU KIvnTOU
odnyoul atov 0dnyod paglou

KOl CUPETE TOV PEXPL TEPHA.
Katedote 1o AANO KA 0TN
B¢on Toug.

la va ac@aliost o 0dnyag,
—TMECTE TO KATW TUAMA TOU KAUT
mpo¢ Tov 06nyd pagiov.
BeBaiwBeite 61 ol KivnToi 0dnyoi
pmopoUv va KivnBoulv eAelBepa.
EmavaldBete ta fripata otov
AaANo 0dnyo paglou oTo idlo
emninedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol pmopolv va tormoBetnBolv oe
OTTOIOONTIOTE PAPL
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AEITOYPIIEX

@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEX

ZYMBATIKO

la 1o Yroiuo omoloudnmote €idouc @aynTtoL o€ éva uévo
paopl.

YHXIMO ME AEPA

Ma va payelpeéPete KpEAG, va PAOETE KEIK UE YEULOT OE
éva povo pdol.

E=ZANATK. AEPAX

Ma Yoo SLaPoPETIKWVY TPOPIUWVY TTOU amaltouV TNV
610 Bepuokpacia o StapopeTikd emimeda (L€yloTo Tpia)
TauTtoxpova. Auth n Aettoupyia pmopei va xpnotpomotnOei
yla 10 Yoo SIaQOoPETIKWY GaynTwy Xwpeic va
UETAPEPOVTAL OCUEC ATTO TO £va GAyNTO 0TO AAMO.

GRILL

la va Pricete oto YKPIA umplldAec, couAdKia, Aoukdavika,
Aaxavikd oykpaTéyv, Kabwg Kal yla va gpuyavioete

Ywui. Otav YAveETE KPEAG 0TO YKPIA, cuvioTdTal Va
XPNOlPoTIOLEITE TOV AITTOGUAAEK TN yia Tn CUAAOYN

TWV XUHWV YPnoipatog: TomoBetriote Tov dioko o€
omotodnnote emimedo KATwW amd tn oxdpa Kal MPooBEéote
500 ml mooipo vepd.

FPHIOPO IKPIA

Ma va PAcete peydha KOPUATIa KpEaTog (MmoUTIa, POOoT
UL, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TO
AMITOGUAAEKTN Yia TN OUANOYH TWV XUPWY YNCiUaTOoG:
TomoBetrioTe 1o TaYi o€ omolodrmote eminedo KATw amod
N oxapa kat mpooBéote 500 ml mOGIUO VEPO.

TAXEIA MPOOEPM.
la TN ypriyopn mpoBépuavaon Tou goupvou.

COOK4

Ma 1o payeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWY TTOU ATTAITOUV
NV id1a Bepuokpacia HayelpEUaTog o Téooepa emineda
Tautoéxpova. Auti n Aettoupyia umopei va xpnotpomnotnOei
yla va YACETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TiToa (Kat
KATEPUYPEVN) KAL VA TIPOETOIUACETE éva MARPEC YELUA.
AKOAOUBNOTE TOV THiVAKA HAYEIPEUATOG VIO VA EXETE
KAAUTEPA amoTeENEOUATA.

EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

» MITZA
AuTh n AstToupyia oag EMITPEMEL VA HAYEIPEPETE
UTEéPOoXN OTIITIKNA TTiToq, 0 Atydtepo amd 10 AemTd,
Onw¢ o€ éva eoTiatoplo.
O €161kdC KUKAOC payelpEpaToc AelToupyei o€ emimedo
Bepuokpaciag dvw twv 300 Babuwv Kelaiov,
TTAPEXOVTAG TTOA HAAAKK OTO ECWTEPLKO, TPAYAVH
OTIC AKPEC KAl E TEAEIA OHOIOPOPPO POSOKOKKIVIOUA.
Yuvduddlovtag autn Tn Asttoupyia pe 1o afecouvdp
Pizza Stone WPro kat mpoBeppaivovtag yia 30 Aentd,
UTTOpEiTE va YiOETE Wi TTiToa o€ 5-8 Aemta.
a mapayyeMeg Kal TANPOPOPIEC EMIKOIVWVNOTE UE TNV
uTTNPEEcia e€UTTNPETNONG TTEAATWV 1 LeTaPeite oTnV
lotocehida www.whirlpool.eu

» THIANIZMA ZTON AEPA

AuTA n Asttoupyia od¢ emiTpénel va PAVETE
TNYAVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEC Kal TTOAAA dANa
xpnotpomnolwvtag Atydtepo A&dy, pe amotéAecua

va gival euxdplota Tpayaveég. OL avTioTAoELg
AEIToUpYOoUV KUKAIKA Yid va BEpdvouv owoTd ToV
POUPVO, EVW O AVEULOTAPAG KUKAOQOpEi (eaTd

aépa. Ta KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECHATA
YNGipaToG UITOPOoUV va emteuxBouv HOvVo PE TN
Xpnon evog 8iokou Tnyaviopatog pe aépa (mapéxetal

»

»

»

»

»

»

o€ oplopéva povTtéla). TomoBeTroTe To payntd otov
Sioko Tnyaviopatog pe aépa o€ pia oTpwon Kal
akolouBrioTe Tic 0dnyie¢ Tou Mivaka tnyaviopatog
UE aépa yia KaAUTEPEC eMOOCEIC. ATOQUYETE Va
Xpnoluomnoleite meplocdTEPOUG amd évav diokoug yla
Va aTTOQUYETE TO AVOUOLOPOPPO YAOLUO.

ZENATQMA

MNa va emrayuvete TNV andPuén Twv TPOPWV.
TomoBeTnoTE TO PAYNTO OTO Peoaio emimedo oxdpag.

AIATHPHZH ZEXTO

MNa va diatnprioete (eo0T1d Kal TPAyavo 1o ¢aynTd mou
MOAIC Yroate.

OOYZKQMA

MNa 1o 1davikd govokwua YAUKLAG i aApupric COUNG.
MNa va e€ac@alioete TNV mMOIOTNTA POVOKWHATOG,
NV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIA AV 0 YoUpPVOC gival
akoun (eo0tog petd amod évav KUKAO Pnoipatod.

ETOIMO OATHTO

MNa va payelpéPete £Tolpa @ayntd, amobnkeupéva
o Bepuokpacia dwuatiov 1} oto Yuyeio (UmokdTq,
KEIK, LAy, mata CUHAPIKWV Kal TPOoiovTa PwHLov).
H Aertoupyia autr Yrivel OAa Ta gayntd ypriyopa
Kal opaAd Kal urmopei va xpnotpomnotnBei kal yia to
Céotapa nén payeipepévou @ayntou. Agv xpetaletal
va mpoBepudveTe To PoUPVO. AKOAOUBAOTE TIG
odnyieg 0tn cuokevacia Tou TPOIOVTOG.

YHZIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autOpaTa TNV KAAUTEPN
A&lToupyia payelpépatog Kal TNV KataAAnAdtepn
Bepuokpacia yla To paysipepa HEYAAWY KOUUATIWV
Kpé€atog (mavw amod 2,5 KIAd). Ma opoldpop@o
podokoKKiviopa Kal oTI¢ SU0 MAEUPEC, GuVIoTATAL
Va YUpioeTe TO Kpéag Katd To Yrotpo. Eival kalo
va TEPIXUVETE TO KpEag Ue (Wb O€ TAKTA XPOVIKA
S100TAPATA YId VA [N OTEYVWOEL

KYKAOX ECO *

MNa 1o PACIYO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWV
Kp€atog o€ éva povo pdel. Otav xpnotpormolsital o
OIKOVOUIKOC KUkAo¢ ECO, To owTdki Ba mapapueivel
oBNnoTto katd tn Sidpkela Ynaoipatoc. MNa va
Xpnoipomoloete Tov KUkAo ECO (Otkovoiko) kal
KOTA CUVETTELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWGCN
peLATOG, N MOPTA TOU PoUpvou dev TIPEMEL va avoiel
£€W¢ OTOU TO QayNTO va €ival EVTEAWC HAYEIPEUEVO.

+  KATEWYYITMENA TPOOIMA

H Aettoupyia autr emAéyel autépata TNy I6AvVIKA
Bepupokpaacia kat Aeitovpyia Ynoipatog yla 5
S10POPETIKOUC TUTTOUC NON KATEPUYHEVWY QaynTwV. Agv
Xpelaletal va mpoBepUAVETE TO PoUpVvo.

th

sense

AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ

Emtpémouv to YPrioIo Tou gayntou evteAwg avtopata. MNa
Va XPNOLUOTIOINCETE AUTHV TN AEITOUPYIa PE TOV KAAUTEPO
TpOmO, aKoAoUBOTE TI 0ONYIEC OTOV OXETIKO THivaka
payelpépatoc. Agv xpetdletal va mpoBepudvete To GoUpvo.

* AglTovpyia mou xpnoluomnoleiTal wg avagopd yia Tnv dniwaon
EVEPYEIOKNC amddoong cUPPWVA LE Tov kKavovioud (EE) Ap.
65/2014
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NQx NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AQHX

zn 3 Naemdoyn ) empBePaiwon:
@ Matiote TNV 006vN yla va emMAEEETE TNV TIMA 1
TO OTOLXEiO TTOU amalTeiTal amod 1o YHevou.

ATIAG oUpeTe TO SAKTUAG oag otnv 086vn yila va

Ma kOAlon Tov pevou n plag Aiotag:
METAKIVNOEiTE OTA OTOIXEIA 1 TIC TIMEC.

NMPQTH XPHZH

MNa empPePfaiwon Twv pubpicewv R mpéoPfacn otnv
EMOpEVN 006VN:
MNatnote “PYOMIZH" A “ENOMENQ”.

Ma emotpoen otnv mponyouLevn 00dvn:
Matote € .

Oa xpelaoTel va SIOHOPPWOETE TO TTPOTOV OTAV

QVAYETE TN CUCKEUN YIa TTPWTN QYOPAa.

Mmopeite emiong va aANAEETE TIC PUBUICEIC Kal o€ OEVTEPO

xpovo meélovtag & yia mpdoacn oto pevol “Epyaleia”.

1. ENIAE=TE TIZ NPOTIMHZEIZ TANQXXAX

Oa xpelaotei va pubpioete Tn YAwooa Kal TV wpa

otav avAyeTe TN CUOKEUN YO TTPWTN QOpPA.

+  XUpeTe 10 OAXTUASG 0ag MAvw otV 086vn yla
KUAlon TNG Aiotag S1aB8é0ipwv YAwoowv.

« MNatAote Tn YA\wooa mou oag evolagépel.

2. PYOMIZH QPAX KAl HMEPOMHNIAX

H ouvdeon Tou poupvou HE To olklakd oag dikTtuo

Ba pubuicel autOpATa TNV WPA KAl TNV NUEPOUNVIa.

AlagpopeTikd Ba xpelaotei va ta pubuioete

XElpOKivnTa

« [MatAoTe TOug OXETIKOUG aplBuoug yia va
pubuiocete TNV wpa.

« MatRote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

A@ou pubuiocete TNV Wpa, Ba xpelaoTei va pubpicete Kat

TNV NUEPOUNVia

« [MatAoTe TOug OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBbuiceTE TNV NUEPOUNVIa.

« Matiote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

MeTtd and peydin Slakomr peVUATOC, TTPETTEL VA

puBuioeTe Eavda TNV WA Kal TNV NUEPOUNVia.

3. PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

4. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evac Kalvoupylog @oUpvog UTTopEl va eKAVEL

OOMEG OV €xouv mapapeivel amd Tnv diadikacia
KATAOKEUNG: AUTO €ival amdAuta QUOIOAOYIKO.

Mpwv EekivioeTe TO YPAOLIUO PaAynTOU, CLVIOTATAL

va (eoTaiveTte To PoUPVO AdELo £TOL WOTE va
ATTOPOKPUVOOUV TUXOV OCUEG.

AQaIp€0TE TA XOPTOVLA 1 TUXOV TTAACTIKO QIAM aTd
TO OUPVO Kal apalpéoTe amd péoa Ta e€apTrpaTta.
ZgoTtdveTe To poUpvo otoug 200 °C yla mepimou pia
WPEA. 2UVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPEO UETA TN XPHON TNS
OUOKEULNG YIa TIPWTN popA.

O poUpVvo¢ gival TTPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL

NAEKTPIKN EVEPYELD O€ eMiMESO CUUBATO E TO OIKIOKO

SikTuo pe 1oy peyalutepn amd 3 kW (16 Ampere): Av

oTNV OlKia oa¢ xpnotpomoleital xapunAdtepn 1oxLg, Oa

XPELQOTEL va TNV PELWOETE TNV LOXU (13 Ampere).

« TATAOTE TNV TIPA oTa 8€1d yia va emAEEETE TNV
Lox.

« Matiote “ENTAZEI” yia Tnv oAokArjpwon Tn¢
apxIKnG pubuiong.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

Ma va avdypete 1o povpvo, matiote [ O A ayyifte

omoudnmote otnv 06dvnN.

H 00dévn autr oag emtpénel va emAé€ete avapeoa

OTIC Mn auTtduateg AelToupyieg Kal TIG AelToupyieg 6

Sense.

« [MMatAoTte TNV KUPLa Asttoupyia ou xpeldleoTe yla
va €xeTe MPOOoacn 0To AvTioTOLXO MEVOU.

«  MetakivnBeite mpo¢ Ta emAvw 1 TPOC Ta KATW Yla
va e€epeuvnoete Tn Aiota.

« EmA£&Ete Tn Aettoupyia mou BéAeTe, matwvTag TNV.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

A@oU emiAé€eTe TN AelToupyia Tou O€AeTE,
pmopeite va aAAadete TIc puBpioelc. Ztnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICELC TTOU UTTOPOUV va aAAAEouV.

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL

« [MMatAoTte TNV KUPLa Asttoupyia ou xpeldleoTe yla
va €xeTe MPOoacn 0To AvTioTOLXO MEVOU.

Avdaloya Ue TNV eMAEYUEVN AEITOUPYIA, UTTOPEITE

V0 EVEPYOTIOINOETE N VA ATTEVEPYOTIOIOETE TNV

poBéppavon Ue €va CUYKEKPIUEVO SLAKOTITN.

AIAPKEIA

Aev gival amapaitnto va puBuioceTe T0 XpOVO

MOYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE

TO MaYEipEUaA XEIPOKivNTa. Z€ AelTOUPYIa PE

XPOVOUETPNON, O POUPVOG HAYEIPEVEL VIO TO XPOVIKO

Sldotnua mou eMAEYETE. 2TO TENOG TOU XPOVOU

MOYEIPEUATOC, TO JAYEIPEUA OTAMATAEL AUTOMATA.

« Tava puBpioete Tn didpKeEla, TATACTE TO TUAKA
Xpovog i 1o "Set Cook Time" (PUBuIoN Xxpdvou
pHayelpépatog) agou matroete 1o START.

« [MatAoTe TOug OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBbuioete tn S1dpKela Ynoipatod.

« Matiote “NEXT” (EMOMENO) yia empePaiwon.

a va aKupWoeTe ula kaBoplopévn Sidpkela Katd ™
OIAPKELQ TOU HAYEIPEUATOC KAl £TOL VA SIaXEIPIOTE(TE
XELPOKI{VNTA TO TENOC TOU HAYEIPEUATOC, UMOPEITE va
TIATAOETE TNV TIUK TNG Sldpkelag kal va opioete "0" 1
UTTOPEITE va avoIlEETe TO UEVOU WE TIC TPEIC TEAEIEC Kal va
EMECEPYAOTEITE TOV XPOVO LAYEIQEUATOC.

Av BENETE va OTAUATAOETE TOV KUKAO, AVOIETE TO HEVOU
LE TIC TPEIC TeAeleC kal emAEETe "Stop Cooking” (Atakorn
HAYELPEUATOC).

3. PYOMIZH AYTOMATQN AEITOYPTIQN 6™
SENSE

Ot autépaTeC AetToupyieg 6 Sense cag emTpénmouy
VA ETOIPACETE YIa HEYAAN TTOLKIAID TTATWY,
emAéyovtag amd autd mou epgavifovtal otn Aiota.
O1 TEPIO0OTEPEC PUOUIOEIC pHayEIPEUATOC ETTIAEYOVTAL
auTépaTa amod TN CUOKEUN Yla va emiteuxBouv ta
KaAUTEpa amoTeAéopata.

« EmAé&&te pia ouvtayn amo tn Aiota.
Ot Aertovpyiec eppavifovtal avd katnyopia Tpogipwy
07O HevoL "6™ SENSE FOOD” (BA. oxeTIkoUG THIVAKEQ).

«  A@ou emAé€eTe pia Aettoupyia, amhd ummodeifte 1o
XOPAKTNPLOTIKO TOU @ayntou (moodtnta, Bapog,
KATL.) TTOU BEAETE VA HAYEIPEYPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENEIO aATTOTENEC Q.

4. PYOMIZH KAOYXITEPHXHX QPAX ENAP=HX
Mmopeite va KaBuoTEPOETE TO HAYEIpEUQ TIPLV
Eekivnoete pia Aertoupyia: H Aettoupyia Ba Eekivioel
TN OTIYUA TToU Oa eMIAECETE EK TWV TIPOTEPWV.

« Matnote “"KAGYZTEPHXZH" yia va puBpioete
NV wpa évapéng mou embupueite. Mmopeite va
emAE€eTe €ite TNV wpa évaplnc eite TNV wpa
Katd tnv omoia BéAete va gival €TOIHO TO @AyNnTO
avaloya e TIC EMAEYUEVEC AEITOUPYIEC.

«  MOAIC puBuioete TNV KaBUCTEPNON TOU BEAETE,
matiote “SET” (PYOMIZH) yia va Eekiviioel o
XPOVOG AVAUOVNAG.

« BdaAte 10 aynTd 0TO POUPVO Kal KAEIOTE TNV
népta: H Aertoupyia Ba {ekiviioel avtopata PeTd
TO XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

O mPOYPAPUATIOUOC Xpdvou KaBuoTépnong évapéng

LAYELPEUATOC ATTEVEQYOTIOLE TAVTA TNV GAON

mpoBépuavong Tou eoupvou: O eouPVOoC Ba PTACE!

oTnv embuuntr Bepuokpacia Babuiaia, K&TL TOU
onMaivel OTL Ol xpOVOL payelpéuaToc Ba ival EANa@pwC

HeyaAUTepOL amd auToug TTOU avaypA@ovTal OToV

TiVaKa JaYEIPEUATOC.

« [atnv dueon evepyomoinon Tng Aeltoupyiag
Kal Slaypa@r Tou TPOYPAUMATIONEVOU XPOVOU
kaBuotépnong, matriote 1o “SKIP DELAY”
(MAPAKAMWH KAGYXTEPHZHX).

5. ENAP=H AEITOYPTIAX

«  MOAic emAé€ete TIg puBuioelg, matriote “ENAP=H"
yla va evepyorolnOei n Aettoupyia.

Eav o @oupvoc sival (eoTdC Kal n Aseltoupyia amaltel yla

OUYKEKPIUEVN UEYIoTN Bepuokpaoia, Ba epgavioTel éva

urivupa otnv 08ovn. Mrnopeite va aAAEETE TIC TIMEC TTOU

€XOUV OpIOTEl OTToladNTIOTE OTIY U Katd Tn SldpKELa

TOU Hayelpéuatog ayyiovtag Tny Tiun mou BéAeTe

va Tportontoloete. OAeC ot SIaBECIUES ETIIAOYEC TTOU

UmopoUV va TpoTomoinfouy unmopoly va e€epeuvnBolv

avolyovTag TO PEVOU WE TIC TPEIC TEAEIEC OTO KATW

aAPLOTEPO HEPOC TNG 0BOVNC.

Mmopeite va otapatrioete T Aeltouvpyia omoladrmoTe

OTIyur) TATWVTAC TO KOUWTT

6. MPOGEPMANZH

Av éxel TpONYOUUEVWC evEPYOTTOINOEL, HOALG
Eekvnoel n Aettoupyia, n 006vn Seixvel Tn Aettoupyia
nmpoBépuavonc. MoOAIg ohokAnpwBei auth n @don,

Ba akouvoTei éva nxNTikd orjpa Kat otnv 006vn Ba
eppavioTei n évoelgn "OVEN READY" (DOYPNOZX
ETOIMOY).

« Avoi&te TnV mopTa.
« TomoBetriote TO0 PaAyNTO OTO PoUpPVO.

« KAgiote TNV moOPTA KAl TATAOTE TO KOUUTT
"Start now" (Evapén twpa) rj to kovumi "START"
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(ENAP=H) yia va ekiviioel To payeipepa.

H tomoBétnon Tou paynTou 0To POoUPVO TPV

oANokAnpwBei N mpoBépuavon evdéxetal va €xel

AVEMOUUNTA ATTOTEAECHATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To

AVOLYUA TNG MOPTAC KATA TN @don mpobépuavong Ba

otapatnhoel TN Aeitovpyia. O xpdvog payelpéuatog dev

nepINauBavel Tn daon mpobépuavonc.

Mmopeite va aANa€eTe TV mpoemAoyn TnG pLOUIONG

TTPoOEppavong yia TIG AEITOUPYIEC HAYEIPEUATOC TTOU

0QG EMITPETTOVV VA TO KAVETE XELPOKivNTA.

«  EmAé&re pia Aertoupyia mou cag emtpémnel va
emAEEeTE TN AelTovpyia TPoBEpUaAvVONG PE N
AUTOMATO TPOTIO.

«  Xpnotlpomolnote Tov €101K6 SlakéTTN
mpoBépuavong oto KATw de&i uépog Tng 00dvNng
YlO VO EVEPYOTIOINOETE N VO ATTIEVEPYOTIOINOETE
TNV poBépuavon. Oa oploTel WE TTPOEMAEYUEVN
emAoyn.

7.TYPIZTE H EAEF=TE TO ®AIHTO

Oplopéveg ouvTayég payelpépatog 6th Sense
amatTouV va yupioeTe 1o @aynTto Katd 1o YAotuo. Eva
NXNTIKO onua Ba nxARoeL kat n 086vn eppavifel TNV
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiIVEL

+ Avoite TNV nopta.

« Kavte tnVv evépyela mou oag (nteital amo tnv
006vn.

« KAeiote tnv mépta kat matriote "START" (ENAP=H)
YlO VO OUVEXIOETE TO YRGLUO.

Me Tov ib10 Tpdmo, 6T0 5% TOUL XPbVOou TIpLV AT TO

TENOG TOU YNGIUATOC, O POUPVOG OAG TTIPOTPETIEL VA

eNéyete 1O aynTo.

‘Eva nxnTiko onpa Ba nxroet kait n 08ovn epgpavilel

TNV EVEPYELA TTOU TIPETIEL VA YiIVEL.

« ENéyte TO ayntd

« KAeiote tnv mépta kat matriote "START" (ENAP=H)
YlO VO OUVEXIOETE TO YGLUO.

8. TENOX WHXIIMATOX

Ekméumetal éva nxnTiko orjpa Kat otnv 08évn

eppaviCetal n évdelén 6t to payeipepa

oAOKANpwONKe. Mg 0ploUEVES AeITOVPYIES, ApoU

TEAEIWOEL TO YOIUO, Pmopeite va SwoeTe 0TO MIATO

oag emmAéov podIoua, va TTAPATEIVETE TO XpOVOo

MOYELPEUATOC ) VA amoBOnkKeVOETE TN AelToupyia wg

ayamnuévn.

« Natnote “ADD TO FAV” (MPOXOHKH XTA
ATAMMHMENA) yia amofrkeuon ota ayamnuéva.

« EmAéEre “"EmmAéov podiopa” yia va EKIVAOEL O
TMEVTAAENTOC KUKAOC podiopatoc.

« [MatAote”+ 5 min”yia mapdtaon TOU HAYEIPEPATOG

9. ATANMHMENA

H Aettoupyia Ayamnuéva amoBnkeloel Ti¢ pubuioelg

TOU POUPVOU Yla TNV ayamnuévn oag cuvtayn.

O poUpvoc avayvwpilel auTOuaTa TIC AEITOUPYiES

TTIOL XPNOHOTIOIOUVTAL TTEPIOOOTEPO. MeTd amod

évav oplopévo aplBuod xpriocwy, Ba oag (ntnBei va

TTOOOBETETE TN AEITOVPYIA OTA AyaTTNUEVA OAC.

NQ> NA ATTOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOoAIg Tehelwoel pla Asitoupyia, matiote "MPOXOHKH
>TA ATAMTHMENA" yia va Tnv anoBnkevoete

w¢ ayarmrnuévn. Autd Ba cag emTpéPel va To
XPNOILOTOINCETE YPriyopa 0To péANOV SlatnpwvTag
TI¢ id1e¢ pubpioelc.

ADOOY ANMOOHKEYTEI

Ma va eueaviceTe To pevol ayamnpévwy, matiote )

: O\eg ol amoBnkevpévec Aeltoupyiec Oa epgaviovtal

o€ auTto To pevou. Matnote “START” (ENAP=H) yia va

evepyornolnOei n Aettoupyia payelpEPaTOC.

AANATH PYOMIZEQN

Ytnv 086vn ayamnuévwy, Umopeite va mpooBEéoeTte pia

€lKOVA | TO Gvopa TOU AyarmnUEVOU TIPOKEIMEVOU VA

TO €ATOUIKEVOETE OTIC TTPOTIUNOELC.

«  EmA€€Te TN Aeitoupyia mou BéNeTE va aAAAEeTE.

+ [MatAoTE TO €IKOVIOIO ME TIG TPEIG TEAEIEG OTNV
emavw Se€1d ywvia.

«  EmA£&ETE TO XOpaKTNPIOTIKO TTOU BéNETE Va
aANGete.

« Matiote “ANOOHKEYZH" yia emPBefaiwon twv
aAAaywv.

Eav BéAeTe va KATAPYAOETE UIO CUYKEKPIUEVN

Aertoupyia, Ba Bpeite oe autd To Mevou Tnv emAioyn

"DELETE FAVORITE" (AIATPAOH ATANTHMENOY).

10. EPTAAEIA

Matote 1o & yla va avoifete to pevol “Epyaleia”
omoladNTIOTE OTIYHN. AUTO TO pEVOU odg Sivel

N duvatoTtnTa KAveTe SIAPOPEC EMAOYEC Kal va
OANGEETE TIC PUOUIOEIC N TIC TTPOTIUACELS YIa TO TIPOTIOV
 Tnv 0Bdvn.

@ XPONOMETPO KOYZINAZ

Auth n Asttoupyia pmopei va evepyomnolnBei eite étav

XPNOIUOTIOLEITE UIa AEITOUPYIA PAYEIPEUATOC EITE

MOVO Y10 VA JETPAOETE TO XPOVO. APoU EEKIVNOEL,

0 xpovodlakontng Ba cuvexioel TNV avtioTpoen

pétpnon avedptnta Xwpeic va mapeuBAarAeTal

otnv id1a tn Aertoupyia. MOAIg evepyomolnBei o

XPOVOSIOKOTITNG, UTTOPEiTE eMioNg va emAEEETE Kal va

EVEPYOTIOINOETE [ia AlTOVPYIa.

O xpovodlakontng Ba cuvexioel TN pétonon oTnv Katw Sl

ywvia Tng 08ovng.

MNa va avaKTACETE i} va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG

koulivag:

« [MMatiote TV emAoyn Xpovodiakomtn koudlivag.

©a mapaxOei éva nxntiké orjpa kal Ba urrodelxOei

otnv 006vn HOAIC 0 XpovodlakOTTNG OAOKANPWOEL

TNV avtioTpo®n HETPNON TOU EMAEYUEVOU

xpovou. Matrote "PAUSE" (MAYZH) av BéAete

va SLAKOYETE TOV XPOVOSIAKOTTN. ZTN OUVEXELQ,

pmopeite va natrioete "RESUME" (ZYNEXIXZH) yia va

ETTAVEKKIVIOETE TOV XPOVOSIOKOTTN.

« Mathote “CANCEL” (AKYPQZXH) yia diaypagr tou
XPOVOSIOKOTITN 1 MIa VEA XPOVIKA SldpKeLa.

« MatRote "+1 Aemtd” yia va avénoete n dldpKela
Katd 1 Aento.
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Ok pas
MNa va avayete i va oBiceTe To AQumtripa Tou
poupvou.

<>
+*| SMARTCLEAN

H dpdon tou atpou mou aneAevBepwveTtal KATA TOV
€181K6 KUKAO kKaBaplopou pe xaunAn Bepuokpaocia,
EMTPETEL TNV EVKOAN agaipeon TNG BPWHIAG KAl TWV
UTTOAEIPUATWY TPOo@ipwv. Pi&te 200 ml moaipo vepd
OTNV KATW €M@AVELQ TOU GOUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
N A&ttoupyia 6tav o YoUPVOG KPUWOEL.

R AYTOKAGAPIZMOZ ME NMYPOAHZH

MNa Tov KaBaplopod Twv akabapaoiwy mou mapdyovtal
anod payesipepa pe évav KUKAo uhnAng Bepuokpaaciac.
AlatiBevtal Tpelg KUKAOL autokaBaplopoL
Sla@opeTiknG Sldpkelag: YYnAn, Métpia, XaunAn.

Mnv ayyi{ete To oUpVO KaTd TOV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta maidia kat ta {wa pakpia amo to
@OoUPVO KATA TN S1apKELa Kal HETA TOV KUKAO
MUpOAuonG (€wg 6Tou oAokAnpwOsi o e§aspiopdg
TOU XWPOU).

« Agaipéote OAa Ta e€aPTHPATA ATO TO GOUPVO TIPIV
EVEPYOTIOINOETE TN AlTOUpPYia TUPOA. KaBaplopov
(kat Toug 08nyouc paglwv). Edv o golpvog
gival TomoBeTnUéVOC KATW amod povada 0TIy,
BeBaiwbeite 6TL OAOL Ol KAVOTAPEG 1 Ol NAEKTPIKEG
€0TieC €xouV amevepyomolnOei Katd Tn AelToupyia
auTépaTOU KaBapPIoUOoU.

« TNa BéArtiota anoteAéopata kabapilopou,
a@alpéoTe Ta UTTEPBOAIKA UTTOAEIPUATA HECA
OTOV POUPVO Kal KaBapioTte To ecwWTEPIKS TCAUL
NG MOPTAC TIPLV XPNOLIUOTIOINOETE TN AglIToUpYia
UPOAUCNC.

«  EmAé&re évav ano toug Slabéoipou KUKAOUC
avaloya UE TIC aVAYKEC 0aC.

« Matiote “ENAP=H" yia va evepyomoinBei n
emAegypévn Aertoupyia. O goUpvoc Ba Eekivrioel
TOV KUKAO auTtokaBaplopou kat n mépta
KAeldwvel autépata: TNV 006vn eppaviletal éva
TMTPOEISOTOINTIKO privupa padi pe tnv avtiotpo®n
pETPNON TTOU SEIXVEL TNV KATAOTACHN TOU TPEXOVTOG
KUKAOU.

MOAIC OAOKANPWOEL 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL

KAEIOWHEVN €w OTOU N BEPUOKPATIa OTO ECWTEPIKO

TOU QOUPVOU EMIOTPEYPEL O €va ATTOOEKTA AOPANEC

eninedo.

> nueiwon: O KUKAOG TTUPOALONG UTTOPET £TTiONC va

evepyorolinBei vtav To Soxelo elval YEUATO UE vePOD.

MOAIG eMAEEETE TOV KUKAO, UTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE

TV évapén Tou autopaTou kabapiopou. MNatroTe

"KAGYZTEPHYH" yia va puBuioeTe T0 TEAOG TOU XpOVOU

TTOU UTTOOEIKVUETAL OTN OXETIKK TAPAypa®o.

\E’ KAEIAQMA AIAKOMNTQN

To “KAeidwpa SlakonmTtwv” oag eMITPEMEL va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTivaKa a@n¢ €101 WOTE

va pnv matnBoulv tuxaia.

MNa va EekKAeIOWOETE TN OCUOKEUN, TTATHOTE
mapatetapéva to Koupri kAeldwpatog oto medio

aene.

E MPOTIMHZEIZ

Ma tnv aAlayr Stapdpwy pubuicewy Tou Poupvou, TNV
emAoyn Asitoupyiag Sabbath kat Tnv amevepyomoinon tng
"Aertoupyiag emideiEnc”.

MNMAHPOOOPIEX
Ma TIEPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEC TXETIKA UE TO TTPOIOV.

. ZHMEIQZXEIZ

+  Mnv KOAOTITETE TO ECWTEPIKO TUNMA TOU POUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete MOTE OKeLN 1 TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU PoUPVOU, KABWC £TOL umopEi va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLé EMiOTPWON.

«  Mnv tomoBeteite Baptd Bdpn otnv méPTA KAl YNV
KpaTlEoTE amod TNV mopTa.

«  Noyw Tng uPnAdTEPNC Beppokpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eAa@pwc uPnAdTtepn YULN.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AElToupyia,
e€aptiipata Kat emimedo mou MPEmeL va
Xxpnotpomoinfouv yia Toug S1agopeTIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYUR TTOL TomoBETEITAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletatl). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal anmd Tnv moodTnTA
TOU @aynTtoU Kal Tov TUTO Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlyoroleital. XpnolUoToIOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIMEG KA, €AV TO @aynto dev
€XEl LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O PEYANUTEPEG
TIMEC. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapEXoVTaAl
KAl KATA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEC
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€TONG VA XPNOIUOTIOICETE OKELUN Kal aecoudp amo
mMpEEE N oTeaTitn, WoTOoO0 TPEMEL va AdPete umoyn otL
0 XPOVOC payelpéuatog Ba givat Aiyo peyaAltepog.

TAYTOXPONO WHXZIMO AIAQOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotlpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpaacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOLWVTAG SLAPOPETIKA pA@la. AQaIPEDTE
TO PAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOiHaTog
KAl aQriOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOV ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNCIMATOG.

Xpnoluomolote omolovONTOTE TUTTO TAYIOU POoUPVOU
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOG yla TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, ivat Kaid

va mpooBéoete (WUO 0TOV TTATO TOU OKEVOUC Kal va
TIEPIXUVETE TO KP€ag 0Tn SIApKELA TOU PNOIHATOC Yid
KaAUTePN yevuon. Adfete umdoyn 611 katd tn Sldpkela
auTAG TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atuodg. Otav to
YNTo €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

Otav BéAeTe va PrioeTe KpEag 0TO YKPIA, EMINEETE
KOMUATIA LE OUOIOHOPPO TIAXOG VIO OHOIOUOP YA
amoteAéopata. Ta moAU maxld KOUUATIO KpEATOG
xpeldlovtal meploadTeEPO XPpoOvo Ynaoipatog. Ma va
MNV Ka&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXapa
Kal S1laTnPACTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
fupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatoc. Avoifte mpooekTikd TNV mopta dedopévou
o011 Ba Pyel (e0TOC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YriOLUO,
OUVIOTATAL Va TOTTODETACETE £va AITTOCUAAEKTN UE
Moo Aitpo MooV VEPOU akpIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal TO PAYNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTav XPElaoTEl.

EMIAOPMIO

Mayelpépte yYAukd mou amaitouv delotexvia Pe TN
oupfBatikn Aettoupyia povo og éva pAgt.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKES POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIC MAVTA OTNV MAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payslpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva pdola, emAé€Te TN Aettoupyia e€avaykaopévou
aépa Kal TomoBeTAOTE TIC POPHES YAUKOU oTa pd@la,
yeyovog mou Ba BonBrioel Tn BEATIoTN KUKAOPOpPIa
Tou Beppov aépa.

MNa va deite €dv éxel PnOei éva a@pdTo KEIK,
TormoBeToTE pia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTpOo
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIUO.

Edv xpnotuomoleite avTIKOANNTIKEG POPHEG, KN
BouTtupwVeTE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOLOUOPYPA OTIC AKPECG TOU.

Av “@ouokwoel” katd tn Stdpkela Tou Pnoipatog,
XPNOIUOTTOINOTE XaunAdTeEPN Beppokpacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UELWOTE TO LYPO TTOU
MPooB£oate 1] AVAKATEYTE TO UEIYHA TTIO ATTAAG.

MNa yAuKd pe vypn Yépion n yapvitolpa (Toll KEIK A
(PPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zuuf.
Prioo”. Eav n Baon tou KEIK gival vuypr, xapnAwote
TO PAQPL KAl OKOPTIOTE PixouAa PWHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn Bdon Tou KEIK TIpLV TTPOOBOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eival mdvta mpotiudtepo va KaAomteTe Tn (UUN PE éva
Vypo mavi mptv tTn BAaAeTe 01O YPoUpvo. Katd autdv tov
TPOTO, LEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHUATOC TNG (UNG
OTO &va TPITO TEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpodvog
POUOKWHATOC Yia (0N yia mitoa Bapoug 1 KIAoU €ival
miepimou pia wpa.
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6 NINAKAX WHIIMATOX

F'YPIZMA
EMINEAO EMUIEAO (XPONOX
KATHTOPIEX TPOOIMQON MOZOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- WHEIMA- EMINEAO KAl EEAPTHMATA
NIZMATOX Tos
)
®AFHTO Opéoka | Aalavia 0,5 -3 kg — MED — -\,,,zn—;,,—u,,.
KATZAPOAAX . 2
KAl ZYMAPIKA {Katey. —{/atdvia 0.5-3kg - - |
ZTON ®OYPNO | Tpo¢ptua Kavelovia 0,5 -3 kg — — — .-\1;2.—.1,.
PooTt pme 0,6 -2kg MED MED — N 3 ,
Mooxa- MrpioAa 2-4cm MED — 2/3 NP
PAKL
Burger Patties 1,5-3cm — — 3/5 -\...5...;- 4
¥Ynto xolpivo 0,6 - 2,5 kg — MED — A 3 ,
Xopwv6 i Xolpva maidakia 0,5 - 2,0 kg* — — 2/3 -\...S...ﬁ Q{
Mrméikov 0,5-1,5cm — — 1/2 "\...5...r Qf
OMOKANPO KOTOTOUAO 0,6 - 2,5 kg — — — Eﬁm - 2 -
>1100¢ KoTOTOUAOU 1-4(cm) — — — Eﬁ_ﬁr N 2 -
KoppdTtia kotémouiou 0,2-1,5kg — — — Ef_ﬁ, A 2 -
)}ngénou— MMOUTAKIA KOTOTTOUAOU — — — — Eﬁ_ﬁr N
(Tjrl\éc\xlvmé KOTOAETO TAVOPIGHEVN 1-4(cm) — — — EE;‘EEEH 2
KPEAZ agpa O1epolyec kotdmoulou | 0,2-1,5kg — — — Eﬁm 2
Kotoumoukig . o . . 4 2
[kaTeYuypévec] O
Otepd koTOMOUNO . . o o 4 2
[kaTeuypéval o L -
YntA . . . 5 4
AT Oi\éto / otnBog mamag 1-5cm — — 2/3 el S
¥Yntn . .
yoaAomov- (]z)Tlgsegocya)\onou)\ac/ 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- Q{
Aa
. . 4 2
YoufAdKia Kp€aTog 0,2-1,5kg — — 1/2 T A ,
s . 4 2
Tnyavnté Maidakia xolpiva 1-4(cm) — — — T A -
Kpéag . ) o - o 4 2
oTov Burger Patties 1-4(cm) . A ;
agpa NAoukdvika kat wurstel 1,5-3,5 (cm) — — — Eﬁm - 2 ;
KotoAéta mavapiopévn 1-4(cm) — — — EE;E,P - 2 -
DNéTo T6VOU 1-3(cm) MED — 34 |de L2
. . 3 2
Ynté OI\éTo colopoU 1-3(cm) MED — 3/4 Aeelens S
WAPIA KAI PINéTa . , 3 2
OANASIINA |Kai Oiéro &ipia 0,5-3 (cm) — — 34 |etem vy
HTTPICO?\EC DETO pTlClKO.)\ldeU 01-0,3 kg I — — -\...3...r 1 :2: ~
O1\éto AaPpakt 0,05-0,15 kg — — — -\...3...,- Qf
* MpoTelvopevn moooTNTa
Aerennr e — SN =izl
A=EXOYAP Tvéoa Tayi povpvou A Tayi yia AimoculAékTNG / Tapi  AtmoouAAékTNng pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
Xap KEIK ETTAVW OE OXApa Ynoipatog VEPO aépa
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O NINAKAX WHEIIMATOX

F'YPIZMA
EMINEAO EMIIEAO (XPONOX -
KATHIOPIEZ TPOOIMQON NOZOTHTA POAOKOKKI- EMINEAO KAl EEAPTHMATA
YHXIMATOX NISMATOS YHXIMA-
TOY)
. . 3 2
Wnta O1\éto okabapt 0,05-0,15 kg — — — WTIN GO |
QNéTa . . 3 2
Kal Noimd ONéta 0,5-3(cm) — — — Aeran S
HmTpICoAeq O\éta [kaTtePpuypéval 0,5-3 (cm) — - — nPn \miz
Ykalomivia £vac diokog * — — — R 4 -
Yntd MOS1a évag diokog * — — — A 4 -
Noatl 99?\0001- lapibe évag 6iokog * — — — a 4 -~ 3
OANAZZINA |VC plogc ¢diokoc* | — | — | — |~ TS
BaaolA. yapideg évag diokog * — — — atn '\Vivf
Ydépia mavapiopéva 1,5-3,5(cm) — — — % 1;-
Yapila . . 4 2
Tyavntd O1\éTo YPaplov 1,5-3,5 (cm) — — — A -
otov . . 4 2
aépa OASkAnpo Yapt 0,4-0,8kg — — — T A r
Ootpakoeldn — — — — «% A 2 -
Yntég matdreg 0,5-1,5kg — MED — R 3 -
Ynta , . 0,1-0,5kg 3
NayaviKa lepiotd Aaxavika [kaBéval — — — -
AN\a Aaxavikd 0,5-1,5kg — MED — R 3 -
MNatateg ykpatév évag diokog * — — — a!T.B;:lﬁ
. . . , 3
Topdteg oykpatév ¢vac diokocg * — — — N —
Mmeplég oykpatev £vac diokog * — — — .—é.
Nayavika aFr
ovkpdtev Mmpokolo oykpaTtév évag diokog * — — — -\%,.
NAXANIKA Kouvoumidl oykpatév ¢vac diokog * — — — a];3.—-lp
Aaxavikd ykpatev évag Siokog * — — — -\r.éu-
2ZTITIKEG TNYAVITEQ ) o - o 4 2
TIQT(!ITEC 0,3-0,8 kg T —r
KOMMATIA MATATAS 1-4(cm) — — — % 2
Tnyavntd | AvAapikta Aayxavikd 0,3-0,8kg — — 2/3 % " 2 r
Aayavika Z 2
otovaépa | Totmg kohokuB1o0 0,2-0,5kg — — — T A -
THFANHTEX MATATEX 4 2
[KATEYYTMENEZ] 0,3-0.8kg _ _ I i
Spring rolls . . o o 4 2
[kaTeYuyuEval e —
L 2
AAMYPA | AAMUPS KélK 0,8-1,2kg — MED N
APTOTONIAZ ZTPOUVTEN AaXAVIKWV 0,5-1,5kg — MED — A 2 -
* MpoTelvopevn moooTNTA
Aerener ~F=e — | SV T
AZEXOYAP S . . . . . . .
Svdoa Tayi povpvou f Tayi yia AumtooUNAEKTNG / Tapi  AtmoouAAékTNng pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
Xap KEIK ETTAVW OE OXApa Ynoipatog VEPO agépa
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6 NINAKAX WHIIMATOX

F'YPIZMA
EMINEAO EMUIEAO (XPONOX -
KATHIOPIEZ TPOOIMQON MOXOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- WHEIMA- EMINEAO KAl EEAPTHMATA
NIZMATOX
TOXY)
. 60 - 150 yp. 3
Ywpudkia [quévg]p — — — -
; . " 400 - 600 yp. 2
Ywui yia oavtouitg [KaBEval — — — N
Ywui 5
Meydho Ypwpi 0,7 - 2,0 kg — — — A ;
. 200 - 300 yp. 3
Mmaykéta [quéva\](p — — — - -
. . 2
AAMYPA STpoYYUAn mitoa OTPOYYUAR — — — ="
APTOI O Xovtpn mitoa Siokog — — — A 2 ,
1 otpwpa* — — — - 2 ;
MNitoa ) ]
2 otpwpata* — — — A=A A -
Pizza [katepuypévn] 5 3 ]
3 otpwpata* — — — Y P ———P I -
. % 5 4 2 1
4 otpwpata — — — Ar ale ARl o r
Afppara A@pdTo KEIK 0,5-1,2kg — — — -\,.,zn—;,,—u,,-
KEIK
Mmokota 0,2-0,6 kg — — — R 3 -
Kpouacdv ¢vac diokog * — — — - 3 ,
Kpovaodv [katepuypéval évag Siokog * — — — A 3 -
e YAV, 10 oou évag 6iokog * — — — 3
APTOMOIIAY [£VHNY ¢ ¢ —
. 10 - 30 yp. . o o 3
Mapéyka [kaBéval] _
TAPTA 0,4-1,6 kg* — — — -\r.él.p
ZTPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — A 3 ;
Mita pe @pouTa 0,5-2kg — — — aéﬂp
* MpoTelvopevn moooTNTa
Aerennr e — TS =i
A=EXOYAP
Tvéoa Tayi povpvou A Tayi yia AimoculAékTNG / Tapi  AtmoouAAékTNng pe 500 ml Aiokog Tnyaviopatog pe
Xap KEIK ETTAVW OE OXApa Ynoipatog VEPO aépa
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MINAKAZ THTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPASIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH NEITOYPTIA
NMOXOTHTA MPOGEPMANZH (°Q) (AEMTA) EZAPTHMATA
< KateWuypEVEG TNYAVITEG % 4 2
% naTateC iy 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 R -
e
= Katepuyuévo Kotomoulo % ) 4 2
<Z: Nugget = 500 yp. Nat 200 15-20 e r
i
E o 4 2
> MmnaoTtouvdkia yapiov 1t 500 yp. Nau 220 15-20 T A ,
o
] , s 4 2
< Kpeppudopodéheg =2y 500 vp. Nat 200 15-20 T e
KoAokuBdkia gpéoka % ) 4 2
; wnuéva == 400 yp. Nat 200 15-20 e r
z , , , % 4 2
X 2TITIKEG TNYQVITEG TTATATEG iy 300-800 yp. Nal 200 20-40 e -
<
< Avapikta Aaxavikd e 300- 800 yp. Nau 200 20-30 . AL
= ZtBog kotoémoudo gé» 1-4cm Nau 200 20-40 % ;r
<
Z DTEPOUYEC KOTOTTOUAOU Ly 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 G >
<
X Kotoléta mavapiopévn it T-4cm Nau 220 20-50 % 2
i
= e 4 2
O1NéTo Yaplov =y 1-4cm Nat 220 15-25 T A ,

Ma TO payelpepa @PECKWY | OTITIKWY QAYyNTWY, ATAWOTE éva AeTTO OTPWHA Aadiol oTnv EMEAVEIA TOU GAYNTOU.
Ma va S1acQaNCETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNCIUATOC, AVAKATEPTE TO (paynTd OTN HECN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU
HOYEIPEUATOC,

kL)
NEITOYPTIEX &
Tnydavioua otov aépa
T aP=lr ~
AZEXOYAP

AioKoG Tnyaviopatog he aépa

Taygi ovpvou A Tayi yia KEIK EMEvVw OE

oxapa

AimoouAAékTnG / Tayi Ynoipatog iy
Tayi yevikng xpriong emdvw os oxdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA | TIPOOEPMANZXIH | GEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAO®IA KAIEEAPTHMATA
_ Nat 170 30-50 .\;é.,.
K§u< pe Q0PN TTou PoucKWveEl/appdTta & Nat 160 30-50 - 2 -
KEIK
& Nat 160 30-50 VS
s 3
Miteg pe yépon (TollkEK, OTPOUVTEN, = Nau 160 - 200 30-85 | S—
pnAomiTa) o ) i 4 1
) Nat 160 - 200 30-90 A, A=~
_ Nat 150 20-40 - 3 ,
P 4
b Nat 140 30-50 “~
Mmokota — 4 1
% Nat 140 30-50 o
\/.v!:\/ Nat 135 40 -60 '\Lr ‘\!%'.P '\;r
_ Nat 170 20-40 . 3 ,
=5 Nat 150 30-50 N
Mikpd kéik / Mapv —
& Nau 150 30-50 A
\/.'!:\/ Nat 150 40 - 60 -\ir ﬂ!%‘.ﬁ '\Lr
_ Nat 180 - 200 30-40 N
. s 4 1
Youddkia S Nat 180 - 190 35-45 — Y o~
& Nat 180 - 190 35-45% N Sy
_ Nat 90 110 - 150 N
. oS 4 1
Mapéyka XY Nat 90 130- 150 — v r
&5 Nau 920 140-160% |+ >, amome ',
_ Nat 190 - 250 15 - 50 N
Mitoa /Ywui/ Gokdtoia — 5 3 1
% Nat 190 - 230 20-50 By
%
Nai 310 7-12 -\..l—.z;:l..-
MNitoa (\emtn, XovTpn, OKATOLA) —
% Nat 220 - 240 25-50*% .ué., -\1:.%.:1,- .
_ Nat 250 10-15 1 3 r
Kateuypévn nitoa 5 Nat 250 10-20 -\.l._.4—.T|.n 1;;-
) Nat 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
Nat 180 - 190 45-55 s
Ahpupéc miteq Nau 180 - 190 45 - 60 P S
(xoptémITQ, KIG)
) Nat 180 - 190 45-70* I L

S = - R e N -4 = &
b9 v ECO
AEITOYPTIEX ‘ ‘ XL COOK
Supfatikd ESavayk.oépag  Wriowo peaépa Tkp\ lkpAtoUppro  Maxi Cooking Cook4 KukhogEco Nitoa
Aenennr AF—ie | p— oS

AZEZOYAP 58 Tayi ovpvou A Tayi yia {\mquMSKmC/qu}l lIJI’]OIIUClTOC AmOCUANEKTNG / ATOCUANEKTNG pE

xapa \ : ) 1 TaYi yevIKAG Xpriong emavw oe p ; .

KEIK EMAVW O€ oxdpa A . Tayi ynoipatog 500 ml vepo

OUPHATIVN OXApa
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XYNTATH AEITOYPIIA | MIPOGEPMANZH | GEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AETMTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 190 - 200 20-30 3
Bohofav / aAyupd kpdkep pe UANO o%s ) ) 4 1
KPOUOTAC b Nat 180 - 190 20-40 1 [ - r
w Nat 180 - 190 20-40% | a2me ameme .
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olpvo/ — 3
Kavehdvia — Nat 190 - 200 45 - 65 1 [
Apvi/ Mooxapt / Bodvé / Xopwé Tkg | | — Na 190 - 200 80-110 |1 ;
Ynto xolpvo pe kpovota 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
. . . — 3
Kotémouho / kouvéN / mamia 1 kg — Nat 200 - 230 50-100 1 r
Fahomouha / Xfva 3 kg — Nat 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Wdapt oto poupvo / oe N\adokoAa — ) ) 3
(OETO, ONOKANDO) |:| Nat 180 - 200 40-60 1T
FeMloTA Aaxavikda < 2
(vtopdtec, KohokuBdkia, peMtldvec) = Nau 180 - 200 50-60 nEn
<= 5
Opuyaviopévo Ywui - 3 (upnAn) 3-6 Aileew,
=
Wapt @INETO / umpilOAeg - 2 (ueoaia) 20 - 30 ** a...4...»= &f
Aoukdvika / couBAdKia / maisdkia / g i 2- 3 (peoaia- 20 ** 5 4
XAUTTOUPYKEP \_/ LWNAA) 15-30 LR SV |
Wnté kotémoudo 1-1,3 kg - 2 (ueoaia) 55-70 *** -\...2...n *\W;vf
A\ v vg
MmoUTi apvioto / Kotot % - 2 (ueoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
Wntég matdreg - 2 (ueoaia) 35 - 55 **¥ 1 3 [
Naxavikd oyKpaTév - 3 (uPnAn) 10-25 1 3 r
JEN
Mmokéta (%)‘Il( Nat 135 50-70 R > ; .\;;4.—.1,. .\;;3.—.1,. - ! r
Mmiokota
Tapteg (%)ﬁ Nat 170 50-70 -\l:g:-b- -\Jri:u- -\J:%:b- -\1:.1::1:-
Taptec
- 4 5 3 2 1
ZTPOYYUAN pizza COOK Nat 210 40 - 60 = N =V T ——"]
MNitoa
MANpeC yeLpa: Tapta poUTwv
(eminedo 5) / Aaavia (emimedo 3) / Nat 190 40-120* -\1:2::_,- -\1,.—2:1,- 1 ! [
Kpéag (emimedo 1)
MARpec yevpa: Tapta (Eminedo 5) / pntd £4 5 4 2 1
Aaxavika (emimedo 4) / Aalavia (eminedo COOK Nat 190 40-120* A, v A,
2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Mevou
. . o 4 1
Aalavia kal Kpéag o Nai 200 50-100 * AR [
Kpéag Kat maTaTeg % Nat 200 45-100* -\I-‘.-é-.’-lr 1 ! f
Yapt kat A\ayavika 'c!t Nat 180 30-50* a;:..i...—.u- 1 ! [
MEUIOTA KOPPATIA PNTA ECO - 200 80-120* 1 3 §
KoppdTtia kpéatog ECO ) ) % 3
(KOUVEML, KOTOTIOUAO, apVi) 200 50-100 | —

* EKTIHWHEVN XPOVIKH SldpKela: Mmopeite va apalpeite To ¢ayntéd amnd 1o eoupvo o SIaQoPETIKOUG XpOVOoUC, avahoya pE TNV

TTPOOWTIIKK TTPOTIUNON.
** TuploTe TO PayNTO OTO LECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNGIUATOC.
*** [uploTe 1o PaynTd oTa dUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVoU YNGiHaTog (av eival anapaitnTo).

= =] B o o
AEITOYPTIES XL COOK
Juppatikd E€avayk. aépag Wriowo pe aépa TKpIA lkpth Tolpumo  Maxi Cooking Mevou Multiflow  KukMog Eco
Aeeenen - AR==lr | Y | )
AZEZOYAP . Tayi povpvou A Tayi yia A‘""‘?“MEKT”C”SJ“”' L|)r10’lu<11'0c AmooUANEKTNG / AUTOOUANEKTNG pE
Sxdpa A ; ) 1 TaYi yevIKAg xpriong emavw oe . . )
KEIK EMAVW O€ oxdpa GUPUATIVN OXGpa Tayi ynoipatog 500 ml vepo
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TPOIMOZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

2ToV TTivaka ava@épeTal N KaAutepn Asrtoupyia, e€apTripata Kat emimedo mou MEETTEL VA XPNOIOTTOINBOUV YIa TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC GpayNTOoU.

H d1dpkela Ynoiuatoc Eekiva amod Tn OTIyur TTou TOMoBETETal TO paynTd GTO POoUPVO, XwpIC va mephapBaveTal n

npoBépuavon (edv xperaleTal).

Ol Beppokpacieg kal ot xpdvol PNoIiUaTo  eival eVOEIKTIKA KAl EEQOTWVTAL ArTd TNV TOoOTNTA TOU YAyNTOU Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAHATOC TTOU XPNOILOTOLETAlL.

XPNOWOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXICTEC CUVICTWEVEC TILEC Kal, EAV TO @aynTo Sev EXEl LAYEIPEUTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O

LEYONUTEPEC TIUEC.

XpNOIWOTTOINOTE Ta AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TIPOTIUNGCN OKOUPOX PWHES LETAANIKEC POPES YAUKOU Kal TaPld
YEVIKAC Xpriong. Mmopeite emiong va xenOCILOTIOINCETE OKEUN KAl AEECOUAp amod TMIPEE r) OTEATITN, WOTOCO TTRETIEL VA
AAReTE UTTOYN OTL O XPOVOC HAYEIREUATOC Ba glval Alyo peyaAUTePOC,

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZ

BeBaiwBzite 611 n ouokewn éxel
KPUWGCEL TIPIV TPOXWPHOETE OF
guvTRPNOoN | KAOAPIGHO.

Mnv xpnowpomoleite
atpoKaOaploTéG.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEZ

- KaBapioTe TIG em@Aaveleg Ue éva vypo mavi anod
MIKpoiveg. Edv utdpyxouv MOANEG akaBapaoieg,
TTPOCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU
pE oudéTtepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeyVO TaAVi.

« Mnv xpnotuomnoleite S1aBpwTIKA i amoeoTIKA
amoppumavtikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
€p0O¢cl katd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMIPAVEIEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe To apéow Ye E€va uypO TTavi Ye
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEXZ ENIOANEIEX

+ MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval KON
(€0TOC, Yla VA aQalpECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUC
Aekedeg Tou dnuiouvpyouvTal amd Ta UTOAEippaTa
TPOoPWV. fa va aImoHOKPUVETE TUXOV CUHTTUKVWHA
TTIOU OXNMUATIOTNKE MO TO HAYEIPEUA PAYNTWV HE
VYNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPD, QPO TE TO POUPVO VAl
KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe pe éva
vpaopa r opouyydpt.

« Evepyomolijote Tn Aettoupyia “Smart Clean” yua
BENTIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV.
(Mévo o€ oplopéva PoVTENQ).

« KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EIBIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

«Ma va SleukoAUveTe Tov KaBapIopo Tou poupvou,
pmopeite va BydAete tnv mopTa.

Mnv xpnoipomnolgite petaAAika
O@POUYYapPAKia, AElavTIKA
CUpPHATAKLA 1| AgtavTika/
Safpwtika kabapioTika, Kabwg
pmopei va KataoTpéPouv Tig
EMUPAVEIEG TNG CUOKEVNG.

Popate MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun npénel va
amocuvdeOei anoé Tnv mapoyxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacgia cuvtipnong.

AZEZOYAP

A@noTE Ta VA HOUAIAOOUV O€ VEPO LE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrioN. XpNOIHOTOINOTE YAVTIO OUPVOU

YlQ TO XEIPIOPO TOUG, €AV ival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIMUOTA PAYNTWV UTTOPOUV va agatpeBolv
€UKOAa pe KATdAANAN Bouptoa 1} cpouyyapdKl.

Mnv kaBapileTte Tov alcONTAPA PaynTou Kal Tov
aloOnTRpPa KPEATOG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav LTTAPXEL) UMTOPE( va
KaBaploTel 0TO MAUVTAPLO TIIATWV.
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AQAIPEZH KAI EMANATOMNOOETHZH NOPTAZXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVoIiTe EVTENWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA £€wC OTOU PTACOUV o€ Béon
anac@Allong.

2. K\eioTe TNV MOPTA G0O0 TIEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd Tnv mépTa Kal pe ta SUo XEPLa - PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alp€oTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TTPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Wia
TAELPQ, TTAVW OE€ LA POAAKE ETIPAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAGTE TNV MOPTA HETAKIVOVTAC TV
TTPOG TNV MAEUPA TOU PoUpVou, evBuypaupuifovtag
TOUG YavT{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@alilovtag Tnv emavw MAEVPA OTNV €0pa Tou KABE
UEVTECE.

4. Xaun\woTte TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXEID aVoiETe
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIOTpa TNV ApXIKN Toug Béon;:
BePaiwbeite 0TI Ta kKatePAoaTe EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mmieon yia va BeBalwbdeite 611 Ta
ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioete TV mopTa Kai BeBaiwBeite
OTI eival evBUYPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldpete ta mapamdvw Bripata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd umopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAZTAZH AAMNTHPA

Ma TNV avTIKATAoTAoN TOU AAUTTTAPA, ETTIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECIA EUTTNPETNONG TTEAATWV.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoBAnpa MOavA artia Nuon
BeBaiwBeite 611 0 poupvoc TpoodoTeital e
Alakorr) PEUUATOC. PELUA Kal OTI eival owoTd cuUVOESEUEVOC OTNV
O poUpvog dev Aertoupyei. Amoocuvbeon amnd tnv pica.

TIAPOXN PEVLATOC.

> 3noTe kat avayte Eava To eoupvo yla va
OlATMOTWOETE €Gv N PAARN MapAPEVEL.

2Tnv 0086vn gugaviletal To
Ypdauua “F” akohouBouuevo
amé évav aploud.

MeoRANUa AoyIouIKoU.

EmTiKOIVWVAGOTE JUE TO TNAEQWVIKO KEVTPO Kal
AVAPEPETE TOV APIBHO TTOU aKOAOUBEL TO ypdupa
«F».

Mia Aettoupyia payelpéuatog
6th Sense TeAelwvel Xwpig

va EUPAVIOTEL avTioTpopn
pETpNonN. To payeipepa
TEAEIWVEL TIPLV ATTO TO TENOC TNG
avTioTpo®ng HETPNONG.

[MoocoTNTa TPOPNS

Tou SlapEPEL ATTO TO
OLVIOTWUEVO €VPOC. opTa
avoLxXTr KaTd tn SidpKela
TOU HAYEIPEUATOC.

AvoiETe Tnv mopTa Kal eEAEYETE Tov Babuod
pnoluatog Tou eayntou. Eav sival anapaitnto,
ONOKANPWOTE TO Hayeipepa eMAEYOVTAC Ui
ouuPaTikr Asttoupyia.

O poupvog dev BeppuaiveTal.

Ortav elval evepyomolinuévn
“On” n Aertovpyia “AOKIMH"
OAA TA XElPIOTA LA Eival
gvepyorolnuéva kal Ta
evoL Slabéatua aAAd o
@oupvo¢ dev Beppualivetal.

2tV 006vn epeaviCeTal
n évoei&n AOKIMH yia 60
OEUTEPOANETTTAL.

Avoitte 10 "AOKIMH" amd Tic “PYOMIZEIX" kal
emAéEte "Off".

To ew¢ ofnvel.

H Aertouvpyia “ECO" eival
evepyormolnuévn “On”,

Avoitte 1o "ECO" amd TI¢ "PYOMIZELY" kat emA&ETe
“Off",

H mépta Sev kAgivel KaAd.

Ta AyKIoTPA AoPAAEag
BpiokovTal o AdBocg Béon,.

BeBaiwBeite OTI Ta AyKIOTPA AoPaAAEiag
BplokovTtal oTn cwoTr 60N akoAouBwvTag
Tic 0dnylec yla Tnv agaipeon kal TNV
EMAVATONMOBETNCN TNG MOPTAG OTNY EVOTNTA
"KaBapiopdg kal cuvtripnon”

To olklakd pevpa SlakoOTTETAL. YOO,

AavBacpévn pubuion

BeBaiwbeite OTI TO OIKIAKS OIKTLO €XEL IOYXU
TOUNAKIOTOV TAvw amd 3 kW. Ala@opeTIKg,
avénote TNV 1oxL ota 13 Ampere. AvoiEte
TO “IZXYY" anod ¢ "PYOMIZEIY" kat emAéETe
"XAMHAH",

O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
aloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIC
mpogavn attia ) otnv 06ovn
eupavifetal To opdAua F3E3.

O alcbntripag Tpoipwy dev
eival owoTtd ouvOedeUEVOC.

EAéyEte TN clvdeon Tou AloBNTAPA TPOPIWV.

Mmopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKPNPiwoN Kat Tp6cOeTeC MAnpo@opieg mpoidovrog:

Xprion tou kwdikoL QR GTN CUCKEULN COC
Me emiokepn otnv Iotooehida docs.whirlpool.eu/docs

EvaAAaKTIKE, pTOPEITE va EMIKOIWVWVHOETE HE TNV Yrinpeoia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnAepwviko aplOuo
oTo BiBMapdaki eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e€unnpéTnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKoUg TTou

avaypdgovTal oTnV ETIKETA avayvwpLong PoiovTog.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapayetal pe ddela.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
P . isek - :
toode aachessilwwwregisteriOeu PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

D ( D

f/
N\

)

. eefeeefsees 5

oosefosseedl ree e 6

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on margitud ahju
esikdljel)

4, Uks

5. Ulemine kuttekeha/grill

6. Lamp

7. Identimisplaat
(drge eemaldage)

8. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL

3
e

SRR
b

..........

1. ON/OFF
Ahju sisse ja valja lulitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamendlle.
3.LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
avamiseks.

3 4 5 6

4, TOORIISTAD

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada
puutepaneeli nupud, et keegi ei
saaks neid kogemata vajutada.

8 9

7.VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.

8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kupsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START
Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

NORGUMISPANN

TRAATREST

KUPSETUSPLAAT*

LIUGSIINID *

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

liha, kala, kédgiviljade,
1vOi siis kipsetusmahlade

1alla. ]

iKasutamiseks ahjuplaadinaileiva ja saiakeste
iklipsetamiseks, aga
ifocaccia jms kupsetamisel jka praeliha, kala
iklipsetuspaberis jms '
'lkogumiseks asetatuna restilvalmistamiseks.

iTarvikute ahju panemise
ija ahjust valja votmise
iholbustamiseks.

OHKFRITUUR ALUS * i

Kasutatakse
Kuumadhufritlir
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et koguda
voimalikke purusid ja
tilku. Seda saab puhastada
ndudepesumasinas.

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ihendust miiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTIJA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
IGkake rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mindi abil
molemalt kiljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse ja seejarel
langetage oma kohale alumises pesas.

Rl =

Vasakpoolse (L) ja parempoolse
== (R) riiulisiini tunnete ara pildil
naidatud logo jargi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

| Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

| Kinnitage siini Glemine

klamber riiulisoone kiilge

ja libistage see nii kaugele,

kui see liigub. Laske teine

klamber alla oma kohta.

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

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

[@ MANUAALREZIIMID

«  TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult ihel
ahjutasemel.

« KONVEKTSIOONKUPSETUS
Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult thel
riiulil.

« 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 Ghe toidu I6hn v6i maitse kanduks lle teisele.

+ GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, koogiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks ndérgumispanni: paigutage
nérgumispann resti alla Gkskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml joogivett.

« TURBOGRILL

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.

« EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

- COOK4

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

« ERI PROGRAMMID

» PITSA

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

Spetsiaalne klipsetustsiikkel to6tab
temperatuuritasemel iile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja lihtlaselt pruunistatud pitsa.

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

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

» OHKFRITUUR

See funktsioon voéimaldab valmistada
friikartuleid, kananagitsaid ja muud, kasutades
vahem 6li, nii et tulemused on meeldivalt
krobedad. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused

»

»

saavutatakse ainult Kuumadhufritiir alusega
(on mdéne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlir alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritidr
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebaihtlast
kiipsemist.

SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele.

SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

KERGITAMINE

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

VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kiilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kiipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning
seda saab kasutada ka juba kiipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kGpsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide kiipsetamiseks (tile 2,5 kg). Mélemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihattikki kiipsetamise ajal poorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lile valada, et
valtida selle kuivamist.

ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel taidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on llitatud Eco tstikkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

«  KULMUTATUD TOIT

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

th

6 AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab klipsetada igat tiilipi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas klipsetustabelis toodud
juhiseid. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt méaarusele (EL)
nr 65/2014
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

2 Valimine ja kinnitamine:
* puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
voi menuukirje.

Kerimine labi meniiii voi loendi:
libistage sdrmega ule ekraani, et kerida labi

kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu,SET” (Maara) voi ,NEXT”
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hillem muuta, vajutades nuppu F , et siseneda
mendusse ,Tools”,

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata keel

ja kellaaeg.

- Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

« Puudutage soovitud keelt.

2. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg

ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need

kasitsi seadistada

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupdev

« Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja

kuupdeva uuesti mddrama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises

on vOimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.

4. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

see on tadiesti tavaparane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tiihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes ks
tund temperatuuril 200 °C. Parast seadme esmakordset
kasutamist on soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselulitamiseks vajutage nuppu voi

puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6t

Sense'i reziimide vahel.

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

+ Loendi vaatamiseks kerige Ules véi alla.

« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks

eelkuumutuse kas sisse voi valja llitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

+ Kestuse maaramiseks puudutage parast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Klpsetusaja madramine).

+ Soovitud kipsetusaja madramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT”
(Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti menU ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti menau
ja valige Stop Cooking (Peata kiipsetamine).

3.6™ SENSE'l AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6'" Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid madratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.
- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on mendus 6™ SENSE FOOD (6th SENSE'|
TOIT) kuvatud toidukategooriate jargi (vt asjakohast
tabelit).

« Parast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on véimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

« Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi
valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

« Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kaivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moddumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel lulitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud

temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg

voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.

+ Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

« Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu ,START"
Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate maadratud vadrtusi kipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta. Kdiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti mentUs ekraani alumises vasakpoolses
0sas.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [O].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on 16ppenud,
kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY
(AHI VALMIS).

« Avage uks.
+ Pange toit ahju.
« Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise

alustamiseks nuppu Start now (Kaivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |dppemist,

voib see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise

aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kiipsetusfunktsioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi

teha.

« Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalilitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See madratakse vaikevalikuks.
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7. POORAKE VOl KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime néuab kiipsetamise
ajal toidu podramist. Kélab helisignaal ja ekraan
annab teada, mis toiming tuleb teha.

« Avage uks.

« Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde

joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on

valmis.

- Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud. Osad funktsioonid
voimaldavad parast kiipsetamist toitu pruunistada,
pikendada kipsetusaega voi salvestada funktsiooni
lemmikute hulka.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

« Viieminutise pruunistustsikli kdivitamiseks valige
+Extra Browning”.

« Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.
9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt ara kdige sagedamini
kasutatavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud
teatud arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka
salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on ldpetanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu ,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See véimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.
PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniil kuvamiseks vajutage nuppu

Q) : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

- Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
dlanurgas.

+ Valige atribuut, mida soovite muuta.
« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage
selleks mentlsuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA
LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu s , et avada ukskoik millal menui
,Tools” (Tooriistad). Selles menils saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

@Ké()GlTAlMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kdivitamist alustab taimer
funktsioonist s6ltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida mone
funktsiooni.

Taimer jatkab poordloendust ekraani Glemises paremas
nurgas.

Koogitaimeri avamine vbi muutmine:

+ Vajutage koodgitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli,

koélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

« Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti k_éiivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

« Taimeri tuhistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

« Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

"Q: VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

<>
+* SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastuststikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis holbustab
koérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

¥ pUROLUUSPUHASTUS

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tstkli abil. Saadaval on kolm erineva
kestusega isepuhastustsiiklit: pikk, keskmine, lGhike.

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

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

+ Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne puroluisifunktsiooni kasutamist
00nsuse sisemusest lilejdagid ja puhastage
siseukse klaas.

« Valige vastavalt vajadusele tsukkel.

+ Puudutage valitud funktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS. Ahi kdivitab isepuhastustsukli ja
uks lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse
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hoiatus ja mahaloendus, mis nditab tsukli
edenemist.

Parast tsikli I6ppu jadb uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

Pange tahele: PUrolUUtilise tstkli saab kdivitada ka siis,
kui paak on veega tdidetud.

Kui tstkkel on valitud, on véimalik automaatpuhastuse
kdivitust edasi lUkata. Puudutage nuppu DELAY, et
valida I6puaeg, nagu on viidatud vastavas jaotises.

El CONTROL LOCK (NUPULUKK)

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

E EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjaltlitamiseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

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

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsikli kdrgema temperatuuri tdéttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlitipi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndéu 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 vdi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Ghtlase
kipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. 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 klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist tGhel ahjutasandil.

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

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

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

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge voimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
oérnemalt.

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

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

KERGITAMINE

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

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE AJAST)
CASSEROLE & F\;?Shk Lasanje 0,5-3 kg — KESKMINE — e
BAKED PASTA | (Varske)
(VORMIROOG JA : _ _ _ _ 2
KOPSETATUD | Kilmuta- Lasanje 0,5-3 kg -\!—..2;..%
PASTA) tud Kannelloonid 0,5-3 kg — — — e
Rostbiif 0,6-2 kg KESKMINE KESKMINE — A 3 -
Loomaliha | Steak (Loomaliha) 2-4cm KESKMINE — 2/3 i '&f
Kotletid 1,5-3cm — — 35 |meetem g
Seapraad 0,6-2,5kg — KESKMINE — R 3 ,
Sealiha Searibid 0,5-2,0 kg* — - 2/3 ~ 2 M4
Peekon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5..4- ‘Q{
Whole Chicken (Terve 4 2
kana) 0,6-2,5 kg — — — e A
Kanarind 1-4 (cm) — — — Efm 1 2 r
Chicken Pieces 4 2
(Linnulihatdikid) 0.2-1.5kg - - — |
Ohkfriti- | Kanakoivad — — — — % ;rz
tud kana 2 3
LIHA Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — e
Kanatiivad 0,2-1,5 kg — — — % A 2 r
Kilmutatud kananagitsad — — — — Eﬁm - 2 -
Kanatiivad [kiilmutatud] — — — — % 1;-
Kupseta- {Duck Fillet / Breast 5 4
tud part | (Pardifilee / -rind) 1-5cm o o 2/3 LR SNV |
E:Isl:x;t:d Kalkunifilee/-rind 1-5cm — — 2/3 - '&f
. 4 2
Lihavardad 0,2-1,5 kg — — 1/2 e
Sealihakotletid 1-4 (cm) — — — % A 2 r
Ohkfriti- . 4 2
tud liha Kotletid 1-4 (cm) — — — T A r
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) — — — «% N 2 -
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) — — — % N 2 -
Tuna Steak (Tuunikala 3 2
steil) 1-3(cm) | KESKMINE — 34 |meeiier oS
Roasted 3 3
S fillets & Salmon Steak (L6hesteik) 1-3 (cm) KESKMINE — 3/4 WTHIN I VOV |
steaks
SEAFOOD (KALA | SteaK Swordfish Steak 0.5-3 _ _ 34 a3 2
JA MEREANNID) g?:;gtjgd (Moodkkala steik) 5-3 (cm) / : - E%r
steigid) Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3 kg — — — S VW
Seabass Fillet 3 2
(Meriahvena steik) 0,05-0,15 kg 7 D 7 R |
* Soovituslik kogus
Areenen ~ aF==lr QU S T
TARVIKUD Ahjuplaat véi k i N6 i / No i 500 ml
Traatrest juplaat voi o'og|vorm c.>‘rgum|spann érgumispann m Air Fry alus
traatrestil kipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALTIDU | PRODICTA” | (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)

Roasted | Seabream Fillet 3 2
fillets & | (Merilatika steik) 0,05-015 kg - . . ]
steaks 3 2
(Rostitud Muud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aeelenn A~ S
fileed ja . . 3 2
steigid) Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — Aeelens A S

Scallops (Kammkarbid) Uks alus * — — — A 4 -
Grilled )
seafood Mussels (Karbid) Uks alus * — — — - ,

FISH & (Grillitud 4 3
SEAFOOD (KALA { merean- i Shrimps (Krevetid) ks alus * — — — Reeenen 7~
JA MEREANNID) i nid) p 3

Kuningkrevetid ks alus * — — — Reeenen ~ o
. 4 2
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) — — — R
4 2
Ohkfriti- Kalafilee 1,5-3,5 (cm) — — — T
tud kala 4 2
Terve kala 0,4-0,8 kg — — — R L s
Shellfish (Koorikloomad) — — — — Hﬂgﬁg x_E_;
Roasted Potatoes 3
Roasted (Réstitud kartulid) 0,5-1,5kg — KESKMINE — A ,
Vegetables Stuffed Vegetables 3
(klj)?)sgt;:t:ld (Taidetud aedviliad) 0.1-0,5 kg [tk] - — R Rt
jad) Other Vegetables (Muud | 5, 5o — KESKMINE — L3
koogiviljad)
Kartuligrataanid Uiks alus * — — — a;éqp
Tomatoes Gratin iiks alus * . - o 3
(Tomatigrataan) N
Gratineeri- | Paprikagratdan ks alus * — — — -\1;3.'-[1'
tud
kodgiviljad | Brokoligrataan ks alus * — — — -\1;3;|n
KOOGIVILI Lillkapsagrataan tiks alus * — — — n;%;r
Vegetables Gratin iiks alus * o o - 3
(K6ogiviljagrataan) AF===r
.. . 4 2
Kodused friikartulid 0,3-0,8 kg — — — TR et
- 4 2
Kartuliviilud 1-4 (cm) — — — - s
T, 4 2
Ohkfrititud Koogiviljade segu 0,3-0,8 kg — — 2/3 e
kodgiviljad Suvikorvitsakrépsud 0,2-0,5 kg — — — % L
. 4 2
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg — — — SRR
. .. 4 2
Kevadrullid [kilmutatud] — — — — mERE
SOOLASED Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — KESKMINE — q;%np
FACARTOIOTED) Vegetable Strudel (Kbogiviljastruudel) | 0,5-1,5 kg — KESKMINE — - 2 ,
* Soovituslik kogus
Ao ~ Y ~r M Qizzzzzzziy
TARVIKUD Ahiuplaat véi k . NG i / No i 500 ml
Traatrest Jjuplaat vol Koogivorm orgumispann orgumispann m Air Fl’y alus

traatrestil

kiipsetusplaat

veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VAS';\'\Q'TDEU' PT\;JILS’EE%TEA' (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Kuklid 60-150 g [tk] _ N
Véileivatort 400-600 g [tk] — — quz;lp
Leib 5
Big Bread (Suur leib) 0,7-2,0 kg — — - -
Bagetid 200-300 g [tk] — — ; 3 -
Round pizzas Grmar . . 2
SOOLASED (Ummargune pitsa) AFe
PAGARITOOTED 3
Pizza Thick (Paks pitsa) alus — — A -
1 kiht* _ — |2
Pitsa
e 4 1
2 kihti* — — Y=—=P N -
Pitsa [kilmutatud] 3 3 i
3 kihti* — — b, A r - r
4 kihti* — — -\1;5;11- -.1;4.'4,- -\1;2:14- 1 r
Rising
cakes - 2
(Kerkivad Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — —
koogid)
Cookies (Kipsised) 0,2-0,6 kg — — A 3 ;
Sarvesaiad ks alus * — — - 3 -
MAGUSAD Sarvesaiad [kiilmutatud] ks alus * — — A 3 ;
PAGARITOOTED | oy x Pastry (Tuuletaskud) ks alus * — — R 3 -
Besee 10-30 g [tk] — — R 3 -
Tort 0,4-1.6 kg* — — al—-_i-T-'lP
Strudel (Struudel) 0,4-1,6 kg — — A 3 -
Puuviljakook vormis 0,5-2 kg — — -\r.éb-
* Soovituslik kogus
Aeenear ~F=e — | SV T
TARVIKUD Ahiuplaat véi k . NG i / No i 500 ml
Traatrest juplaat voi o'og|vorm cirgumlspann érgumispann m Air Fry alus
traatrestil kipsetusplaat veega
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.'_: ~ 0 oo
= KUUMAOHUFRITUUR TOIDUVALMISTAMISE TABEL
SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
L Kilmutatud friikartulid e 650-850 g Jah 200 25-30 p——
o . . = 4 2
> Kulmutatud kananagits =y 5009 Jah 200 15-20 T A r
<
= (N
2 Kalapulgad e 5009 Jah 220 15-20 % - 2 ,
S . . . . s 4 2
X Onion Rings (Sibularéngad) =y 500¢g Jah 200 15-20 I A -
S Varske paneeritud suvikorvits -‘E'I"Er 4009 Jah 200 15-20 % N 2 -
= .
8 Kodused fritkartulid jEo 300-800g Jah 200 20- 40 % ~ 2 -
QO .
* Segatud kédgiviljad o 300-800g Jah 200 20-30 E?E < 2 ,
Kanarinnad -‘E'I"Er 1-4cm Jah 200 20-40 % " 2 -
<
— e
S Kanatiivad o 200-1500g Jah 220 30-50 % < 2 ;
S . o 4 2
; Paneeritud kotlet ey 1-4cm Jah 220 20-50 T A -
= e 4 2
Kalafilee =y 1-4cm Jah 220 15-25 T A r
Vdrskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 4li.
Et tagada Uhtlane kUpsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfritiir
T a==r ~

TARVIKUD

Kuumadhufritadr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kiipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 =
Parmitainast koogid / biskviitkoogid % Jah 160 30-50 «n%;k
o 4 1
S Jah 160 30-50 N P —
e 3
Taidisega koogid = Jah 160 - 200 30-8 | —
(juustukook, struudel, dunapirukas) &% 4 1
s Jah 160 - 200 30-90 I —
_ Jah 150 20 - 40 < 3 ,
s 4
0y Jah 140 30-50 -
Kiipsised -
& Jah 140 30-50 AT,
%, Jah 135 40- 60 RIS S
_ Jah 170 20 - 40 - 3 ;
& Jah 150 30-50 N
Véiksed koogid / muffinid —
% Jah 150 30-50 A
os 5 3 1
S Jah 150 40 - 60 SN = ) R S
— Jah 180 - 200 30-40 N
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 A,
& Jah 180 - 190 35-45% N S
— Jah 90 110 - 150 N
o 4 1
Besee S Jah 90 130- 150 —
% Jah 90 140-160% | °  nmomna
_ Jah 190 - 250 15 - 50 2
Pitsa / Leib / Focaccia — 5 3 1
%, Jah 190 - 230 20 - 50 A FAREA
5
Jah 310 7-12 -\1;2;11-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 7
x Jah 220 - 240 25-50* AN T
— Jah 250 10-15 1 3 r
Kilmutatud pitsa & Jah 250 10-20 -\r.éu- '\Lr
o 5 3 1
ko9 Jah 220 - 240 15-30 1 [ fr—r
2y Jah 180 - 190 45 - 55 VS
Soolased pirukad . % Jah 180 - 190 45 - 60 e S
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70* R L
: -." -E -ﬁ & 4 ECO i
FUNKTSIOONID : XL COOK =
Tavapérane Sunddéhk  Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogill MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa
Averens ~ A==r 7 R TS
TARVIKUD & i
Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm kiTSsrgtuqul)SIg:P%i Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil ahjuplaat traatrestil

kiipsetusplaat

veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— 3
— Jah 190 - 200 20-30 A -
Volovanid / lehttainast kiipsised v Jah 180 - 190 20-40 1 4 f ! r
w Jah 180 - 190 20-40%  |nEae e
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — ) ) 3
pasta / cannelloni \:, Jah 190 - 200 45-65 | S—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha — 3
1kg — Jah 190 - 200 80-110 1 [
- 2
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) X@ - 170 110 - 150 1 [
Kana / kiilik / part 1 kg — Jah 200- 230 50-100 | > g
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80- 130 1 2 r
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — ) ) 3
(fileed, terve) \:, Jah 180 - 200 40 - 60 or
Taidetud kéogiviljad - ] . 2
(tomatid, suvikorvitsad, baklaZzaanid) = Jah 180 - 200 >0-60 Rl
.. - . S~ . 5
Toast (Rostleib ja -sai) - 3 (korge) 3-6 Aleer
Kalafileed / -steigid N - 2 (keskmine) 20- 30 ** m.ﬁ"n}ﬁzzf
= - i -
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid . 273 leskrmine 15-30%%  |ader i f
<~
Rostitud kana 1-1,3 kg = - 2 (keskmine) 55-70 *** ~2s ’m1f
Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Praekartulid = - 2 (keskmine) 35 - 55 *¥*¥ 1 r
Kodogiviljagratdan - 3 (korge) 10-25 1 3 r
4 5 4 3 1
Kipsised COOK Jah 135 50-70 - r Al aFee o -
Kipsised
. 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 N T —— PN —— N ——— &
Tarts (Tordid)
) - 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 - 60 N TN TN ———
Pitsa
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5) / 5 3 1
lasanje (tase 3)/ liha (tase 1) Jah 190 40-120% aaarallete e ol I |
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / //9\4 5 4 2 1
rostitud kodgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* N —— T VN -
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Meniii
T % 4 1
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) 3 Jah 200 50-100* e r
O . P 4 1
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) b Jah 200 45-100* =" r
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) ‘c!t Jah 180 30-50* -\1:.4...—.‘,- 1 ! f
Taidetud praad ECO - 200 80-120* 1 3 f
Llhaléigud ECO _ _ 3
(kaidlik, kana, lammas) 200 >0-100* —J
* Arvestuslik ajakulu: toidu véib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
** Poorake toitu poole kiipsetusaja moéddudes.
***Vajaduse korral poodrake toit iGmber pdrast 2/3 kipsetusaja méddumist.
=] ] = - £co
FUNKTSIOONID )
Tavapdrane Sundéhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Mmulet:]filj%w Eco tstikkel
Aceeeen ~ ey | R TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm kygggtljun;g)is:{]%i Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

kiipsetusplaat

veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. 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.
pinda.

VALISPIND

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

- Arge kasutage abrasiivseid véi 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 kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

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

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustoo6d
tuleb ahi vooluvorgust lahti
tihendada.

TARVIKUD

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

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

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

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

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kdega kovasti kinni - arge
hoidke seda kdepidemest.

Ukse eemaldamiseks lukake seda edasi kinni,
tommates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tGhele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine 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 Uhel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
voib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks p66rduge miulgijargse teeninduse poole.
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RIKKEOTSING

Probleem Voéimalik pohjus Lahendus
Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
L Voolukatkestus. vooluvorku Ghendatud.
Ahi ei toota.

Vooluvérgust lahti
Uhendatud.

Lllitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
pusib.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

Tarkvara viga.

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja delge
number, mis jargneb tahele ,F".

6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
I6ppeb ajaloendurit kuvamata.
Klpsetamine |6ppeb enne
ajaloenduse 16ppu.

Toidukogus erineb
soovituslikust vahemikust.
Uks on kUpsetamise ajal
avatud.

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
Vajaduse korral I6petage kipsetamine, valides
traditsioonilise funktsiooni.

Ahi ei lahe soojaks.

Kui ,DEMOQO" funktsioon

on sisse [Ulitatud, siis on
koik kasklused aktiivsed ja
menlud kasutatavad, kuid
ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst
DEMO.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vdlja.

Tuli lGlitub valja.

Reziim OKO on sisse
[Ulitatud.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see vélja.

Uks ei sulgu korralikult.

Fiksaatorid on vales asendis.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,
nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja
tagasipaigaldamise juhistes jactises ,Puhastamine
ja hooldus”.

Kodus laheb elekter ara.

Vale voimsusseade.

Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on
vahemalt 3 kW. Kui mitte, vahendage voimsus
13 amprini. Valige menutdst SEADED suvand
VOIMSUS ja valige Madal.

Termomeetriga kiipsetustsiikkel
I6ppes selge pdhjuseta voi
ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Toidutermomeeter ej ole
digesti Uhendatud.

Kontrollige toidutermomeetri Uhendust.

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 Ghendust miligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Priruénik za vlasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

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

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

HR

OPIS PROIZVODA

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

[<)10,]

1. Upravljacka ploca

2. Ventilator i kruzni grijac
(ne vidi se)

3. Vodilice resetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

4. \rata

5. Gorniji grija¢/grill

6. Zarulja

7. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

8. Doniji grijac
(nije vidljiv)

UPRAVLJACKA PLOCA

3
lo)

e,
P

..........

1. UKLJ /ISKL)J

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice.

2.POCETNA

Za brz pristup

glavnom izborniku.

3. OMILJENI

Za pronalaZenja popisa omiljenih
funkcija.

3 4 5 6

4. ALATI

Za odabir medu vise opcija i
promjenu postavki i omiljenih
znacajki pecnice.

5.ZASLON

6. CONTROL LOCK
(ZAKLJUCAVANJE)

Funkcija ,Control Lock”
(Zakljucavanje) omogucuje
zaklju¢avanje gumba na dodirnoj
podlozi tako da se ne mogu
nehoti¢no pritisnuti.

8 9

7.SVJETLO

Za ukljucivanje ili iskljuCivanje svjetla
pecnice.

8. KUHINJSKI TAJMER

Ova se funkcija moze ukljuciti
prilikom upotrebe funkcije kuhanja
ili samostalno za mjerenje vremena.
9. START

Pokretanje funkcije kuhanja.
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DODATNI PRIBOR

ZICANA RESETKA

PLITICA ZA SAKUPLJANJE
S

LIM ZA PECENJE* KLIZNE VODILICE*

=

Upotrebljava se kao plitica
za pecnicu za pecenje mesa,

Upotrebljavajte za pripremu
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog posuda

ribe, povrda, focacciai sl. ili se !
ostavlja ispod Zicane resetke za !
|

Upotrebljava se za
I pecenje kruha i peciva, ali
i pecenki, ribe u ovitku itd.

Za lakse umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

prikladnog za upotrebu u pecnici. 1p
prikupljanje sokova pecenja.
PRZENJE NA ZRAKU)*

T

Upotrebljava se za kuhanje
namirnica s pomocu funkcije Air
Fry (Przenje na zraku), s limom za
pecenje na donjoj razini da bi se
prikupile moguce mrvice i sokovi.

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
POSUDA AIRFRY (ZA !
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
Moze se prati u perilici posuda. :

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.

* Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ReSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice redetke pazeci da je strana s podignutim rubom
okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao $to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i resetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

« Vodilice resetki skinite tako da pri¢vrsne vijke (ako
je uredaj opremljen) s obje strane uklonite s pomocu
kovanice.

Podignite vodilice i donje dijelove izvucite iz njihovih
sjedista: vodilice reSetki sada se mogu ukloniti.

« Vodilice resetki postavite tako da ih najprije postavite u
njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih pomaknite u
odjeljak za pecenje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

' Lijeva (,L") i desna (,R") vodilica
== | prepoznaju se prema logotipu
navedenom na ovoj slici.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

| Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu
vodilice na vodilicu reSetke i
do kraja je klizno pomaknite.
Donju kopcu spustite u
polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
—_Cvrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu redetke.
Provjerite mogu li se vodilice
slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
vodilici reetke na istoj razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju
razinu.
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FUNKCLE

@ MANUAL MODES

TRADICIONALNO
Za pecenije bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

KONVENCIONALNO PECENJE

Za pecenje mesa i kola¢a s punjenjem na samo
jednoj polici.

KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razli¢itih

vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha. Kod
rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje
viska tekucine kako bi prikupili sokove koji nastaju
tijekom pecenja: Pliticu postavite na bilo koju razinu
ispod resetke i dodajte 500 ml vode.

TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite na
bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml vode.

BRZO ZAGRIJAV.
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

COOK4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

POSEBNE FUNKCIJE

» PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zape¢enom.
Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza

Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta mozete

ispedi pizzu za 5-8 minuta.

Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pilec¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi uklju¢uju da bi ispravno
zagrijali unutradnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati

»

»

»

»

»

»

postizu iskljucivo uz upotrebu plitice Air Fry
(przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry
(przenje na zraku) u jednom sloju i pratite upute
iz tablice za przenje na zraku da biste postigli
najbolje rezultate. Izbjegavajte upotrebljavati
vise od jedne plitice da biste sprijecili
neujednaceno przenje.

ODMRZAVANJE

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju redetku.

DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pecnica vruc¢a nakon ciklusa
kuhanja.

PRIKLADNOST

Za kuhanje gotovih jela koja se ¢uvaju na sobnoj
temperaturi ili u hladnjaku (keksi, mjesavine

za kolace, mufini, jela od tjestenine i krusni
proizvodi). Funkcija brzo i lagano kuha sva jela,
a moze se upotrebljavati i za podgrijavanje

vec gotovih jela. Pe¢nicu ne treba zagrijavati.
Slijedite upute na pakiranju.

MAXI KUHANJE

Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje
strane jednako potamnilo. Najbolje ¢ete rezultate
posti¢i povremenim polijevanjem mesa kako
biste sprijecili da se osusi.

CIKLUS ECO *

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo e ostati isklju¢eno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potroSnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

« SMRZNUTA HRANA
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlicitih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed zagrijati.

th

O AUTO MODES

One omogucuju kuhanje svih vrsta hrane na potpuno
automatski nacin. Za najbolji nacin upotrebe funkcije

pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja. Pe¢nicu
ne trebate unaprijed zagrijati.

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu
0 energetskoj uc¢inkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014
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NACIN UPOTREBE DODIRNOG ZASLONA

Za odabir ili potvrdivanje:

Dodirnite zaslon kako biste odabrali Zeljenu
vrijednost ili stavku izbornika.

d

PRVA UPOTREBA

Za kretanje po izborniku ili popisu:
Jednostavno prijedite prstima preko zaslona za
kretanje po stavkama ili vrijednostima.

Za potvrdu postavki ili pristup sljedec¢em zaslonu:
Dodirnite ,SET”ili ,NEXT".

Za povratak na prethodni zaslon:
Dodirnite < .

Prilikom prvog ukljucivanja uredaja morat cete

konfigurirati proizvod.

Nakon toga postavke mozete promijeniti pritiskanjem & za

pristup izborniku ,Tools” (Alati).

1. ODABIR ZELJENOG JEZIKA

Morat cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put

ukljucCujete ureda;.

+ Prijedite prstom preko zaslona za kretanje po
popisu dostupnih jezika.

« Dodirnite jezik koji zelite.

2. POSTAVLJANJE VREMENA | DATUMA

Ako pecnicu povezZete s ku¢nom mrezom, vrijeme i

datum postavit ¢e se automatski. U protivnom cete ih

morati ru¢no postaviti

- Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
vremena.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.
Nakon postavljanja vremena morat ¢ete postaviti datum

- Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
datuma.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnih nestanaka struje, vrijeme i datum
moraju se ponovno namjestiti.

3. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potrosnju razine

elektri¢ne energije kompatibilne s mrezom u

domacinstvu nazivne snage vece od 3 kW (16

ampera): Ako je snaga u vasem domacinstvu manja,

morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13 ampera).

« Dodirnite vrijednost s desne strane da biste
odabrali snagu.

« Dodirnite,,OKAY” da biste dovrsili postavljanje.

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecénica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme
jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi.

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pe¢nice
i izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pec¢nici.
Pecnicu otprilike jedan sat zagrijavajte na 200 °C.
preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve upotrebe
uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Za ukljucivanje pecnice pritisnite ili dodirnite

zaslon na bilo kojem mjestu.

Na zaslonu mozete birati izmedu ru¢nog nacinarada i

nacina 6 Sense (nacini kuhanja 6th Sense).

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovarajué¢em izborniku.

« Pomaknite se prema dolje kako biste istrazili popis.

« Odaberite potrebnu funkciju tako sto cete je
dodirnuti.

2. POSTAVLJANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon odabira Zeljene funkcije mozZete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete promijeniti.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovarajué¢em izborniku.

Ovisno o odabranoj funkciji, predgrijanje mozete

ukljuciti ili iskljuciti odgovaraju¢im preklopnim

prekidacem.

TRAJANIJE

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite ru¢no

upravljati kuhanjem. U nacinu rada s vremenskim

programiranjem pecnica kuha onoliko vremena koliko

ste odabrali. Po isteku vremena kuhanja, kuhanje se

automatski prekida.

- Da biste postavili trajanje, dodirnite Odabir
vremena ili,Set Cook Time” (Postavi vrijeme
kuhanja) nakon 3$to pritisnete START.

- Dodirnite odgovarajuce brojke da biste postavili
zeljeno vrijeme kuhanja.

- Dodirnite ,NEXT” za nastavak.

Da biste ponistili postavljeno trajanje kuhanja tako

da ru¢no upravljate zavrsetkom kuhanja, dodirnite
vrijednost trajanja i postavite 0" ili otvorite izbornik tri
tockice i uredite trajanje kuhanja.

Ako zZelite zaustaviti ciklus, otvorite izbornik tri toc¢kice i
odaberite ,Stop Cooking” (Prekid kuhanja).

3. POSTAVLJANJE 6™ SENSE AUTO MODES
(AUTOMATSKOG NACINA RADA 6TH SENSE)
Nacini 6™ Sense Auto Modes (automatski nacini rada
6th Sense) omogucuju vam pripremanje raznih jela
biraju¢i medu onima prikazanim na popisu. Vecinu
postavki kuhanja automatski odabire uredaj kako bi
se postigli najbolji rezultati.

« Odaberite recept s popisa.

Funkcije se prikazuje prema kategorijama namirnica

u izborniku,6™ SENSE FOOD" (pogledajte pripadajuce
tablice).

« Nakon odabira funkcije jednostavno navedite
znacajke namirnice (koli¢ina, tezina itd.) koju zelite
kuhati za postizanje savrsenog rezultata.

4. POSTAVLJANJE VREMENA ODGODE

POKRETANJA

Kuhanje se moZe odgoditi prije pokretanja funkcije:

Funkcija ¢e se pokrenuti u unaprijed odabrano

vrijeme.

« Dodirnite ,DELAY” (Odgoda) za postavljanje
Zeljenog vremena pocetka. MoZete odabrati
vrijeme pocetka ili vrijeme kad Zelite da hrana
bude spremna, u skladu s odabranom funkcijom.

« Nakon postavljanja Zzeljene odgode dodirnite ,SET”
(Postavljanje) za pokretanje odgode.

 Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija
se automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog
vremena.

Programiranje odgode pokretanja kuhanja

onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ce

postupno doseci potrebnu temperaturu, $to znaci da ce

vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u

tablici kuhanja.

- Da bi se funkcija odmah ukljucila i ponistilo
programirano vrijeme odgode, dodirnite ,SKIP
DELAY” (Preskoci odgodu).

5. POKRETANJE FUNKCLE

Nakon konfiguracije postavki pritisnite ,START” za

ukljucivanje funkcije.
Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati
poruka. Postavljene vrijednosti u svakom trenutku
kuhanja moZete promijeniti dodirivanjem vrijednosti
koju Zelite urediti. Sve mogucnosti koje se mogu
izmijeniti mogu se pregledati tako da otvorite izbornik
tri tockice u donjem lijevom dijelu zaslona.

U bilo kojem trenutku uklju¢enu funkciju mozete
iskljuciti pritiskom na

6. ZAGRIJAVANJE

Ako je ova funkcija prethodno uklju¢ena, nakon
pokretanja na zaslonu se prikazuje status faze
prethodnog zagrijavanja. Kad ova faza zavrsi,
oglasava se zvuk i na zaslonu se prikazuje ,OVEN
READY” (Pecnica je spremna).

+ Otvorite vrata.
» Namirnice stavite u pecnicu.

 Zatvorite vrata i dodirnite ,Start now” (Pokreni
sada) ili gumb ,START” da biste zapoceli kuhanje.
Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze
zagrijavanja privremeno e pauzirati fazu. Vrijeme
kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Zadanu postavku opcije zagrijavanja mozete
promijeniti za funkcije kuhanja koje vam omogucuju
da to ru¢no napravite.

« Odaberite funkciju koja vam omogucuje da ru¢no
odaberete funkciju zagrijavanja.
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+ Upotrijebite poseban preklopni gumb za
predgrijanje na donjem desnom dijelu zaslona da

......

se kao zadana opcija.

7. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense Auto Modes (automatski
nacini rada 6th Sense) iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja. Oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ¢e se prikazati radnje koje treba obauviti.

« Otvorite vrata.

+ lzvrsite radnju koja je od vas zatrazena putem
zaslona.

- Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,START" da biste
nastavili s kuhanjem.

Na isti nacin, kada do kraja pec¢enja ostane oko 5 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se prikazati
radnje koje treba obaviti.

« Provjerite hranu

. Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,START” da biste
nastavili s kuhanjem.

8. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvu¢ni signal i na zaslonu ce se oznaciti

da je pecenje zavrieno. Kod nekih funkcija po

zavrsetku kuhanja mozete dodatno zapedi jelo,

produljiti vrijeme kuhanja ili spremiti funkciju pod

omiljene.

+ Dodirnite ,ADD TO FAV” (Dodaj u omiljeno) za
spremanje funkcije pod omiljene.

+ Odaberite, Extra Browning” da biste pokrenuli
ciklus stvaranja korice od pet minuta.

« Dodirnite ,+ 5 min” da biste produzili kuhanje

9. OMILJENI

Pod znacajkom Favourites (Omiljeni) pohranjene su
postavke pecnice za vase omiljene recepte.

Pe¢nica automatski prepoznaje najcesce upotrebljavane
funkcije. Nakon odredenog broja upotreba od vas e se
zatraziti da funkciju dodate pod omiljene.

POSTUPAK ZA SPREMANJE FUNKCIJE

Kad je funkcija zavrsila, dodirnite ,ADD TO FAV”
(Dodaj u omiljeno) i spremite je kao omiljenu. Time
cete omoguditi brzu upotrebu doti¢ne funkcije u
buducnosti, uz zadrzane postavke.

NAKON SPREMANJA

Za prikaz omiljenog izbornika pritisnite ) : Sve
spremljene funkcije mogu se pregledati u ovom
izborniku. Dodirnite ,START” za ukljucivanje odabrane
funkcije kuhanja.

PROMJENA POSTAVKI

Na zaslonu omiljeni moZete dodati sliku ili naziv
svakom omiljenom jelu da biste ga prilagodili svojim
Zeljama.

+ Odaberite funkciju koju zelite promijeniti.

« Dodirnite ikonu tri tocke u gornjem desnom kutu.

+ Odaberite svojstvo koje Zelite promijeniti.

« Dodirnite ,SAVE” kako biste potvrdili izmjene.
Ako Zelite izbrisati odredenu funkciju, u ovom
izborniku pronaci ¢ete posebnu mogu¢nost ,DELETE
FAVORITE” (IzbriSi omiljeno).

10. ALATI

Pritisnite @ za otvaranje izbornika ,Tools” (Alati) u
bilo kojem trenutku. U ovom izborniku mozete birati
medu vise razlicitih opcija te mijenjati postavke i
omiljene znacajke proizvoda i zaslona.

@KUHINJSKI PROGRAMATOR VREMENA

Ova se funkcija moze ukljuciti prilikom upotrebe
funkcije kuhanja ili samostalno za mjerenje vremena.
Nakon pokretanja mjera¢ vremena nastavlja s
odbrojavanjem neovisno o samoj funkciji i ne
ometajudi je. Nakon ukljucivanja mjeraca vremena
mozete odabrati i ukljuciti funkciju.

Programator ¢e nastaviti s odbrojavanjem i prikazat ¢e se u
gornjem desnom kutu na zaslonu.

Postupak za vrac¢anje ili promjenu kuhinjskog mjeraca
vremena:

+ Pritisnite mogu¢nost kuhinjskog mjeraca vremena.

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

« Dodirnite ,PAUSE” (Pauzira) ako mjera¢ vremena
Zelite privremeno iskljuciti. Zatim dodirnite
+RESUME" (Nastavi) da biste mjera¢ vremena
ponovno pokrenuli.

+ Dodirnite,,CANCEL" (Otkazi) kako biste ponistili
programator vremena ili postavili njegovo novo
trajanje.

- Dodirnite,,+1 min”da biste trajanje povecali za 1
minutu.

"Q" SVJETLO
Za ukljucivanje ili iskljucivanje svjetla pecnice.

Ng fx
+“/ PAMETNO CISCENJEI

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi omogucuje
lako otklanjanje prljavstine i ostataka hrane. Ulijte
200 ml vode na dno pecnice i ukljucite funkciju samo
kada je pecnica hladna.

R PYROQ SELF CLEANING (PIROLITICKO
SAMOCISCENJE)

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Dostupna su tri ciklusa
samociscenja razli¢itog trajanja: Visoki, srednji, niski.

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i ku¢ni ljubimci ne priblizavaju
pe¢nici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljuCujudi
i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako

je pecnica postavljena ispod ploce za kuhanje,
provjerite jesu li svi plamenici ili elektricne ploce
iskljuceni tijekom ciklusa samociscenja.
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« Zaoptimalne rezultate Cis¢enja, prije pokretanja
funkcije pirolize uklonite 3to je vise moguce
ostataka iz unutradnjosti i oCistite unutarnje staklo
na vratima.

+ Odaberite jedan od dostupnih ciklusa ovisno o
vasim potrebama.

« Dodirnite ,START” za ukljuc¢ivanje odabrane
funkcije. pecnica ¢e zapoceti ciklus samociscenja,
a vrata se automatski zaklju¢avaju: na zaslonu
se prikazuje poruka upozorenja zajedno s
odbrojavanjem koje oznacava stanje ciklusa u
tijeku.

Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se

temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu

sigurnu razinu.

Napomena: Piroliticki se ciklus takoder moze ukljuciti
kada je spremnik pun vode.

Kada se ciklus odabere moze se odgoditi pokretanje
automatskog cis¢enja. Dodirnite ,DELAY" da biste
postavili vrijeme zavretka navedeno u odgovaraju¢em
odlomku.

@ ZAKLJUCAVANJE

Funkcija ,Zaklju¢avanje” vam omogucuje
zaklju¢avanje gumba na dodirnoj podlozi tako da se
ne mogu nehoti¢no pritisnuti.

Da biste otkljucali uredaj, duze pritisnite tipku kljuca
na dodirnoj podlozi.

E OMILJENE ZNACAJKE

Da biste promijenili nekoliko postavki pe¢nice odaberite
nacin rada Sabbath i iskljucite ,Demo” (Pokazni nacin rada).

INFORMACLUE

Da biste dobili dodatne informacije o proizvodu.

. NAPOMENE

« Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

«  Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do ostec¢enja emajla.

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

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza oc¢ekuje se
nesto glasnije hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
vise razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pecnicu ili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos
10 - 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije trec¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite ¢istu
¢ackalicu, kolac je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravhomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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6 TABLICA PECENJA

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenjeili plitica
za tortu na redetki

plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje sokova
s 500 ml vode

x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPAN) ZAPECENA 1 \REMENA |  RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
. . 2
CASSEROLE & iSvjeze Lazanje 0,5-3kg — MED — =
BAKED PASTA 5
(SLOZENAC | Frozen Lazanje 0,5-3kg — — — N ——
TESTENINA) | Smrznto . . .
Cannelloni (Kaneloni) 0,5-3kg — — — N—
Roast beef (Pe¢ena 3
govedina) 0,6-2kg MED MED - I
Govedina | Steak (Odrezak) 2-4cm MED — 2/3 -\...S..m 1 4 [
Odrezak za hamburgere 1,5-3cm — — 3/5 n...s...n 1 4 f
Roast Pork (Svinjsko _ 3
pecenje) 0.6-25kg - MED - —
Svinjetina { pork Ribs (Svinjska rebra) 0,5-2,0kg* — — 2/3 -\...5...;- 1 :4: i
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm — — 1/2 n...S...n 1 4 f
" . 4 2
Cijelo pile 0,6 -2,5kg — — — T A -
o 4 2
Pileca prsa 1-4(cm) — — — T A -
Chicken Pieces (Komadi 4 2
piletine) 0.2-15kg - - - EEEEEE
Piletina |Pileci bataci — _ _ _ EE;‘EEEH 2
przena na
zraku : 4 2
Pohani kotlet 1-4(cm) — — — SR A -
HIESE Pilec¢a krilca 0,2-1,5kg — — — % A 2 -
s - . 4 2
Pile¢i medaljoni [zamrznuti] — — — — TEERE A -
L 4 2
Pileca krilca [zamrznuta] — — — — —— -
Roasted 5 4
Duck Duck Fillet / Breast (Pagji
(Pecena fileti/prsa) T-5cm - - 2/3 Reeees - o
patka)
Roasted 5 4
-(I-Fl,lerlégza Puredifilet/prsa 1-5cm — — 2/3 Reerenn ~ 1 f
pura)
RN 4 2
Mesni raznjici 0,2-1,5kg — — 1/2 [ -
S . 4 2
Svinjski kotleti 1-4(cm) — — — T A -
Meso 4 2
przenona }Odrezak za hamburgere 1-4(cm) — — — TEEEE A ,
zraku 7 5
Kobasice i hrenovke 1,5-3,5(cm) — — — A -
. 4 2
Pohani kotlet 1-4(cm) — — — P -
Tuna Steak (Odrezak od 3 2
tune) 1-3(cm) MED — 3/4 et S
Roasted Salmon Steak (Odrezak od 1-3 (cm) MED . 3/4 A3 2
FISH & SEAFOOD | fllets & 1105052)
steaks Swordfish Steak (Odrezak 3 2
(RIE?OISAO?/I?)SKI (Peceni od sabljarke) 0,5-3(cm) — — 3/4 Aeereon A1 [
fileti i 3 5
odresci) Filet bakalara 0,1-0,3kg — — — Al Y [
Seabass Fillet (Fileti 3 2
brancina) 0,05-0,15 kg — — — Aeeneon ]
* Preporucena kolicina
PN r Ab=lr s TS T

Plitica za przenje na zraku
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6 TABLICA PECENJA

< OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ ZAPECENA | \REMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)
Seabream Fillet (Fileti 3 2
Roasted 0,05 - 0,15 kg — — — Aees "~
fillets & orade) 5 %f
?;Zg(';;i Ostali fileti 0,5-3(cm) — — — Aeeren L S
fileti i 3 2
odresci) Fileti [smrznuti] 0,5-3(cm) — — — Auenen o
Scallops (Jakobove kapice) jedna plitica* — — — . 4 -
Grilled . . . 4
seafood Mussels (Dagnje) jedna plitica — — — A -
FISH & SEAFOOD (Pecelgl - 7 3
(RIBA' I MORSKI § MOrsKi Skampi jedna plitica* — — — Aeeenn -~
pLoDOVI) | plodovi) 4 c‘%“r
Kralj. kozice jedna plitica* — — — [ueenn F o
. . 4 2
Panirana riba 1,5-3,5(cm) — — — T -
A T 4 2
Riba Fish fillet (Riblji filet) 1,5-3,5(cm) — — — — -
przenana 2 2
zraku Whole Fish (Cijela riba) 04-0,8kg — — — R s
&L 1 4 2
Shellfish (Skoljke) — — — — T A -
Peceni krumpir 0,5-1,5kg — MED — N 3 -
Roasted 3
vegetables : . 0,1-0,5kg _ _ _
(Peceno Punjeno povrce [svaki] —
povrée) Other Ve 3
getables (Ostalo _ o o
povrée) 0,5-15kg MED -,
Potatoes Gratin (Gratinirani | . . 3
krumpir) jedna plitica* — — — N—
Gratinirane rajcice jedna plitica* — — — ..;:3;::_,.
. Gratinirane paprike jedna plitica* — — — ..\1;3;1,.
Gratinirano
ovrée
P Gratinirana brokula jedna plitica* — — — ..\1;3;1,..
POVRCE Gratinirana cvjetaca jedna plitica* — — — ..%u_,.
Gratin Vegetables . . 3
(Gratinirano povrée) jedna plitica® — - — a==r
Domadi przeni krumpirici 0,3-0,8kg — — — Eﬂgﬂﬂ - 2 -
. . 4 2
Pekarski krumpir 1-4(cm) — — — — -
I , 4 2
Povrée Mijesano povrée 0,3-0,8kg — — 2/3 T -
przeno na 2 5
zraku Cips od tikvica 0,2-0,5kg — — — S — -
Przeni krumpiridi 4 2
[zamrznuti] 03-0,8kg - _ - T ——
. . 4 2
Proljetne rolice [smrznute] — — — — T A -
Salty Cake (Slana torta) 0,8-1,2kg — MED — -\1;2;1,-
SLANA PECIVA 5
Vegetable Strudel (Povrtna savijaca) 0,5-1,5kg — MED — - -
* Preporucena koli¢ina
Areenen r A= QU S gic:zzissig

DODATNI PRIBOR . NS . o -, o
Plitica za pecenjeiili plitica  plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova

Zi¢ana re$etka
za tortu na resetki tekucine/plitica za pecenje s 500 ml vode

Plitica za przenje na zraku
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6 TABLICA PECENJA

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenjeili plitica
za tortu na redetki

s 500 ml vode

plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova
tekucine/plitica za pecenje

x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ 1 ZAPECENA 1 \REMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
) 60-150g 3
Peciva [svaki] — — — -,
. - 2
Sendvic¢ kruh 40&\/:}2? 9 — — — N P
Kruh 5
Velika struca 0,7-2,0kg — — — A -
) 200-3009g 3
Baguettes (Bageti) [svaki] — — — A -
Okrugla pizza Okruglo — — — .\él,.
SLANA PECIVA 5
Pizza Thick (Debela pizza) Polica — — — A -
1 sloj* — — — A 2 ,
Pizza ' ) ]
2 sloja* — — — V===V -
Pizza [zamrznuta]
. 5 3 1
3 sloja* — — — A AR A r
- 5 4 2 1
4 sloja — — — Y N e ol o= r
RISING 5
CAKES .
(Dizani Biskvit 0,5-1,2kg — — — N —
kolaci)
Kolaci¢i 0,2-0,6kg — — — A 3 -
Croissants (Kroasani) jedna plitica* — — — A 3 -
Kroasani [smrznuti] jedna plitica* — — — - 3 ,
SLATKA PECIVA Princes krafne jedna plitica* — — — A 3 -
Poljupci 10 - 30 g [svakil — — — R 3 -
Pita 0,4-1,6 kg* — — — -\...3;'.1'
. 3
Strudla 0,4-1,6kg — — — A -
Fruit Pie (Vo¢na pita) 0,5-2kg — — — a;;2;l,=
* Preporucena kolicina
e, s — TS ===

Plitica za przenje na zraku
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= TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

¢ TRAJANJE
RECEPT FUNKCLJA PREPORUCENA ZAGRUAVANJE | TEMPERATURA POLICA | PRIBOR
KOLICINA (°Q) (MIN.)
<z( Zamrznuti przeni krumpirici -‘E'g 650-850g Da 200 25-30 Egﬂg “ 2 -
<
ES Lo I s 4 2
i Smrznuti pile¢i medaljoni = 5009 Da 200 15-20 TR A -
'—
2 Riblji stapici e 5004 Da 220 15-20 =g 2,
S oLt % 4 2
S Kolutiluka et 50049 Da 200 15-20 e -
Sy il % 4 2

" Pohane svjeze tikvice =y 400 g Da 200 15-20 —— ,
°<>; Domaci przeni krumpirici gé» 300-800g Da 200 20-40 E;Er - 2 ,
o %e

MijeSano povrce R 300-800¢g Da 200 20-30 % - 2 -

Pileca prsa e 1-4cm Da 200 20 - 40 S - -
= : 4 2
= Pile¢akrilca e 200- 1500 g Da 220 30-50 o S ;
Q . 2 4 2
Y1 Pohani kotlet =t 1-4cm Da 220 20-50 T r
= 4 2

Riblji filet R 1-4cm Da 220 15-25 o S ,

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

=
FUNKCIJE &
Air Fry
Riscizz=s:y alr ~
DODATNI PRIBOR -, T - T . -
- — Plitica za pecenjeili plitica Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
Plitica za przenje na zraku P LA L Y L
za tortu na resetki pecenje ili plitica za pecenje na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) [ TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
—_ Da 170 30-50 I
Kola¢i od dizanog tijesta / Biskuviti % Da 160 30-50 R
% Da 160 30-50 I S
Nadjevene pite s Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od = 2 ]
jabuka) ps Da 160 - 200 30-90 e A
— Da 150 20-40 N
5 Da 140 30-50 A
Kolacici
% Da 140 30-50 A 4 P ! -
& Da 135 40 - 60 N S
_ Da 170 20-40 . 3 ,
& Da 150 30-50 N
Mali kolaci / mufini
% Da 150 30-50 N 4 FoA ! ,
& Da 150 40 - 60 o
—_ Da 180 - 200 30-40 N
Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 ‘L ;
&% Da 180 - 190 35-45*% o
—_ Da 90 110- 150 N
Poljupci & Da 90 130- 150 A
&% Da 920 140 - 160 * O omEme
— Da 190 - 250 15-50 N
Kruh / Pizza/ Pogaca — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 " PN
5 2
Pizza (s tankim/debelim tijestom, = Da 310 7-12 Ve
focaccia) % Da 220 - 240 25-50* e L
_ Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznuta pizza ¥ Da 250 10-20 —_—
&% Da 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
Da 180 - 190 45-55 S
Pikantne pite % Da 180 - 190 45-60 e S
(pita s povréem, quiche)
&% Da 180 - 190 45-70* R L
e a%s = 5
EI i ‘ ‘ @ g‘:’( ECO
FUNKCIJE i
Tradidonalno  Knugenje Zraka KOQZC‘?:;JZI(O Gl TuboGil  MaxiCooking Cookd GlusECO Pizza
[ ~ aF=s | — TS
DODATNI PRIBOR Y Plitica za pecenijeili plitica Plitica z.a.sakup!jan.je” Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
Zicana reSetka Yo sokova/plitica pecenjeili P L L
za tortu na resetki e s < ... tekudine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
plitica za pec¢nicu na resetki
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICAIPRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 3
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta k0 Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
& Da 180 - 190 20-40* e e
Lasagne / vo¢ne pite / zapecena — ) ) 3
tjestenina / cannelloni |:, Da 190-200 45-65 | —
Janjetina / teletina / govedina / — i ) 3
svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 [
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom ] ) ) 2
2kg XL 170 110-150 1 [
Piletina / ze¢etina / pacetina 1 k — D 200 - 230 50-100 1 3 r
iletina / zecetina / pacetina 1 kg — a - -
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecena riba / illote (file, cijela) — D 180-200 40-60 1 3 r
ecena riba / en papillote (file, cijela — a
Nadjeveno povrce % ) ) 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) . Da 180-200 >0-60 Nie
<=
Tost - 3 (visoko) 3-6 -\...5....-
<=
File ribe / odresci - 2 (srednja) 20-30** ‘\-..4...F &
Kobasice / raznjici / rebarca / =~ 2-3 (srednja- . 5 4
pljeskavice \_1 - visoka) 15-30 Al LI VO,
N . . 2 1
Peceno pile 1-1,3kg ﬁ - 2 (srednja) 55 - 70 *** Aveiees LR VOOV
Janjeci but / koljeni ¥ 2 (srednja) 60-90%+ |1 > ¢
anjedi but / koljenica D - srednja -
Peleni krumpir - 2 (srednja) 35 - 55 *** 1 3 [
Zapeceno povrce - 3 (visoko) 10-25 1 3 [
Q.
PN
Kolacici iﬁall‘( Da 135 50-70 N > - -\1;4;14- nl—‘-—%—-’-lr \_r]
Kolacici
. 4 5 3 2 1
Pite COOK Da 170 50-70 TS —— PN —— R
Pite
. 4 5 3 2 1
Okrugle pizze COOK Da 210 40-60 N N —— PN
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ ) M S 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) Da 190 40-120 Ak S |
Kompletno jelo: Voé¢na torta (razina %4 5 4 D) 1
5) / peceno povrce (razina 4) / lazanje COOK Da 190 40-120* N VR T r
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu
Lazanje i meso o Da 200 50-100* . 1 ! r
Meso i krumpiri w Da 200 45-100* . Lt
Riba i povrée % Da 180 30-50* e 1 g
Punjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mesni odresci 3
ECO - _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-100 | —)
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije trecine pecenja (po potrebi).
= =] B a4
FUNKCLJE )
Tradicionalno  Kruzenje Zraka KOEZE:E;{:‘(O Grill Turbo Grill MaxiCooking  Multiflow menu Ciklus ECO
Aeerons ~ ~F==r | R TS
DODATNI PRIBOR Y Plitica za pecenjeili plitica Plitica za .sakup!jan.je' . Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
Zicana reSetka Yo sokova/plitica pecenjeili Py L L
za tortu na resetki e s < ... tekucine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
plitica za pec¢nicu na resetki
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o kolic¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po mogucénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
cCistace.

VANJSKE POVRSINE

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

+ Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda sluc¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah odistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pec¢nicu da se ohladi

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

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im teku¢im
deterdZzentom.

- Radi lak$eg ¢iScenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

Nemojte upotrebljavati

¢eliénu vunu, abrazivne zZice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cis¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

DODATNI PRIBOR

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

Ne cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako postoje)
u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

Whj;lﬁool



SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate zatvarati
dok ih istovremeno vucete prema gore dok se ne
otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane, oslanjajuci ih na
meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomi¢udi ih prema pecnici,
poravnavajuci kuke 3arki s lezistima i u¢vrd¢ujudi gorniji
dio na njegovo leziste.

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

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

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Pecnica ne radi.

Nestalo je struje.

Doslo je doiskljucenja iz
mreze.

Provjerite ima li struje u mreziije li pe¢nica
ukopcana u struju.

Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu kako biste
provjerilijavlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F” iza
kojeg slijedi broj.

Softverski problem.

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Funkcija kuhanja 6th

Sense zavr$ava bez prikaza
odbrojavanja. Kuhanje zavriava
prije kraja odbrojavanja.

Koli¢ina hrane razlikuje od
preporucene. Otvorena vrata
tijekom kuhanja.

Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom
tradicionalne funkcije.

Pecnica se ne zagrijava.

Kada je ukljucen nacin rada
,DEMO’, sve su komande
aktivne i izbornici su
dostupni, no pecnica se ne
zagrijava.

Poruka DEMO prikazuje se na
zaslonu svakih 60 sekundi.

Pristupite nacinu rada ,DEMO" iz ,POSTAVKE" i
odaberite ,Off" (Isklj).

Svjetlo se iskljucuj.

Ukljucen je ekonomicni nacin
rada.

Pristupite nac¢inu rada ,EKO” iz ,POSTAVKI" i
odaberite ,Off" (Iskl}.).

Vrata se ispravno ne zatvaraju.

Poluge za sigurno
zaustavljanje nalaze se u
nepravilnom poloZaju.

Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u
pravilnom polozaju prema uputama za skidanje i
postavljanje vrata u dijelu “Cis¢enje i odrzavanje”.

Isklju€uje se napajanje u kudi.

Pogredna postavka snage.

Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreZe barem
visa od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na 13 ampera.
Pristupite ,SNAGA" iz ,POSTAVKE" i odaberite ,Nisko".

Ciklus kuhanja sa sondom zavrsio
je bez jasnog uzroka ili se na
zaslonu prikazuje pogreska F3E3.

Sonda za hranu nije ispravno
prikljucena.

Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Upotreba QR koda na proizvodu

Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Proizvedeno prema licenci.
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

Z<

www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

Teljes koru szolgéltatasaink eléréséhez, kérjlk,
=) regisztrélja termékét honlapunkon:

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

Tt
C D C D ( )]
—— ——\ L,
O T e o
s[ Nt O 5
'.“‘ N~ Lo 4
Sds| 1|3 H
3‘.;.: 2| 1 T2 7
1] ||
S J 8
®eeescscscssssssssses --) .
Jﬁ

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku flitéelem
(nem lathato)

3. Polctarté singk
(@ szint a sutd elején lathatd)

4. Ajto

5. Felsé futéelem/grill

6. Vilagitas

7. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

8. Also flitéelem
(nem l&thato)

KEZELOPANEL
e m @
6] o o 3]
R o '
123 4 5 6 789
1. BE/KI 4.ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A siit6 be- és kikapcsolasa. Itt szdmtalan opcié kozil véalaszthat, és A stit6évilagitas bekapcsoldsa vagy
—_ = modosithatja a sitd beallitasait. kapcsolasa.
/f' KEZDOKEPERNYO 5. KIJELZO 8. KONYHAI IDOZITO
gyors hozzaféréshez a ) Ez a funkcié egy sutési funkcio kézben
fémenthoz. 6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA vagy ondlléan, idémérésre is hasznalhato.
3. KEDVENC A ,Kezelészervek zéarolasa” funkcié

Megnyitja a leggyakrabban hasznalt
funkcidk listajat.

aktivalasakor az érintéképernyés kijelzé
gombjai nem m(ikddnek, igy azokat nem

lehet véletlenil megnyomni.

9. INDITAS

A sttési funkcio elinditasa.
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TARTOZEKOK

SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA

i SUTEMENYES TEPSI*

KIHUZHATO TARTOSINEK *

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

I Hasznalhato sutétepsiként
1hus, hal, z6ldségek, focaccia
| stb. készitéséhez, vagy a

1 stéracs ala helyezve a

I stitéskor lecsop6go szaft

1 0sszegyUjtésére.

A tartozékok behelyezését és

! Hasznalhato kilonféle
ivételét seqiti.

1kenyerek és stitemények,
i valamint siiltek,

I stitépapirban siilt hal stb.
I készitéséhez.

|

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

j:=====2z

)
)
}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
Forrélevegés siités funkcidval i
késziilt ételek siitésekor '
hasznalhatd, egy alacsonyabb !
szinten elhelyezett sttStepsivel 1
az esetleges morzsak és cseppek |
OsszegyUjtése érdekében. !
Mosogatégépben moshaté. I

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a veviszolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a siitéracsot vizszintesen a polcvezeté sinek
mentén, és Gigyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé vége valdban
felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat és
a slttepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe, a
sutéracsokhoz hasonlé modon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz elészor mindkét oldalon
csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha vannak) egy pénzérme
segitségével.

Emelje meg a polcvezet6 sineket, majd hizza ki a sinek alsé
részét az illesztékekbdl: ezutan mar kiveheti a polcvezetd
sineket.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor illessze azokat
vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva csusztassa 6ket a
stit6térbe, majd engedje le 6ket az alsé illesztésben 1évé
helyzetiikbe.
S—=t

=——_IZ= | Abal (,L") és a jobb (,R") oldali
polcvezet6 sinek a képen lathatéd
logéroél ismerheték fel.

i

—

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

i Tavolitsa el a polcvezetd sineket
a sutébadl, és tavolitsa el a védo

Rogzitse a tartésin felsé kapcsat
a polcvezet6 sinhez, majd
csusztassa végig annak mentén
Utkozésig. Engedje le a helyére a
masik kapcsot.

“A polcvezetd sin rogzitéséhez
—er6teljesen nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezet6 sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg ezeket a
lépéseket az azonos szinten [évé
masik polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.

Whj;lﬁool



FUNKCIOK

[@ KEZI UZEMMODOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sitése.

KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott sitemények siitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igénylé, de
kllonbozé ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl siitése. Ezzel a funkcidval ugy

készithet el kiilénboz6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik 4t egymas illatat.

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z6ldségek sttése és kenyérpiritas. Hus sttésekor
javasoljuk a cseppfelfogd talca hasznalatat a kicsopogd
huslé és szaft 6sszegyjtéséhez: Helyezze a talcat a
sitéracs alatt [év6 barmelyik szintre, és 6ntson bele
500 ml vizet.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé talca hasznalatat a
kicsop0gd huslé és szaft 0sszegyjtéséhez: Helyezze

a serpeny6t a stitéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
Ontson bele 500 ml vizet.

GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors elémelegitése.

COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kilonbozé ételeket siit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes
mendit elkésziteni egyszerre. Kbvesse a sutési tablazat
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy nagyszeri hézi pizzat
készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint egy
étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti hémérsékleten
mikodik, igy a pizza belill puha, a széle ropogos lesz, és
tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkciot a Wpro pizzaké tartozékkal kombinalva
és a késziiléket 30 percig elémelegitve 5-8 perc alatt
megslthet egy pizzat.

Rendelés vagy informéacidkérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehetséges

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb olaj
felhasznalasaval stisson silt krumplit, csirkefalatokat és
egyéb ételeket, amelyek ezdltal kellemesen ropogdsak
lesznek. A f(it6elemek be-ki ciklusa megfeleléen
felmelegiti a stitéteret, mikozben a ventildtor keringeti
a forré levegét. A legjobb siitési eredmény csak a
Forréleveg6s siités talca hasznalatdval érhet6 el
(bizonyos modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegés siités talcéra, és a legjobb

eredmény érdekében kovesse a Forrélevegés siités
sUtési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon egynél tobb
talcat az egyenetlen sités elkerilése érdekében.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze az ételt a
kozépsé szintre.

» MELEGENTARTAS
A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan tartasa.

» KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéki kelesztése. A
kelesztés sikere érdekében ne aktivalja ezt a funkciét, ha
az el6z6 sutési ciklus miatt a siité még mindig forro.

» KENYELEM

Hitében tarolt vagy szobahémérséklet(, félkész

ételek (keksz, siiteménymix, muffin, tésztaételek és
pékslitemények) elkészitéséhez. A funkcié minden

ételt gyorsan és kiméletesen készit el. Hasznéalhaté
kordbban elkészitett fétt ételek Ujramelegitésére is. A
sUtét nem sziikséges elémelegiteni. Kovesse a termékek
csomagolasan taldlhaté utasitasokat.

» MAXISUTES

Ez a funkcidé automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési izemmaodot és hémérsékletet nagy (2,5 kg-

nal nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez. Siités
kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala
egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszéradjon.

» ECO CIKLUS *

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténé siitéséhez.
Az Eco ciklus hasznélatakor a lampa kikapcsolva marad
a sltés ideje alatt. Az Eco ciklus hasznélatdhoz és igy az
energiafogyasztas optimalizaldsahoz a siit6ajtét nem
szabad kinyitni addig, amig az étel el nem késziilt.

« FAGYASZTOTTETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb stitési
hémérsékletet és modot a gyorsfagyasztott készételek

eses

elémelegiteni.

th
) AUTOMATIKUS UZEMMODOK
Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus stitéséhez valé.
A funkcié megfelel6 hasznélatdhoz kdvesse a vonatkozo siitési
tablazat utasitasait. A sit6t nem sziikséges elémelegiteni.

* A funkcio referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

,ﬁ}i? Kivalasztas vagy mentés:
@ Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az

4 Bongészés a meniiben vagy a listakban:
értékek vagy menielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A bedllitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

Visszalépés az el6z6 képernydre:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legelsé hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a s gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menUbe.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza végig az ujjat a kijelzén, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

2. DATUM ES IDO BEALLITASA

A sut6 otthoni haldzatra valo csatlakoztatasakor az

idét és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.

Mas esetben ezeket manualisan kell beallitani

. Erintse meg a megfelelé szamokat az idé
bedllitasdhoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utadn ismét be kell allitani az
id6t és a datumot.

3. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA
A siit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi

elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis

a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi

aramhalézattal: Ha az On halozata ennél alacsonyabb
teljesitményd, a késziléken ezt az értéket 13 amperre

kell csokkentenie.

. Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

- Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a
sutét étel készitésére hasznalnd, azt javasoljuk, hogy
melegitse fel Gresen a lehetséges szagok eltavolitasa
érdekében.

Tavolitson el minden védékartont vagy atlatszé
filmréteget a sttdrdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl. Melegitse a stitét 200 °C-on
nagyjabol egy 6ran keresztil. A készilék elsé hasznalatét
kdvetden érdemes kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sitd kikapcsoldasdhoz nyomja meg a gombot,

vagy érintse meg a kijelz6t barhol.

A kijelzén valaszthat a Kézi izemmodok és a 6" Sense

uzemmadok kozul.

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

+ Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelzdn lathatok a
modosithatoé bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivalasztott funkciénak megfelel6en az
elémelegitést egy adott kapcsoléval aktivalhatja vagy
deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a slitést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sutési idétartamot megadnia. Id6zitett Gzemmddban
viszont a suté a beallitott idétartamig makodik. A
sutési id6é végén a slités automatikusan leall.

- Azidétartam beéllitdsahoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az Id6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a stitési id6t” opciot.

« A megfelelé szdmokat megérintve allitsa be a
kivant sitési idot.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
bedllitast.

Ha sutés kozben szeretné tordlni a bedllitott

idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sités végét,

akkor érintse meg az idétartam értékét és allitsa be a

,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos menUt és

szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné dllitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos menut, és valassza a,Sutés ledllitasa”
lehetdséget.

3.6™ SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK
BEALLITASA

A 6™ Sense automatikus izemmaddok segitségével
szamtalan olyan ételt elkészithet, amelyek a listdban
is szerepelnek. A legtdbb sitési beallitast a késziilék
automatikusan elvégzi a legjobb siitési eredmény
elérése érdekében.

- Valasszon egy receptet a listabdl.

A funkciok élelmiszer-kategoriak szerint jelennek
meg a,6" SENSE ELELMISZERLISTA" meniben (l&sd a
vonatkozo tablazatokat).

« A funkci6 kivdalasztasa utan csupdan az elkészitendé
étel jellemz6it kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sttést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt:

A funkcioé az On altal elére beéllitott idépontban

kapcsol be.

. Erintse meg a,,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi idé6 megaddasahoz. A kivalasztott
funkcioknak megfeleléen kivalaszthatja az inditdsi
idét vagy azt az idépontot, amikorra az étel
elkésziljon.

+ A kivant késleltetés bedllitdsa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi id6 inditasahoz.

« Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
készlilék kiszamitja a sziikséges varakozasi id6t,
majd a megfelelé idépontban automatikusan
elinditja a funkciét.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az

elémelegités nem elérhetd: A sttd a szikséges

hémeérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sitési idok
kissé hosszabbak lesznek a sitési tablazatban megadott
id6étartamoknal.

+ Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

- Abedllitasok elvégzése utan érintse meg az
,INDITAS” gombot a funkcié inditdsdhoz.
Ha a suté forro, és a funkcionak egy adott maximum
hédmeérsékletre van sziksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. A kivant értéket megérintve, sttés kdzben
barmikor médosithatja a bedllitott értékeket. Az &sszes
modosithatd opcidt a kijelzd bal alsé részén taldlhatd
harompontos menl megnyitasaval fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor leéllithaté al O ]
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditdsa utdn a
kijelz6n nyomon kovethet6 az elémelegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhat, és
a kijelzén megjelenik a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

+ Csukja be az ajtot, és a sutés megkezdéséhez
érintse meg az,Inditas most” vagy az,INDITAS”
gombot.

Ha az ételt az el6melegitési fazis befejezése elbtt teszi

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol. Az

ajté kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel. A sttési

idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az el6dmelegitési opcidra vonatkozé alapértelmezett

bedllitas médosithaté azokndl a sutési funkcioknal,

ahol lehetséges a manualis bedllitas.

+ Valasszon olyan funkciét, amelynél manualisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.
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« Akijelz6 jobb als6 sarkaban talalhaté Elémelegités
specialis kapcsolo segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett bedllitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense automatikus izemmaddoknal sziikség
lehet az étel megforditasara stités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzdn lathaté a szikséges muvelet.

+ Nyissa ki az ajtoét.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasdhoz.

Hasonlé mdédon, a sutési idd 5%-aval a slités vége

el6tt a stitd figyelmeztet az étel ellenérzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a szliikséges

muvelet.

+ Ellenérizze az ételt.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasdhoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités
befejez6do6tt. Bizonyos funkcidk esetében, miutan
a sutés befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani

a sutési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet
menteni a funkciot a kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciét elmentheti a kedvencek
kozé.

« Az,Extra barnitds” opciét valasztva elindul egy
befejezd, 5 perces piritasi ciklus.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sttési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcié elmenti az On kedvenc
receptjeihez tartozé beallitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban
hasznalt funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a
készulék felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek
kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcié befejez6dott, érintse meg
,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot a

funkcié kedvencek kdzé térténé mentéséhez. igy a
jovében gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a
beallitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menil megtekintéséhez nyomja meg a
Q) gombot: Az 6sszes elmentett funkcio lathaté
ebben a meniben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sutési funkcio inditasahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernyén akar egy képet vagy
elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott
ételekhez.

. Valassza ki a mddositani kivant funkciot.

- Erintse meg a jobb felsé sarokban 1évé
harompontos ikont.

+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor

ebben a meniiben taldlja a ,KEDVENC TORLESE”

opciot.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a s gombot a ,Eszk6z6k” mendi

megnyitdsahoz. Ebben a meniiben szamtalan

opcio kozil valaszthat, beallitasokat médosithat,

vagy személyre szabhatja a késziilék vagy a kijelz6

mUakodését.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy siitési funkcié kozben vagy 6nalldan,

idémérésre is haszndlhatd. Inditas utan az id6zit6 az

éppen futé funkciotol teljesen fliiggetleniil, azt nem
befolyasolva visszaszamol. Az id6zité bekapcsoldsa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciékat.

Az id6zité a kijelzd jobb felsé sarkaban folytatja a

visszaszamlalast.

Az id6zit6 kivalasztasahoz vagy atéllitasahoz:

« Nyomja meg a konyhai id6zit6 opcioét.

Amikor az id6zitén beallitott idétartam letelik,

hangjelzés lesz hallhatd, és a kijelzé is jelzi.

- Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az id6zit6t. Ezutan az idézité
Ujrainditasahoz érintse meg a ,FOLYTATAS”
gombot.

- Erintse meg a,MEGSE” gombot az id8zité
leallitasahoz vagy Uj id6zités bedllitasahoz.

. Erintse meg a,+1 perc” gombot az idétartam 1
perccel valé ndveléséhez.

Ok viLAaiTAs
A sitdvilagitas bekapcsoldsa vagy kapcsolasa.

<>
+*SMARTCLEAN

Ez egy specialis, alacsony h6mérsékleten zajlo,
gézkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson 200
ml csapvizet a siit6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a sité teljesen kihdlt.

R PIROLITIKUS ONTISZTITAS

A siités kozbeni kifroccsenések eltavolitadsa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Harom,
kiilonb6zd idétartamu Ontisztitasi ciklus kozal
valaszthat: Magas, kozepes alacsony.

Ne érintse meg a siit6t a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siit6tol.

« Vegyen ki a sit6bdl minden tartozékot - beleértve
a polcvezeté sineket is - a funkcié aktivalasa el6tt.
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Ha a siit6t f6z6lap ala szerelték be, gy6zédjon
meg réla, hogy a fé6z6lap 6sszes gdzrézsdja vagy
elektromos f6z6zéndja ki van kapcsolva a siitd
Ontisztitasi ciklusa kdzben.

« Az optimalis tisztitasi eredményhez a pirolitikus
funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a stit6térben
maradt ételmaradékokat, és tisztitsa meg a belsé
ajtéuveget.

+ lgényeinek megfeleléen vélasszon egyet a
lehetséges ciklusok kozul.

. Erintse meg az,INDITAS” gombot a kivalasztott
funkcié inditasahoz. A siité elinditja az ontisztitasi
ciklust, és a sit6 ajtaja automatikusan bezarddik:
a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztet lizenet és
egy visszaszamlalas, amely a ciklus el6rehaladasat
mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva

marad, amig a sutén belili hdmérséklet visszatér a

biztonsagos szintre.

Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktivalhato, ha a

tartalyt vizzel toltik fel.

A ciklus inditasa utdan még be lehet allitani egy
késleltetést, igy az automata tisztitas késébb fog
elindulni. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot, és
allitson be egy befejezési idépontot a vonatkozd
bekezdés utasitdsai szerint.

@ KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezel&szervek zaroldsa” funkcié aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletlenlil megnyomni.

A késziilék felolddasahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn lévé zar gombot.

E PREFERENCIAK

Tobb sttébeallitds mddositasa, a Sabbath izemmabd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

. MEGJEGYZES
« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumfdlidval.

« Soha ne huzza a serpenyéket vagy
labasokat a sitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé magasabb hités tapasztalhaté.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel siit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetéleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktdl
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kdtalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejul sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a siitésre keriilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a suités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a stilt elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6ét igényelnek. A hus kulsejének megégését
megelézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grillt6l. A sutési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogo
talcaba, és helyezze azt kézvetlenul az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szikség szerint toltsén utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformdékat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és Ugy rendezze el a stit6formakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forr6 levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a slitemény
kozepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a slitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A lédus toltelékl vagy feltétl sitemények (pl.
sajttorta, gyuimolcsos pite) esetén hasznalja a
+Konvekcios sités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, haszndljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stit6be helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy 6ra.
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDI-
o TAS
. SRl A - KESZULTSEG PIRITASI (A SUTESI IDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG
FOKA FOKOZAT EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
B Friss Lasagna 0,5-3kg - KOZEPES - N
SERPENYOS 5
RAGU ES SULT Fagyasz- Lasagna 0,5-3 kg - - - NS
TESZTA tott 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - =S
Marhasult 0,6-2 kg KOZEPES KOZEPES - N 3 -
Marha Steak 2-4cm KOZEPES - 2/3 ~elm ‘\WL{’
Burger hispogdacsa 1,5-3cm - - 3/5 S '\WL{‘
Sertéssiilt 0,6-2,5 kg - KOZEPES . N
Sertés Sertésoldalas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 P '\V\é{
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 S ‘\WL{‘
Egész csirke 0,6-2,5 kg - - - % 1—rz
Csirkemell 1-4 (cm) - - - % '\Lr
Csirkedarabok 0,2-1,5kg - - - % \Lr
Forréle- | Csirkecombok - - - - % \;r
vegos silt 2 3
HUS csirke Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - e
Csirkeszarnyak 0,2-1,5 kg - - - Ef-ﬁr '\;r
Csirkefalatok [fagyasztott] - - - - % L
Csirkeszarny [fagyasztott] - - - - % '\;r
Kacsastilt {Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 alr &f
Pulykasilt | Pulykafilé / mell 1-5 cm - - 23 |leendyg
Huasnyérsak 0,2-1,5 kg - - 1/2 '355545{5' L
Sertésszelet 1-4 (cm) - - - % '\Lr
Forréle- 2 2
vegds silt | Burger huspogacsa 1-4 (cm) - - - T -
hus 2 3
Kolbasz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - ey v
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - EESEH \ir
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 nedm '\Wif
Lazacsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 3 '\Wif
HAL ES TENGERI 2?Itﬁlék Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 nem L2
ELELMISZEREK sk I R A b
szeletek 3 3
Tékehalfilé 0,1-0,3 kg - - - A Y |
Tengeri stgér filé 0,05-0,15 kg - - - n3m '\wif
* ajanlott mennyiség
Aeenear ~F=e — | SV T
TARTOZEKOK Siité . . i c felfoa talca /
Sutéracs utotepsi va'g)f sutemenyes s?pp e, ogota ca' Zsirfogé talca 500 ml vizzel Air Fry talca
tepsi racson Siiteményes tepsi
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDI-
o o TAS
= AR A = KESZULTSEG PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG
FOKA FOKOZAT EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Voros durbincs filé 0,05-0,15 kg - - - ndon pif
Sult filék el 3 2
&s szeletek Egyéb filék 0,5-3 (cm) - - - s oS
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - e &f
Féstikagylo egy talca * - - - A 4 -
Grillezett . - 4
tengeri Kagylék egy talca - - - N -
HAL ES TENGERI | élelmisze- » o 4 3
ELELMISZEREK | rek Garnélak egy tdlca - - - e oo
Kiralygarnéla egy talca * - - - et &f
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - & L
Forrole- Halfilé 1,5-3,5 (cm) - - - % L
vegOs siilt 2 >
hal Egész hal 0,4-0,8 kg - - - R A -
Rakfélék . : : : i~
Siilt burgonya 0,5-1,5 kg - KOZEPES - - 3 ;
Siilt oA 0,1-0,5 kg/ ) ) ] 3
Z6ldségek Toltott zoldségek db N r
Egyéb z6ldségek 0,5-1,5 kg . KOZEPES - 3
Csébensilt burgonya egy talca* - - - -u:-.%—:u-
Csébensiilt paradicsom egy talca* - - - al:-%:lﬁ
Csében- i Csében siilt paprika egy télca * - - - -\r.%u-
stlt zoldsé- 3
gek Cs6ben siilt brokkoli egy talca* - - - ==V
ZOLDSEGEK Csében siilt karfiol egy talca* - - - =T
Cs6bensilt zoldség egy talca * - - - -u:-%-:u-
Hazi készitésu sult 4 2
krumpli 0,3-0,8 kg - - - T
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - 'EE?E{E’ L
Forrdle- Vegyes z6ldség 0,3-0,8 kg - - 2/3 & 1;
vegos sult 2 3
ZOldSégek Cukkini ChipS 0,2-0,5 kg - - - T ——
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg - - - % L
Tavaszi tekercsek ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] e —
, ~ Is6s sitemény 0,8-1,2 kg . KOZEPES N
SOS SUTEMENY 5
Zoldséges rétes 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A -
* ajanlott mennyiség
Aerennr e — SN =izl
TARTOZEKOK Siité . . i c felfods talca /
Sutéracs utotepsi va.g)f sutemenyes s?pp e, ogota ca' Zsirfogé talca 500 ml vizzel Air Fry talca
tepsi racson Siteményes tepsi
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6 FOZESITABLAZAT

MEGFORDI-
TAS
< A1 A < KESZULTSEG PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG
FOKA FOKOZAT EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Zsomle 60-150 g/db - - - N 3 ;
Szendvicskenyér 400_(16;)0 9/ - - - N
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - - - R ,
200-300 g/ ] ) i 3
Baguette db 1 -
o . Kerek pizza kerek - - - -\.ITZ—.TI.:-
SOS SUTEMENY
. . p
Pizza, vastag talca - - - A -
- 2
1 réteg - - - N -
Pizza 7 ]
2 réteg* - - - = -
Pizza [fagyasztott]
- 5 1
3 réteg - - - AFs AR, -
. 5 4 2
4 réteg - - - nFr ARr nFs o r
Kelt tortak | Piskéta 0,5-1,2 kg - - - -\.".é'.n
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissant-ok egy télca* - - - N 3 ;
Croissant [fagyasztott] egy télca * - - - - 3 -
EDES SUTEMENY | Fank egy télca * - - - 3
Habcsok 10-30 g/db - - - LA
Torta 0,4-1,6 kg* - - - -\r.%b-
Rétes 0,4-1,6 kg - - - '\;r
Gylmoblcsos pite 0,5-2 kg - - - -u;znn
* ajanlott mennyiség
Aerener e — oo =i
TARTOZEKOK Sutétepsi utemé C felfogd télca /
Sutéracs wotepst va'g)f sutemenyes s?pp e, 090 ta ca' Zsirfogé talca 500 ml vizzel Air Fry talca
tepsi racson Siiteményes tepsi
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5] FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT “ (e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO . b
MENNYISEG ELOMELEGITES °C) (PERC) TARTOZEKOK

E Fagyasztott hasdbburgonya g‘g 650-850¢ Igen 200 25-30 Efm L
(|
E Fagyasztott csirkefalat -}E':"Er 5009 Igen 200 15-20 % ;r
'_
) % 4 2
2 Halrudak =, 5009 lgen 220 15-20 e AL
2 . s 4 2
= Hagymakarikak =y 5009 lgen 200 15-20 T
- Friss rantott cukkini ey 4009 Igen 200 15-20 o
(U]
i e
§ Hazi készitésd silt krumpli Iy 300-800¢g lgen 200 20-40 Efm '\Lr
O
R Vegyes zéldség 300-800g Igen 200 20-30 e

Csirkemell 1-4cm Igen 200 20- 40 e 2
:(l . . s 4 2
T Csirkeszarnyak =y 200-1500¢g lgen 220 30-50 R
oA
& Panirozott szelet 15':;,- T-4cm lgen 220 20-50 Efm NI
T

Halfilé ] 1-4cm Igen 220 15-25 ——

Friss vagy hazi készitésu ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési id6 felénél.

Forrélevegds siités télca

Sit6tepsi vagy sliteményes tepsi rdcson

ki
FUNKCIOK =2
Forrélevegés siités
T a==r ~
TARTOZEKOK

Zsirfogé télca / sttétepsi vagy
sttétepsi sutdéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) ID?::::;\M POLC ES TARTOZEKOK
—_ Igen 170 30-50 2
Kelt siitemények / piskéta & Igen 160 30-50 -\1;2:11-
& Igen 160 30-50 |artme A
e 3
Toltott pitek ot lgen 160 - 200 30-85 1 f
(sajttorta, rétes, almas pite) <% Igen 160 - 200 30-90 4 1
N "
— Igen 150 20-40 3
os 4
XY lgen 140 30-50 s
Aprésiitemények —
% Igen 140 30-50 |4
5 Igen 135 40 - 60 NI S
_ Igen 170 20-40 3
& 4
XY Igen 150 30-50 s
Kisebb torta / Muffin — 2 1
Igen 150 30-50 s
\/.c!:\/ Igen 150 40-60 '\Lr \1;3;14' '\Lr
_ Igen 180 - 200 30-40 LR
Keépviseléfank % Igen 180 - 190 35-45 |41
&% Igen 180 - 190 35-45% |2, amsme .
—_ Igen 90 10-150 |+ >
Habcsok & Igen 90 130-150 |4
% Igen 90 140-160* | > nmme .
—_ Igen 190 - 250 15- 50 2
Pizza / kenyér / focaccia —
W Igen 190 - 230 20-50 NS S
i
Igen 310 7-12 |
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
% Igen 220-240 25-50%  |~Fems AFeAs s
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza % lgen 250 10-20 -\r.éu- ;
& Igen 220 - 240 15-30 1 > [ 3 r L
Igen 180 - 190 45-55 =T
Sospite & Igen 180- 190 45-60  |aFims ~mime
(zoldséges pite, quiche)
%, Igen 180 - 190 45-70%  |am2me amame
_ s o) i
N = = B oaa o
AlsoésfelsOsiités  Hblégbefivas — Konvekcios siités Grillezés Turbogrill Maxi siités Cook4 Ecociklus Pizza
Aueenen ~ A== | — oo
TARTOZEKOK o . . . C felfogo talca / L s Lz
Siitéracs Sitétepsi vagy stiteményes sijtseenrgnf/e(s)?:ps? \SSgy ngppfellfogo talca. / Cseppfelfogo talca
tepsi racson o Y Suteményes tepsi 500 ml vizzel
sutStepsi a stitéracson
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) ID?;:::)AM POLC ES TARTOZEKOK
_ Igen 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt % 4 1
siitemények o Igen 180 - 190 20-40 ] f —r
w Igen 180 - 190 20-40%  |aE2as A .
Lasagna/felftjtak/tepsis tészta/ — ) . 3
cannelloni — Igen 190 - 200 45 -65 1 f
Béarany/borju/marha/sertés, 1 kg — lgen 190 - 200 80-110 1 3 f
B&ros sertéssiilt 2 kg XL 170 110-150 1 f
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 3 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190 - 200 80-130 |4 2 r
Sult/stutépapirban silt hal (filé, egész) — Igen 180 - 200 40-60 1 3 f
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = Igen 180 - 200 50-60 e
Piritos haat - 3 (magas) 3-6 -\...5...5-
<~
Halfilék / Slt szelet - 2 (kbzepes) 20-30% |~.tn ‘}iv{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / Aaad 2-3 % 5 4
hamburger I—, ) (kbzepes - magas) L |
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70 *** nln ‘&f
Baranycomb / csulok - 2 (kézepes) 60-90 *** |3 3 f
Sult burgonya - 2 (kbzepes) 35-55%* |4 3 f
Cs6ben siilt zoldség ﬁ - 3 (magas) 10-25 1 3 f
4 5 4 3 1
Aproésiitemények COOK Igen 135 50-70 " roAReR AR,
Aprositemények
Tarts (%‘:'( Igen 170 50-70 -m-%n -\%ﬁ -\% '\F‘I;-?lr
Tarts
4 5 3 2 1
Kerek pizza COOK Igen 210 40-60 Y e Y —— N = N = P
Pizza
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / ) % ) 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 it esan ) S
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) A 5 4 2 1
/ sult zoldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120* N e Y T AN ——— P RN
szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus E Igen 200 50-100%  |~maa- 1 ! r
Hus és burgonya o Igen 200 45-100% |~m2a, 1 ! r
Hal és z6ldségek = Igen 180 30-50%  |amaan 1 ! r
Toltott siltek ECO - 200 80-120* 1 3 f
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nyul, csirke, barany) 200 50-100 1o
* BecsUlt id6tartam: Az ételek kiveheték a stitdébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgdéen.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szikséges).
-"\ -E -ﬁ 53 4 ECO
FUNKCIOK Iil XL COOK
Alsé és felsé sutés Holégbefuvas Konvekciods siités Grillezés Turbo grill Maxi stités Multiflow meni Eco ciklus
Areenns ~ Ab=lr | — | )
TARTOZEKOK o Sutétepsi vagy stiteményes Fseppfelfogé télca / Cseppfelfogo talca / Cseppfelfogd télca
Sutéracs stiteményes tepsi vag
tepsi racson s(]tétepsiya sijtérécsor)\l Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kilonbozé tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciodt, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az el6émelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sUtési hdmérsékletek és id&tartamok csupan hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol figgéen eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sul eléggé, kapcsoljon 4t magasabb

beallitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg s6tét szinl fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zodjon
meg arrdl, hogy a siito6 teljesen

kihult. ti§ztit,(')sze!'gket, mert gzek
Ne hasznaljon go6zzel tisztito F:laﬁ:'ttehi?t’ak ke ZUIRK
berendezéseket. *

KULSO BURKOLATOK

- A feltleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel tisztitsa. Ha
erdsen szennyezett a fellilet, par csepp pH-semleges tisztitészert
tegyen a kendére. Tordlje le egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne haszniljon maré vagy surolé hatasu tisztitoszereket. Ha
ezek kozil barmelyik termék véletlenil kapcsolatba kertil a
készllék felliletével, azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy
nedves, mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a stt6t, és akkor takaritsa
ki, amikor még valamennyire meleg, igy kdnnyebben
eltdvolithatja a lerak6dasokat vagy az ételfoltokat. A magas
viztartalmu ételek stitésébdl fakaddan képzédd kondenzatumok
megszaritdsahoz hagyja teljesen lehlni a siitét, majd torolje le
ruhdval vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimdlis tisztitdsahoz hasznalja a ,Smart
Clean” funkciét. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajtd Gvegét megfelel6 folyékony tisztitdszerrel tisztitsa.

« A sUit6 ajtajat a tisztitds megkonnyitése érdekében le lehet
venni.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasa

Viseljen védokesztyiit.

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

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznélat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékeszty(it, ha még forrok.
Az ételmaradékok mosogatokefével vagy szivaccsal tavolithatok
el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatégépben.
A Forrélevegds siités talca (ha van) mosogatdgépben tisztithato.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le a
kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem keriilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét - ne fogja meg a
fogantyut.

Egyszer(en tavolitsa el az ajtot Ugy, hogy folytatja a becsukdasat,
és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig kireteszel6dik az
illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az egyik oldaldra egy puha
felleten.

3. lllessze vissza az ajtot ugy, hogy a stité elé emeli, a zsanérok
kapcsait beilleszti a helyiikre, majd régziti az ajto felsé részét az
illesztékbe.

4, Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe: gy6z6djon
meg arrdl, hogy teljes mértékben leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantytk megfeleld
helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellenérizze, hogy
illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor ismételje meg a
fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet, ha nem megfeleléen
mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgélathoz.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A készlilék nem mUkodik.

Aramkimaradas.

Nincs csatlakoztatva a
haldzathoz.

Ellendrizze, hogy van-e hélozati fesziltség, és hogy
a suté elektromos bekdtése megtortént-e.

Kapcsolja ki a sutét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
lassa, fenndll-e még a problema.

A kijelzén az ,F” bet( és egy szam
latszik.

Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betd utéani
szamot.

A 6th Sense sutési funkcio
visszaszamlalas megjelenitése
nélkil véget ér. A siitési folyamat
a visszaszamlalas vége el6tt
befejezédik.

Az étel mennyisége eltér az
ajanlott mennyiségtél. Az ajtd
nyitva van sutes kdzben.

Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel elkészUltét.
Ha szUkséges, fejezze be a sitést egy hagyomanyos
funkcié kivalasztasaval.

A siit6 nem melegszik fel.

Ha a ,DEMO” Gzemmdd
aktiv, minden parancs és
menUpont hasznélhato, de a
sUté nem melegszik fel.

A kijelzén 60
masodpercenként a ,DEMO”
Uzenet lathato.

Nyissa meg a ,DEMO”" menipontot a ,BEALLITASOK"
mendben, és valassza a ,Ki" lehetéséget.

A fény kialszik.

,ECO" lzemmod ,Be”.

Nyissa meg a ,ECO” mentipontot a ,BEALLITASOK”
mendben, és valassza a ,Ki" lehetéséget.

Az ajté nem zarédik rendesen.

A biztonsagi kallantyuk
helyzete nem megfelelé.

Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi kallantyukat
a ,Tisztitas és karbantartads” részben az ajto le- és
felszerelésével kapcsolatban leirt utasitasok alapjan.

Aramkimaradas.

Helytelen aramfogyasztési
bedllitas.

Ellendrizze, hogy a hdztartasi elektromos halozat
teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,
csOkkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY” menupontot

a ,BEALLITASOK" menUben, és valassza az
LALACSONY” lehetéséget.

A szondaval torténé fézési ciklus
nyilvanvalé ok nélkiil befejez6dott,
vagy a képernyén F3E3 hiba jelenik
meg.

Az ételszonda nincs
megfeleléen csatlakoztatva.

Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
A késziléken lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu/docs honlapon.

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben
a vevészolgalathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Licenc alapjan gyartva.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

IT

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

A\

Prima di utilizzare l'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

PER OTTENERE MAGGIORI

INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

...........

o

C D C

[ D)

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

(- — —— ~) s 3. Griglie laterali
\‘_ﬁ_-ﬁ/ (il livello & indicato sulla parte frontale
2ot ”‘=@.... ...... et 6 del forno)
4. Porta
J& =i 5. Resistenza superiore / Grill
Rt e —|3 N 6. Luce
3Ll [ HA 1], 7
a= LIl I 7. Targhetta matricola
! . J k (da non rimuovere)
K .................. N.yj... ofeee 8 8. Resistenza inferiore
) il G (non visibile)
PANNELLO COMANDI
ST o RS
..... V) Ok - EI
e CHENEN
123 4 5 6 789
1.ON/ OFF 4. STRUMENTI 7. LUCE

Per accendere e spegnere il forno.

2. HOME

Per accedere rapidamente al
menu principale.

3. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni
preferite.

Per scegliere tra le opzioni e
modificare le impostazioni del forno e
le preferenze.

5. DISPLAY

6. BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette
di bloccare i tasti del pannello a
sfloramento per evitare che vengano
premuti accidentalmente.

per accendere e spegnere la luce del
forno.

8. TIMER

Questa funzione puo essere attivata
sia insieme a una funzione di cottura,
sia in modo indipendente.

9. AVVIO
Per avviare la funzione di cottura.
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ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA

! GUIDE DI SCORRIMENTO *

PIASTRA DOLCI *

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce,
ecc. 0 posizionare sotto
la griglia per raccogliere i

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

Per facilitare I'inserimento
o la rimozione degli
accessori.

Utilizzare per la cottura
di tutti i prodotti di
panetteria e pasticceria,
ma anche per arrosti,
pesce en papillotte, ecc.

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. '

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
|
|
|
|
|
|
|
|
| AN
1 succhi di cottura.
|
|
|
[
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]

Il 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.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio (se
presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una moneta.
Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori
dai relativi alloggiamenti: a questo punto & 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.

—=—! | Le guide della griglia di

= sinistra ("L") e di destra ("R") si
riconoscono dal logo indicato in
questa immagine.

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

@ MODALITA MANUALI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

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.

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.

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.

PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

COOK 4

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 tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di sequire la tabella di cottura.

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 I'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, &
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti.

Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza 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.

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.

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

» 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 é ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a temperatura
ambiente o in frigorifero (biscotti, miscele per torte,
muffin, pasta e prodotti di panetteria). Questa
funzione cuoce tutte le pietanze in modo veloce e
delicato; puo essere utilizzata anche per riscaldare
alimenti gia cotti. Non occorre preriscaldare

il forno. Seguire le istruzioni riportate sulla
confezione.

» 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.

» CICLO ECO *

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.

« ALIMENTI 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.

th

) MODALITA AUTO

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di alimenti
in modo completamente automatico. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura. Non é necessario
preriscaldare il forno.

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

in Per selezionare o confermare:
? Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione & necessario configurare

I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente

premendo & per accedere al menu "Strumenti”.

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la

lingua e l'ora.

« Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle
manualmente

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato I'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, e necessario

impostare nuovamente I'ora e la data.

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

4. 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 alla temperatura di 200 °C per
circa un'ora. Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo
utilizzo dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display consente di scegliere tra le Modalita
manuali e le Modalita 6™ Sense.

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, € possibile attivare
o disattivare il preriscaldamento con una specifica
levetta.

DURATA

Non & necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

+ Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

+ Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, e
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti e modificare il tempo
di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA
AUTOMATICHE 6™ SENSE

Le Modalita Auto 6 Sense consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.
« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu "ALIMENTI 6" SENSE " (vedere le relative
tabelle).

« Dopo avere selezionato una funzione, e sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una

funzione: La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

+ Toccare "RITARDO" per impostare I'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

+ Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

- Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. | valori impostati
possono essere modificati in qualsiasi momento
durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare. Tutte le opzioni disponibili per la modifica
possono essere esplorate aprendo il menu a tre punti
nella parte inferiore sinistra del display.

La funzione avviata pu0 essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ ® J.

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase
di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

« Aprire la porta.
+ Posizionare gli alimenti nel forno.

« Chiudere la porta e toccare il pulsante "Start now"
(Avvia ora) o "START" (Avvio) per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine

del preriscaldamento pud compromettere i

risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe

temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende

la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di
cottura che lo consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.
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+ Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in
basso a destra del display per attivare o disattivare
il preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune Modalita Auto 6th Sense richiedono 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 toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno chiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata
la cottura sara possibile conferire alla pietanza una
doratura extra, prolungare il tempo di cottura o
salvare la funzione tra i preferiti.

+ Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.

« Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere )

: In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "AVVIO" per attivare la funzione di
cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, & possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

. Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini nell'angolo in alto a
destra.

. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
guesto menu si trova I'opzione "DELETE FAVORITE"
(Cancella preferiti).

10. STRUMENTI

Premere g per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu ¢ possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.

@ CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a
una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, &
possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere l'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

- Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.

« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

~,

CFLuce
per accendere e spegnere la luce del forno.

<>
+*J]SMARTCLEAN

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

%] AUTO PULIZIA PYRO

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili tre cicli di autopulizia di durata differente:
Alto, Medio, Basso.

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.
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« Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali.
Se il forno é installato sotto un piano di cottura,
accertarsi che durante il ciclo di pulizia automatica i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

« Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui
dalla cavita e di pulire il vetro interno della porta.

« Scegliere uno dei cicli disponibili in base alle
proprie esigenze.

« Toccare "AVVIO" per attivare la funzione
selezionata. il forno avvia il ciclo di autopulizia e
la porta si blocca automaticamente: sul display
compare un messaggio di avviso mentre un conto
alla rovescia indica lo stato di avanzamento del
ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a

guando non viene raggiunta una temperatura sicura.

Note: Il ciclo pirolitico pud essere attivato anche

quando il serbatoio e pieno d'acqua.

Dopo avere selezionato il ciclo, e possibile posticipare
I'avvio della pulizia automatica. Toccare "RITARDO" per
impostare 'ora di fine come indicato nella sezione
corrispondente.

[% BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano

premuti accidentalmente.

Per sbloccare lI'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.

E PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

.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 un raffreddamento leggermente
superiore.
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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 e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o0 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 pud fuoriuscire vapore caldo.

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

DESSERT

Cuocere i 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 I'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 I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

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

acqua

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Freschi Lasagna 0,5 -3 kg - MED - -\...zl—;..'l.,-
LASAGNA E 5
PASTA AL Lasagna 0,5 -3 kg - - - NS
FORNO Surgelati .
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - N
Roast Beef 0,6 - 2 kg MED MED - R 3 ,
Manzo Bistecca 2-4cm MED - 2/3 "\...5...ﬁ 4
Polpette di hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...;- 4
Arrosto di maiale 0,6 - 2,5 kg - MED - A 3 ,
Maiale Costine di maiale 0,5-2,0kg* - - 2/3 -\...S..m Qf
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 "\...5...r Qf
Pollo intero 0,6 - 2,5 kg - - - Eﬁm _2,-
Petto di pollo 1-4(cm) - - - 'EEE%?IEEB’ \i,
Pezzi di pollo 0,2-1,5kg - - - Eé@ wir
Pollo Bastoncini di pollo - - - - % '\ir
fritto ad 2 3
aria Cotolette impanate 1-4(m - - - “ -
CARNE ! P (cm) -
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - - % wir
Nugget di pollo [surgelati] - - - - Efﬂ '\ir
Alette di pollo [surgelate] - - - - EE;‘EEEH L
Anatra . , 5 4
arrosto Filetto/petto d'anatra 1-5cm - - 2/3 W SOV )
Tacchino | .. . . 5 4
arrosto Filetto/petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 LT SO |
Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 % _zr
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - % 1;
Carne 2 5
frittaad |Polpette di hamburger 1-4(cm) - - - Y —
aria 2 5
Salsicce & wurstel 1,5-3,5(cm) - - - e
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - Eﬁm 1;-
Bistecca di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- Qf
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- Qf
Filetti e
PESCE E FRUTTI | , . . . 3 2
DI MARE bistecche | Bistecca di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 Y
arrosto 3 5
Filetto di merluzzo 0,1-0,3kg - - - Arelens oS
Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- Qf
* Quantita consigliata
Aerennr e — TS ===
ACCESSORI L d 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/ Teglia eccarda con midi TEGLIA AIR FRY
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Filetto di orata 0,05-0,15 kg - - - s '\Vivf
Filettie 3 5
bistecche | Altri filetti 0,5-3cm - - - Aeeem S
arrosto 3 5
Filetti [surgelatil 0,5-3cm - - - L S |
Capesante una teglia * - - - - 4 -
4
in ¥ - - -
Pesce alla Cozze una teglia - -
PESCE E FRUTTI | griglia : o ) . ] 4 3
DI MARE Gamberetti una teglia Ao, S
Gamberoni una teglia * - - - =\4 -~ &
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - - % 1;-
Pesce Filetti di pesce 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
fritto ad 7 3
aria Pesce intero 0,4-0,8kg - - - T A r
Frutti di mare - - - - «% N 2 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg - MED - R 3 -
Verdu.re Verdure ripiene 01 ._0'5 kg - - - 3
arrostite [l'uno] —
Altre verdure 0,5-1,5kg - MED - R 3 -
Patate al gratin una teglia * - - - a!T.B;.—lﬁ
Pomodori al gratin una teglia * - - - -\1;3.—.1,-
3
Verdure Peperoni al gratin una teglia =
gratinate Broccoli al gratin una teglia * - - - -\%,.
VERDURE Cavolfiori al gratin una teglia * - - - a];3.—-lp
Verdure gratinate una teglia * - - - -\r,,?’;.—u,-
Patatine fritte fatte in 4 2
Caca 0,3-0,8 kg - - - T
Patate a fette 1-4(cm) - - - % - 2 r
Verdure Verdure miste 0,3-0,8kg - - 2/3 % " 2 r
fritte ad Z 2
aria Chips di zucchine 0,2-0,5kg - - - T A -
Patate fritte [surgelate] 0,3-0,8kg - - - E?_E; A 2 -
Involtini primavera ) ) ) ) 4 2
[surgelati] e —
2
PRODOTTI DA Torta salata 0,8-1,2kg - MED - N—
FORNO SALATI Strudel di verdure 0,5-1,5kg - MED - A 2 -
* Quantita consigliata
Aerener e — oo =i
ACCESSORI Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/ Teglia acqua ! TEGLIA AIR FRY
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
- 60-150g ] ] ] 3
Panini (I'unol - -
Pane per tramezzini 400-600g - - - 2
Panette- P [l'uno] N
ra Pane Grande 0,7 - 2,0 kg - - - - 2 ,
200-300g ] ] ] 3
Baguette ['unal s
. . 2
PRODOTTI DA Pizza al piatto Rotonda - - - N
FOILTO SAlLA] Pizza alta Leccarda - - - A 2 ,
1 strato* - - - - 2 ;
Pizza ) ]
2 strati* - - - AR A -
Pizza [surgelata] 3 3 ]
3 strati* - - - Y P ———P I -
4 strati* - - - al;s;lﬁ a1;4:u= al:-.%-:lﬁ 1 ! r
Torte . 2
lievitate Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - N=SE
. . 3
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - R -
Croissant una teglia * - - - A 3 ,
. . . 3
Croissant [surgelati] una teglia * - - - R -
FROLIOL I Di Bigne una teglia * - - - 3
FORNO DOLCI | ~'9 9 —
. 10-30g 3
Meringhe (I'uno] - - - A ,
Torta di frutta 0,4-1,6 kg* - - - -\r.él.p
Strudel 0,4-1,6kg - - - A 3 ;
Torta di frutta 0,5-2kg - - - aénﬁ
* Quantita consigliata
e, e — TS =i
ACCESSORI Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/ Teglia acqua ! TEGLIA AIR FRY
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN) ACCESSORI

— . s . 4 2
= Patate fritte surgelate =y 650-850g Si 200 25-30 T A ,
3 i3
& Nugget di pollo surgelati R 5009 Si 200 15-20 e A -
]
E S = N 4 2
z Bastoncini di pesce == 500¢ Si 220 15-20 e r
=
4 S s . 4 2
< Anellidicipolle =y 5009 Si 200 15-20 e —— ,
. Zucchini freschi impanati e 400 g S 200 15-20 G >
oc
2 ) N
Q  Patatine fritte fatte in casa =2y 300-800g Si 200 20-40 Eg_ﬁg N 2 ,
[1H]
= Verdure miste 300-800¢g Si 200 20-30 % N 2 -
L Pettidipollo e 1-4cm S 200 20-40 e >
o]
(%] Te
& Alette di pollo e 200- 1500 g S 220 30-50 & 2
(AN}
u . s . 4 2
Z Cotolette impanate =t 1-4cm Si 220 20-50 e -
S 3 4 2

Filetti di pesce R 1-4cm Si 220 15-25 CEEEE - ,

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 =S
Frittura ad aria
T aP=lr ~
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— ; 2
- Si 170 30-50 RY——=VW
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\!.-iﬁn
o ) 4 1
yod Si 160 30-50 N e P
s N 3
Torte ripiene vt Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) % . 4 1
) Si 160 - 200 30-90 AN, A
_ Si 150 20-40 A 3 .
& Si 140 30-50 A
Biscotti — 4 7
% Si 140 30-50 A - -
%, Si 135 40-60 N S
— Si 170 20-40 A 3 ,
& Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin — 2 1
3 Si 150 30-50 . - -
Si 150 40-60 NP S
_ Si 180 - 200 30-40 3
L, o N 4 1
Bigné 3 Si 180-190 35-45 o o s
& Si 180 - 190 35-45% N S
—_ Si 90 110 - 150 L
. o . 4 1
Meringhe X2 Si 920 130-150 . o s
) Si 90 140- 160 * N SN
_ Si 190 - 250 15-50 2,
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
3 Si 190 - 230 20-50 N ;o oAFE, -
%
Si 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 7
% Si 220 - 240 25-50*% AFls AR
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata = Si 250 10-20 -\né..—.l, ;
oS 8 5 3 1
ko9 Si 220-240 15-30 1 [ [ -
o Si 180 - 190 45-55 —
Torte salate oS . 4 1
(torta di verdure, quiche) \'—“ Sl 180-190 45-60 R
3 Si 180 - 190 45-70 % N L
S~
S )
FUNZIONI EI s ‘ ‘ D cooﬁ ECO
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CidoECO Pizza
[ Vol AR, T_f —_— M
ACCESSORI . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccardg / plastra .dOIC' ° Leccarda / Teglia Leccaro!a con 500 mi
teglia su griglia diacqua
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RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— X 3
— Si 190 - 200 20-30 N -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia w Si 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
oy Si 180 - 190 20-40* N A
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — N 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80- 110 1 3 r
. 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110- 150 1 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200- 230 50-100 T,
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, — 8 3
intero) — Si 180 -200 40-60 1 [
Verdure ripiene s . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = Sl 180-200 >0-60 N
Pane tostato N - 3 (Alta) 3-6 ﬁ...s...n
Filetti di pesce / Bistecche b - 2 (media) 20-30* ntn '\viwf
. T . Aol . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30** Aeieer S
Pollo arrosto (1-1,3 kq) - 2 (media) 55-70 *** alon @
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patate arrosto = - 2 (media) 35- 55 *¥* 1 r
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
PN
Biscotti Soor Si 135 50-70 N S SR
Bis%otti
Crostate c%o‘:'( Si 170 50-70 -\r.éu- -\r.éu- -\r.éu- -\r.%b-
Crostate
. 4 . 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N e R —— P ——— PN ——— P}
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello N 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) ol 190 40-120% AR -
Pasto completo: Crostata di frutta (livello /*4 5 4 D) 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* N T T -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne ‘c!? Si 200 50-100*% -\1;4:14- 1 ! f
Carne e patate E Si 200 45-100* -\1;4.—.1,- 1 ! i
Pesce e verdure E Si 180 30-50* -\;.—iw- 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carne in pezzi ECO ) 100 % 3
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | —

* 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).

=] =] ] F] > -
FUNZIONI ’D COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking  Multiflow menu Ciclo ECO
Lo VP ~ AR—=lr u — M
ACCESSORI - . . - Leccarda / piastra dolci o . Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . " Leccarda / Teglia )
teglia su griglia diacqua
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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 e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ 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 Non usare pagliette metalliche, Indossare guanti protettivi.
raffreddato prima di effettuare panni abrasivi e detergenti I d lleqat
qualsiasi intervento di abrasivi o corrosivi che possano ﬂrno evle essere sco eg‘a 2
manutenzione o pulizia. danneggiare le superfici. CLE A A IS DO C ]

Non utilizzare apparecchi a
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.

effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

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) pud essere lavata
in lavastoviglie.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO 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 l'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.

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

[l forno non funziona.

Interruzione di corrente
elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
l'inconveniente persiste.

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

Problema software.

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

Una funzione di cottura 6th Sense
termina senza visualizzare il conto
alla rovescia. La cottura termina
prima dello scadere del conto alla
rovescia.

La quantita di alimenti

non rientra nell'intervallo
consigliato. E stata aperta la
porta durante la cottura.

Aprire la porta e controllare il grado di cottura
degli alimenti. Se necessario, completare la cottura
selezionando una funzione tradizionale.

Il forno non si riscalda.

Se la modalita "DEMO" &
impostata su "On", tutti i
comandi sono operativi e i
menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta
"DEMO" ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off".

La luce si spegne.

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

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off",

La porta non si chiude
correttamente.

[ fermi di sicurezza si trovano
in posizione errata.

Verificare che i fermi di sicurezza siano in posizione
corretta facendo riferimento alle istruzioni di
rimozione e riapplicazione della porta contenute
nella sezione "Pulizia e manutenzione",

Linterruttore generale

dell'impianto domestico si spegne.

La potenza dellapparecchio
non e regolata correttamente.

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".

Il ciclo di cottura con la sonda
e terminato senza una causa
evidente o l'errore F3E3 &
stampato sullo schermo.

La sonda alimenti non e
collegata correttamente.

Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

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

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

prodotto.

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

DEKOJAME, KAD |SIGLJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
- Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti pagalba,
=_J) uzregistruokite gaminj svetainéje www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

D ( D)

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis kaitinimo
elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(Iygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6.Lempa

7. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

8. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
SR o OIS

6] o o 3]

I RN

123 4 5 6 789
1.1J./18J. 4. JRANKIAI 7.LEMPUTE
Naudojama jjungti arba idjungti Naudojama pasirenkant is keliy Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.
orkaite. parinkciy ir kei¢iant orkaités 8. VIRTUVES LAIKMATIS

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

nustatymus bei nuostatas.
5. EKRANAS

6. VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lie¢iamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumeéte.

Sia funkcijg galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI

Paleisti kepimo funkcija.
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PRIEDAI

SURINKIMO PADEKLAS

GROTELES

KEPIMO SKARDA * E LANKIOJANCIOS

GROTELES *

=

i Naudojamos kaip orkaités

1 padéklas kepant mésa, Zuvj,
| darZoves, italiska duonele
1ir pan. arba kaip skysciy

I surinkimo skarda, kai kepant !
1jstatoma po grotelémis. ]

Skirta maistui gaminti

arba naudoti kaip atramg
puodams, pyragy skardoms
ir kitiems gaminimo indams.

Kepti duonai ir kitiems
1gaminiams i$ teslos, bet

| taip pat ir kepsniams, Zuviai
| folijoje ir kt.

Palengvina priedy jstatyma

irisémima.

KARSTO ORO _
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

j:=====2z

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. Jsitikinkite, 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

« ISimkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo varztus (jei
yra) abejose pusése kaip jrankiu pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis i$
jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia jstatykite
jas j virsutine tvirtinimo vieta. Laikydami pakeltas stumkite
jas j orkaités kamerga, tada nuleiskite j apatine jstatymo
vieta.

Kairés (,L”) ir desinés (,R")
lentynos kreipianciasias galima
atpazinti pagal Siame paveikslélyje
nurodyta logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |STATYMAS

I 18Simkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite

nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | tg 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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FUNKCLJOS

[@ RANKINIS REZIMAS

JPRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti -
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padékla, kad | jj tekéty patiekalo sultys:
Skys¢iy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml geriamojo
vandens.

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.

SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

COOK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali buti
naudojama kepant sausainius, pyragus, pica (taip pat ir
Saldyta) ir ruoSiant visa patiekala. Geriausius rezultatus
gausite tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy
patarimuy.

SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidzia iskepti puikiag namine pica
greiciau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatirai, todél picos
viduje buna minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu
ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima iskepti per 5-8
min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu

» KARSTO ORO GRUZ.
Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui

sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini gaminimo
rezultatai gali bati pasiekti tik naudojant karsto oro
gruzdintuves padékla (jis yra keliuose modeliuose).
Padékite maista ant karsto oro gruzdintuves
padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo
naudojantis karsto oro gruzdintuve lenteléje
pateiktas instrukcijas, kad rezultatai buty geriausi.
Stenkités nenaudoti daugiau nei vieno padéklo,
kad iSvengtumeéte netolygaus gaminimo.

»  ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maistg padékite
ant vidurinés lentynos.

»  SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
»  TESLOS KILD.

Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruosta kambario temperattros
arba Saldytuve laikoma maista (sausainiai, pyragy
misiniai, bandelés, makarony patiekalai ir duonos
gaminiai). Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia
visus patiekalus ir jg galima naudoti Sildant jau
pagamintg maista. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia. Vadovaukités ant gaminio pakuotés
pateiktais nurodymais.

» ,MAXI” GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausig gaminimo
rezimg ir temperatlrg dideliems mésos gabalams
(daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomenduojama
gaminimo metu mésg apversti, kad ji tolygiai
apskrusty. Naudinga meésa kartkartémis aplaistyti,
kad ji nesudziaty.

»  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 cikla ir norite optimizuoti
energijos sanaudas, orkaités dureliy nederety
varstyti gaminimo metu.

« SALDYTAS MAISTAS

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia gaminimo
temperatarg ir rezima 5 skirtingoms 3aldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th

6 AUTOMATINIAI REZIMAI

Suteikia galimybe ruosti bet kokj maista visiskai
automatiskai. Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija,
vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais.
Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

zn ) Pasirinkimas arba patvirtinimas: Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitag ekrana:
& Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.
pageidaujama meniu elementa.
Grjzimas j ankstesnj ekrana:
@ Slinkimas meniu arba sarasu: Palieskite &« .

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudZiant &% , kad patektuméte |
meniu ,Jrankiai”.
1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS
Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir
laika.
Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
Palieskite pageidaujama kalba.
2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS
Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
Nustate laika turésite nustatyti datg
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.
llgam nutrikus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.
3. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS
Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).
Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.
Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.
4. |KAITINKITE ORKAITE
IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prieS pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.
Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °Cir palikite veikti apie valandg. Panaudojus
prietaisg pirma kartg, rekomenduojama isvedinti kambari.

Whj;lﬁool



KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.
Ekrane galésite pasirinkti,Rankiniai rezimai” ir ,6'"
Sense” rezimai.
Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Slinkite aukstyn arba zemyn ir perzitrékite sarasa.
Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCLJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Atsizvelgiant j pasirinkta funkcija, galima jjungti arba
iSjungti iSankstinj kaitinima specialiu perjungikliu.
TRUKME
Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas
laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinkta laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.

Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADETI,
palieskite skyriy,Time” arba ,Nustatyti kepimo
laika”.
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.
Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.
Noredami atSaukti nustatytg trukme gaminimo metu
ir taip rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite
baksteléeti trukmes reikSme ir nustatyti,0” arba galite
atidaryti trijy taSky meniu ir redaguoti gaminimo
trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.
3.,SET 6™ SENSE“ AUTOMATINIAI REZIMAI
Naudodami 6™ Sense Auto Modes funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty,
dauguma gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

IS sgraso pasirinkite recepta.
Funkcijos pagal maisto kategorijas rodomos 6™ SENSE
FOOD" meniu (zr. susijusias lenteles).

Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

4. SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE
PRADZIOS ATIDEJIMA)
Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:
Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.
Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laika arba laika,
kada norite, kad maistas bty paruostas pagal
pasirinktas funkcijas.
Nustate reikiama atidéjimg palieskite
+NUSTATYTAS", kad buty pradétas skaiciuoti
laukimo laikas.
Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskaiciuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko
programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama
temperatlra, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

Norédami nedelsiant jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuota atidéjimo laika, palieskite
+PRALEISTI ATIDEJIMA".

5. PALEISTI FUNKCIJA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI"
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatlra, ekrane bus parodytas

praneSimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norima

koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis galima

perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje

kairéje ekrano dalyje.

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo

metu, paspausdami[ O® |.

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija
ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo busena.
Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garsinis signalas ir
ekrane pasirodys uZrasas,ORKAITE PARUOSTA”,

Atidarykite dureles.
] orkaite sudékite produktus.

UZzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar”
arba mygtuka ,START", kad pradétuméte gaminti
maista.
Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo
procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta
jkaitinimo fazé.
Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo
parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms
leidZiama tai padaryti rankiniu badu.

Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcija rankiniu badu.
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« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,
naudokite ekrano apacioje desinéje esantj
perjungiklj,Jkaitinimas” Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas

gaminimo metu maistg reikia apversti. Pasigirs garso

signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati
atliktas.

. Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista

« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maista, pailginti gaminimo laika arba

iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia.

. Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST.” ir i$saugokite kaip
mégstamiausia.

« Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas®, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

« Palieskite ,+ 5“ kad pratestuméte kepimag

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto

orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus badsite

paraginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcija bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST/, kad

iSsaugotumeéte jg kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perziuréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite : Siame meniu bus isvardytos

visos i$saugotos funkcijos. Palieskite ,PRADETI" ir

suaktyvinkite pasirinktg gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

« Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,)JRASYTI" ir patvirtinkite pakeitimus.
Jei norite pasalinti konkrecig funkcija, Siame meniu
rasite parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA”.

10. ]JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,|rankiai” bet
kuriuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

@ VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo

funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas

laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir
netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmat;j
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perziura arba pakeitimas:

« Paspauskite virtuvés laikmacio parinkt;.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmatj.
Tada galite baksteléti, ATNAUJINTI", kad vél
paleistuméte laikmat;.

. Palieskite ,ATSAUKTI" ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

+ Bakstelékite ,+1 min” kad pailgintuméte trukme 1
minute.

~,

OiviEsa
Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

<>
+*|SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaité salta.

% VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE

Naudojama siekiant auksta temperatara pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi trys
skirtingos trukmés savaiminio issivalymo ciklai: llgas,
vidutinis, trumpas.

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasiriipinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvedinsite patalpa), prie orkaités nebiity vaiky ir
gyvuny.

« Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isSimkite
visus priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei
orkaité jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad
savaiminio valymo funkcijos veikimo metu visi
degikliai ar elektrinés kaitlentés bty isjungtos.

« Kad valymo rezultatai buty optimalas, pries
jjungdami pirolizés funkcija pasalinkite viduje
likuciy pertekliy ir nuvalykite vidinj dureliy stikla.

« Vieng i$ galimy cikly pasirinkite pagal savo
poreikius.

Whj;lﬁool



- Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasirinktg
funkcija. orkaitéje bus pradétas automatinio
iSsivalymo ciklas, o durelés automatiskai uzsirakins;
ekrane pasirodys jspéjamasis pranesimas kartu su
atgal skaiciuojamu laiku, kuris rodo vykdomo ciklo
busena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol

temperatara orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

Pastaba: Pirolitinis ciklas taip pat gali bati suaktyvintas,

kai rezervuaras uzpildytas vandeniu.

Kai ciklas pasirenkamas, galite atidéti automatinio

valymo pradzia. Palieskite ,DELSA" ir nustatykite

pabaigos laika, kaip nurodyta atitinkamame skyriuje.

&l VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Norédami atrakinti prietaisa, ilgai spauskite
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo” iSjungimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gaminj.

. PASTABOS

+  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés temperatiros Picos ciklo metu jis
bus Siek tiek labiau atveésintas.
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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 temperataros ir laiko
verteés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taCiau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZziui: Zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekalg,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia 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 mésg norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams 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, lentyna perkelkite
j Zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries teslg dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperataroje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS N
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
. Sviezias |Lazanija 0,5-3 kg - MED - .\r,éu,
TROSKINYS IR 5
KEPTI . Lazanija 0,5-3 kg - - - e~
MAKARONAI i Saldytos "
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3 kg - - - N
Kepta jautiena 0,6-2 kg MED MED - N 3 -
Jautiena | Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\...5.., ’\VLVT
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..1- ’\vivf
Kepta kiauliena 0,6-2,5 kg - MED - N 3 -
Kiauliena {Kiaulienos $onkauliai 0,5-2,0 kg * - - 2/3 -\...5..4- },ivf
Sonine 0,5-1,5cm . - 12 |t g
Visciukas 0,6-2,5 kg - - - Eg_ﬁg A 2 -
_ L 4 2
Vistienos kratinélé 1-4 (cm) - - - e A -
A e 4 2
Karito Vistienos gabaléliai 0,2-1.5kg - - - S -
oro . . 4 p
gruzdin- Vistienos blauzdelés - - - - T ,
Eé\ﬁf Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - EESEIH ~ 2 r
MESA vistiena I .. 4 2
Vistienos sparneliai 0,2-1.5 kg - - - T A -
Saldyti vistienos gabaléliai - - - - % 2
Vistienos sparneliai Saldyti - - - - EESEIH A 2 -
Kepta . - _L 5 4
antiena Antienos filé / kratinélé 1-5cm 2/3 e
Kepta . L
. i Kalakutienos Filé / 5 4
hilakutle- Kritinale 1-5cm - - 2/3 e
. - . 4 2
Mésos ieSmeliai 0,2-1.5 kg - - 1/2 EEEREE -
52:(;sto Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - & ~ 2 -
gruzdin- . A ) ) ) ) 4 2
fuvéje Mésos paplotéliai 1-4 (cm) e -
kepta . “ 4 2
mésa Desros ir desrelés 1,5-3.5 (cm) T A -
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - % ~ 2 -
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\.,,3,,,. '\v;vf
LasiSos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 n..?’..p &
. - Kepti filé
ZUVIS IR JURY e N 3 2
GERYBES gabaIeI|.a|. Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 Aeeren PR,
ir kepsniai 3 5
Menkes filé 0,1-0.3 kg - - - A eer oS
Jarinio eserio filé 0,05-0.15 kg - - - aln &
* Sialomas kiekis
Aveeren ~ AF==r — TS EFEEE
PRIEDAI . Orkaités padéklas arbav Skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su500  Karsto oro gruzdintuvés
Grotelés pyrago forma ant groteliy

lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens

padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
Jarinio karsio filé 0,05-0.15 kg - - - nn Tw;vf
Kepti filé 3 5
gabaléliai § Kitos Filé 0,5-3 (cm) - - - Al S
ir kepsniai - 3 5
Saldyti filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - - - Aeren RV,
¢ . vienas 4
A >ukuteés padéklas * i i i —
nt :
roteli Midijos vienas - - - 4
3 i Ee tosq ) padéklas * —
ZUVISIRJORY |i=P Krevetos vienas ) ) ) NEINE
GERYBES jury padéklas* | | | =
geérybés -
Karal. krevetés vienas - - - =\...4...F vaivf
) padéklas *
Karito Paniruota Zuvis 1,5-3.5 (cm) - - - % 1;,
oro S 4 P
gruzdin- Zuvies filé 1,5-3.5 (cm) - - - T v
tuvéje 5 ) ) ) ) 4 2
kepta Zuvis 0,4-0.8 kg T
Zuvis o L 4 2
Véziagyviai - - - - T A r
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - MED - A 3 -
Keptos . 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
darzoveés darytos darzoves [kiekvienas] —
Kitos darzovés 0,5-1,5 kg - MED - - 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - =
padék|as * Arrees al
Pomidory apkepas vienas - - - -.1::..;3 ~
padéklas *
. vienas 3
Darzoviy Papriky apkepas padeklas * - - - A==~
apkepas . vienas ) ) ) 3
Brokoliy apkepas padeklas * =
S Ziediniy kopusty vienas i . i 3
DRRZEYES apkepas padéklas * AFs
DarZoviy apkepas vienas - - - —
Yy apkep padeklas * Y= 1~
Naminés bulvytés 0,3-0.8 kg - - - Eéﬂ N 2 -
Bulves (skilt.) 1-4 (cm) - - - % - 2 -
Kar$o oro Z 2
gruzdintu- { Darzoviy misinys 0,3-0.8 kg - - 2/3 = r
véje Z 5
keptos Cukinijy traskuciai 0,2-0.5 kg - - - e -
darzoveés 3
Keptos uzsaldytos ) ) ) ) 4 2
bulvés 0,3-0.8 kg T -
Saldyti "Spring Rolls" - - - - Eé@r A 2 ,
_ 2
SURUS Suarus pyragas 0,8-1,2 kg - MED - N
KENPINIAI DarZoviy $trudelis 0,5-1,5kg - MED - . 2 -
* Sitlomas kiekis
Aeeneenr nF=in — | SN (e
PRIEDAI . Orkaités padéklas arba. Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su500  Karsto oro gruzdintuvés
Grotelés pyrago forma ant groteliy

lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens

padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS M
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
, 60-150 g ) ) ) 3
Bandelés [kiekvienas] —
. . 400-600 g ) ) ) 2
Sumustiniy kepaliukas [kiekvienas] N—
Duona 5
Didelis duonos kepalas 0,7-2.0 kg - - - - -
L . 200-300g ) ) ) 3
Prancaziski batonai kiekvienas] A -
- . 2
SURUS Apvali pica apskrita - - - ="
KENPINIAI Pica, stora padéklas - - - - 2 -
1 sluoksnis* - - - A 2 ,
Pica ) i
2 sluoksniai* - - - ===V r
Pica [Saldyta] 3 3 ]
3 sluoksniai* - - - N N r
4 sluoksniai* - - - al—‘.—é—.’-lﬁ a1;4;|.= al:zr-—-lﬁ A ! -
Keksai Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - -\r.éu-
L 3
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - -
. vienas 3
Kruasanai padéklas * - - - - -
oy . vienas 3
] Kruasanai (Saldyti) padeklas * - - - " -
SALDUS 4 p iy vty pyragaiciai vienas - - - 3
KEPINIAI ytpyrag padéklas * —
. 10-30g 3
Morengai [kiekvienas] ) ) ) —
Pyragas 0,4-1.6 kg * - - - -\r.éu-
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - . 3 ;
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - aép
* Sitlomas kiekis
Aeennn r A= —_— M T
PRIEDAI ité ¢
Grotelés ?;ka;tf;r‘r?:::ltasr:;:; Skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su500  Karsto oro gruzdintuvés
pyrag lentynos 9 4 / kepimo skarda ml vandens padéklas

Whj;lﬁool




.'_: -~ -~ L]
2| RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE
_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
. o . 4 2
g Pranc.. bulvytés 650-850g Taip 200 25-30 T A r
(%]
= Uzsaldyti vistienos T . 4 2
< e -
S kepsneliai et 500g Taip 200 15-20 T A r
(%]
U . = . 4 2
T Zuvies lazdelés et 5009 Taip 220 15-20 T A r
5
= L s . 4 2
Svoguny Ziedai =y 5009 Taip 200 15-20 T A r
Sviezios cukinijos su % 4 i 4 2
g dziuvéséliais I==1 4009 Taip 200 15-20 B
@] s
’E Naminés bulvytes =y 300-800g Taip 200 20-40 EE;EE " 2 -
2 Darzoviy miginys o 300-800g Taip 200 20-30 e | 2
. o = , 4 2
v Vistienos kratinélés =y 1-4cm Taip 200 20-40 T ,
> =
,3 Vistienos sparneliai e 200-1500¢ Taip 220 30-50 % N 2 -
oc
5 Paniruotas kotletas 'lz'é!’ 1-4cm Taip 220 20-50 Eéﬂ ~ 2 -
= . e ) 4 2
Zuvies filé Py 1-4cm Taip 220 15-25 oy

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirdiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruo

Siamg maista.

ki
FUNKCIJOS =2
Karsto oro gruz.
R a==r ~
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago
forma ant groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI

—_ Taip 170 30-50 ey

Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai &% Taip 160 30-50 Ny
& Taip 160 30-50 S
s . 3

Idaryti pyragai v Taip 160 - 200 30-85 1 r

(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) o Taip 160 - 200 30-90 . 4 . 1 5
_ Taip 150 20-40 A 3 ,
& Taip 140 30-50 A

Sausainiai = 4 1
% Taip 140 30-50 s
& Taip 135 40-60 R S
— Taip 170 20-40 |,
&% Taip 150 30-50 A

Pyragéliai / bandelés — ) 1
% Taip 150 30-50 s
Taip 150 40-60 N S
—_ Taip 180 - 200 30-40 3

Bandelés su jdaru = Taip 180 - 190 35-45 ‘_:i_, x_l__,
& Taip 180 - 190 35-45*% R S
— Taip 90 110-150 | >,

Morengai ) Taip 90 130-150 ‘_:1_, x_l_J
P , 5 3 1
XY Taip 20 140 - 160 * NEREEPIPN S
— Taip 190 - 250 15-50 2,

Pica / duona/ italiSka duonelé — 5 3 1
% Taip 190 - 230 20-50 N TR
5§
Taip 310 7-12 -\r.éu-

Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) — 5 3 1
e Taip 220 - 240 25-50*% Al Afl
— Taip 250 10-15 T,

Saldyta pica = Taip 250 10-20 -\né..—.l, ;
& Taip 220 - 240 15-30 1 > [ 3 f N
w Taip 180 - 190 45-55 =

Pikantiski pyragai <o . 4 1

(darZoviy pyragas, apkepas su jdaru) % Taip 180-190 45-60 e
x Taip 180 - 190 45-70%  |apme aeome

@ XL@ %ﬁ ECO

FUNKCIJOS
Jprastinis Karstoorosrautas Konvekciniskepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Lo VP ~ AR—=lr u — M
" . Skysc¢iy surinkimo skarda
PRIEDAI Grotelés ?;kaétﬁgrﬁ::ﬂasriﬁ?i / kepimo arba orkaités  Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas
pyrag lentynos 9 Y padéklas ant groteliy / kepimo skarda su 500 ml vandens
Y lentynos
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RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190 - 200 20-30 o
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai k3 Taip 180-190 20-40 1 4 [ ! -
< Taip 180 - 190 20-40* e L
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / kepti - . B B 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai |:, Taip 190-200 45-65  E—
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190 - 200 80-110 1 3 f
. . > ] ] 2
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XL 170 110- 150 1 [
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 [
Kalakutiena / Z3siena 3 kg — Taip 190 - 200 80-130 1or
Kepta zuvis / zuvis folijoje (fil, visa) — Taip 180 - 200 40-60 1t
|darytos darzovés % . ) .
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180 -200 20-60 -
<=~
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 -,
~ =
Zuvies filé / kepsniai - 2 (vid.) 20-30** - ‘&f
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, = ) 2-3 2 %% 4
mésainiai u (vidutiné - auksta) 15-30 ]
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70 *** -~ ‘@‘
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 i
. N . 3
Keptos bulves % - 2 (vid.) 35 - 55 *** 1 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 [
=N
Sausainiai coon Taip 135 50-70 |2’ amme e
Sausainiai
Q
‘ [ . 5 3 2
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 N e T N ———T}
Tartaletés
4 3 2
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 N e L N —— P ——— P}
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / o’ . ) . 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) \'—‘I Taip 190 40-120 e ae [
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) A 5 4 5
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120* [ r abeA A ,
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa kD Taip 200 50-100* 1;4:1n 1 ! r
Meésa ir bulvés o Taip 200 45-100* _— 1 f
Zuvis ir darzovés E Taip 180 30-50* 4 P ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO ) 100 % 3
(triudiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
& (©:2 E
s | = : =] il =] bodh o
|prastinis Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill Maxi Cooking  Keliy srauty meniu  Eko ciklas
Aceeeen ~ AE==e T R oS
- . Skysciy surinkimo skarda
PRIEDAI . Orkaités padeklas arba. / kepimo arba orkaités  Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas
Grotelés pyrago forma ant groteliy . ) .
lentynos padéklas ant groteliy / kepimo skarda su 500 ml vandens
Y lentynos
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziaros arba  Valydami nenaudokite abrazyviy Miivékite apsaugines pirstines.

valymo darbus, jsitikinkite, kad sveitikliy arba abrazyviy /
orkaité atveéso. ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Nenaudokite valymo garais pavirsius.
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste. Jei
pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus neutralaus
pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei tokiy
medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$ karto
nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar $ilta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite, o
pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

+ Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima iSimti.

Pries vykdant bet kokius
prieziaros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje su
plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami orkaités
pirStines. Maisto likucius lengvai nuvalysite Sepetéliu arba
kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR ][STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite suéme
uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir Siek tiek
patraukdami j virdy, kad islaisvintumeéte i$ tvirtinimo vietos.
Isimtas dureles paguldykite ant minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4., Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padétj: jsitikinkite, kad juos
visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite pries tai
aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti, jei jos
neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Orkaité neveikia.

Netiekiamas maitinimas.
ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

Ekrane parodoma raidé ,F* su
skaiciais.

Programinés jrangos
problema.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numer;j
po raides “F".

Maisto gaminimo funkcija

,6th Sense” baigiasi nerodant
atgalinio laiko skai¢iavimo. Maisto
gaminimas baigiasi nepasibaigus
atgaliniam skaiciavimui.

Maisto kiekis skiriasi nuo
rekomenduojamo. Kepimo
metu atidarytos durelés.

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista
pasirinkdami tradicine funkcija.

Orkaité nekaista.

Kai DEMO REZIMAS yra ,On’,
visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelée
nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane
rodoma DEMO REZIMAS.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" is NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off" (iSjungta).

Lempute iSsijungs.

L,EKO" ekonominis rezimas
,on”.

Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite
JSjungta”.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Apsauginiai fiksatoriai yra
netinkamoje padétyje.

Pasirdpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai buty
tinkamoje padétyje, todel iSimdami ir jstatydami
dureles vadovaukités sk. Valymas ir priezitra”
pateiktais nurodymais.

Namuose nutriko maitinimo
tiekimas.

Neteisingi galios nustatymai.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3
kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu
,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba ekrane
iSspausdinta klaida F3E3.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centra butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL
1ZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, adzu, registréjiet LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
savu produktu vietné www.register10.eu QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK
INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas
noradijumus.

LV

PRODUKTA APRAKSTS

N — -

C D C [ D)

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(I'menis noradits cepeskrasns
priekspusé)

4. Durvis
5. Augségjais sildelements/grils

6. Apgaismojuma spuldze

7. Datu plaksnite
(nenonemt)

8. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
RIS 7 @
o) o e [B]
& o

123 4 5 6 8 9
1. IESL./IZSL. 4. RIKI 7. APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasni. Lai izvélétos kadu no vairakam opcijam Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasns

= inttu cepeskrasns iestatijumus un apgaismojumu.
2. SAKUMS o e
Lai iegatu piekjuvi preferences. 8. VIRTUVES TAIMERIS
alvenaiai izvéinei 5. DISPLEJS So funkciju var aktivizét, izmantojot

9 ) ) 6. VADIBAS BLOKESANA gatavosanas funkciju vai tikai laika
3.1ZLASE -V > hes ] saglabasanai.
Lai atri piek|atu, izveidojiet savu ”X‘j‘Q'bas blollgesana" !T‘{JtJ}JmS b|°'§ft 9. SAKT
acianTta i skarienpanela pogas, lai tas nevarétu
iecienttako funkciju sarakstu. nejauéirr)mosp’iez. 9 Lai saktu gatavoganas funkciju.
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PIEDERUMI

: ~
i PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

SKIDRUMU SAVAKSANAS

SLIDOSAS SLIECES *

CEPESPANNA *

Izmantojiet partikas gatavosanaivai 1
par atbalstu katliem, kiiku veidném un

citiem gatavosanas traukiem.

To varat izmantot ka cepes

:zivju, darzenu, fokacas u.c.

1 gatavosanai, ka arT gatavosanas

I laika radusos Skidrumu

1 savaksanai, ja novietojat to zem

1stieplu plaukta.

| trauku tadu édienu ka galas,

krasns 1 Maizes un konditorejas

" izstradajumu, bet ari

| cepesu, papira ceptu zivju
j u.c. édienu gatavosanai.

Vieglakai piederumu
ieliksanai un iznem3anai.

CEPSANAS AR GAISU PAPLATE*

T

Izmantojiet partikas produktu
gatavos$anai ar cep3anas ar gaisu
funkciju, novietojot cepsanas paplati
zemaka limeni, lai taja tiktu savaktas
iesp&jamas drupacas un nopil&jusais
skidrums. To var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var at3kirties atkariba no iegadata mode|

la.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem 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 butu 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 nonemtu plaukta vadotnes, izskravéjiet stiprinasanas
skraves (ja tadas ir) abas pusés, izmantojot monétu.
Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas dalas no
iedzilingjumiem: tagad varat iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms ievietojiet
tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal gatavosanas
nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam nolaidiet tos un
ievietojiet zemakaja

pozicija.

/

=) | Kreiso (“L”) un labo (“R”) plauktu
=1 | vadotnes var atpazit péc 3aja attéla
noradita logotipa.

| 1znemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoSo slieCu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
—_stiprinajumu, stingri
piespiediet slédza apakséjo
dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet is darbibas ar1
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limen.
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FUNKCLJAS

@ MANUALIE REZIMI

TRADICIONALS

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos tikai uz
viena plaukta.

KONVEKCIJA

Galas un kiku ar pildijjumu pagatavosanai tikai uz viena
plaukta.

PIESPIEDU GAISS

Lai viena temperatlra uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta
nelauj sajaukties édienu aromatiem.

GRILS

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdéetu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas sulas:
Novietojiet trauku jebkura limeni zem stiep|u plaukta un
ielejiet taja 500 ml dzerama Gdens.

TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Cepespannu ieteicams novietot vienu limeni zemak, lai taja
savaktu cepsanas laika radusas sulas: Novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml
adens.

ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

COOK 4

Lai viena temperatlra uz Cetriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var izmantot, lai
gatavotu cepumus, kukas, apalas picas (ari saldétas) un
pagatavotu veselu maltiti. Lai iegUtu vislabakos rezultatus,
ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos noradijumus.

TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatira
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, krauk3kigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu.
Apvienojot 30 funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek3éju 30 mintsu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutés.
Lai pasatitu, ké ari sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot 3o 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 gatavo3anas rezultatus var
sasniegt, tikai lietojot gatavo3anas ar gaisu paplati
(tiek nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cepsanas ar gaisu paplates viena slani
un izpildiet cepS$anas ar gaisu tabulas noradijumus,

lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu edienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vel ir karsta.

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatira vai ledusskapi
(biskvitus, kukas, kéksus, pastas édienus un maizes
veida produktus). Izmantojot $o funkciju iespé&jams
atri un saudzigi pagatavot édienus, ka ari izmantot
jau pagatavota édiena uzsildisanai. Cepeskrasni
nav nepieciesams ieprieks uzkarsét. levérojiet
noradijumus uz iepakojuma.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
rezZimu un temperataru, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
brinumu abas pusés. Lai gala neizzutu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar taukiem.

» EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bas
izslegta visa gatavo3anas laika. Lai lietotu EKO ciklu
un tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices
durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad édiens ir
pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu pusfabrikatu

veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams sakotnéji iesildit.
th

&, AUTOMATISKIE REZIMI
St funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku pilnigi
automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu 3o funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa gatavosanas galda.
Cepeskrasni nav nepieciesams sakotnéji iesildit.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

n ) Lai atlasitu vai apstiprinatu:
@ Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet

ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS".

Lai atgrieztos iepriekséja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot < , lai piek|dtu

izvélnei "Riki”.

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jusu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT’, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un

datums.

3. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patéerétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jasu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bas jasamazina 3i vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties ,LABI", lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.

4. 1ESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apméram vienu stundu. Pirms

pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvédinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ ® ], vai

pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali un 6

Sense reZzimi.

. Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

« Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bis redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

. Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu slédzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavo$anas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilstosajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un

tadéjadi manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat

pieskarties ilguma vértibai un iestatit “0” vai ari varat
atvért tris punktu izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosSanu’”.

3. IESTATIET 6™ SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS

6'™" Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavo3anas iestatijumu ierice
atlasa automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais
rezultats.

+ lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas ir attélotas atbilstosi partikas kategorijam “6t"
SENSE FOOD"izvélné (skatiet atbilstosas tabulas).

- Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA
Pirms gatavosanas sak3anas jus varat izmantot laika
aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.
+ Pieskarieties “AIZKAVE", lai iestatitu nepieciesamo
sakuma laiku. Jus varat izvéleties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi

atlasitajam funkcijam.
- Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT”, lai palaistu gaidisanas laiku.
lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.
lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma laiku, tiks
atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns
pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru, kas
nozimeé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavo$anas tabula.

- Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT’, lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperattra, displeja tiks paradits zinojums.

JUs varat mainit iestatitas vértibas gatavosanas laika

jebkura bridi, pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit,

atverot tris punktu izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

[o].

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita,

displeja bas redzams priek3sildisanas posma statuss.

Kad i faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals

un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.

« Atveriet durvis.

. lelieciet partiku cepeskrasni.

+ Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT”, lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir

pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo edienu. Atverot

durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas

faze.

Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu

priekssildisanas funkcijai gatavo3anas funkcijam, kas

Jums to lauj izdarit manuali.

+ lzveélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

+ lzmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priek3sildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma
opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos rezimos gatavosanas
laika bus nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks
atskanots signals un displeja bas redzams pazinojums
par to, kada darbiba veicama.

Atveriet durvis.
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+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pédéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots

skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.

Dazam funkcijam kad gatavosana ir pabeigta,

jas varat papildus apbraninat eédienu, pagarinat

gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

« Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI”, lai saglabatu ka
izlasi.

« Atlasiet “Papildu apbrininasana’, lai saktu piecu
minGsu apbraninasanas ciklu.

 Pieskarieties pie “+ 5 min’, lai gatavosana butu
ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jasu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas

funkcijas. Péc noteikta lietosanas reizu skaita, tiks

paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT

IZLASELY’", lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak

to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet O : Visas

saglabatas funkcijas tiks uzskaititas $aja izvélné.

Pieskarieties “SAKT", lai ieslégtu izvéleto gatavoSanas

funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

« Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

+ Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.
. Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélne
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet @, lai atvértu izvélni ,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélné iespéjams izvéléties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

@ VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija

bus sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizéts, jus varésiet izvéléties un aktivizét kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja stari.

Lai atgutu vai mainitu virtuves taimeri:

« Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

+ Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturét taimeri.
Péc tam varat pieskarties “ATSAKT”, lai restartétu
taimeri.

« Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

 Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minuti.

~,

'Q:APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslegtu cepedkrasns apgaismojumu.

<>
+*| SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas 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.

Y| pYRO PASTIRISANA

Lai augsta temperatdra iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejamas tris dazada ilguma pastirisanas cikli:
augsts, vidéjs, zems.

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

« Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

. LaiiegUtu optimalus tirisanas rezultatus, nonemiet
parak lielus atlikumus cepeskrasni un pirms
pirolitiskas funkcijas izmantosanas notiriet iekséjo
durvju stiklu.

. lzvélieties kadu no pieejamajiem cikliem atbilsto3i
savam vajadzibam.

- Pieskarieties “SAKT" lai ieslégtu izvéléto funkciju.
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas
lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bas
nokritusies lidz drosam limenim.

LGdzu, nemiet véra: Pirolizes ciklu var aktivizét arf tad,
kad tvertne ir piepildita ar Gdeni.

Kad cikls atlasits, varat aizkavét automatiskas tirisanas
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sakumu. Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu beigu laiku
ka noradits attiecigaja sadala.

@ VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas bloké3ana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

INFORMACIA

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperataru,

sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priek3sildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas
metala kiku veidnes, un cepsanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bis nedaudzilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatlra (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavo$anas 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 tumsas 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 kikas viducl. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperaturu vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar skidru pildijumu vai glazaru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievieto$anas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 3o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNI- | APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS NASANAS | (NO GATAVO- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS | SANAS LAIKA)
Svaiga . 2
> Lazanja 0,5-3 kg - VID. - (——N
CEPETISUN | Partika .
CEPTI Lazanja 0,5-3 kg - - - a.l.—.z—:lﬁ
MAKARONI  igj|dats 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - A=
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg VID. VID. - , 3 ,
Liellopu . 5 4
gala Steiks 2-4cm VID. 2/3 e S
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- ‘\viNf
Cepta cakgala 0,6-2,5 kg - VID. - , 3 ,
Cukgala | Cuakgalas ribinas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 o Qf
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 '\--.S...P Qf
Vesela vista 0,6-2,5 kg - - - % ~ 2 -
Vistas kratina 1-4 cm - - - % N 2 r
Vistas gabalini 0,2-1,5 kg - - - EE?,EH N 2 r
Aerogrila |Vistas stilbini - - - - 'EEEE?EEH \:rz
cepta 2 5
GALA vista Panéta kotlete 1-4 cm - - - T v -
Vistas sparnini 0,2-1,5 kg - - - Eﬁm N 2 ;
Vistas nageti [saldéti] - - - - % ‘;
Vistas sparnini [saldéti] - - - - % A 2 ,
Cepta pile ; Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 el piwf
Cepts . . . ) ) 5 4
titars Titara fileja/kratina 1-5cm 2/3 el o
. - 4 2
Gala uz iesminiem 0,2-1,5 kg - - 1/2 T A r
Cukgalas karbonade 1-4 cm - - - % N 2 -
Aerogrila 7 5
cepta Burgeru kotletes 1-4cm - - - P r
gala 3 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - T r
Panéta kotlete 1-4cm - - - Effm \;
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\...3.., TVLNT
Las3a steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\...3..4- TviNf
- Ceptas
ZIVIS UN JURAS { = "% . . 3 2
VELTES thleeflif un iZobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 Al oS
Mencas fileja 0,1-0,3 kg - - - .\_,_3,_, '\VLNT
Jaras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- TviNf
* Jeteicamais daudzums
e nFlr — | SV ===

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu

Skidrumu savaksanas

Skidrumu savak$anas

Gatavos$anas ar gaisu

paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens paplate

plaukta
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6 GATAVOSANAS TABULA

~ GATAVIBAS APBRUNI- | APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS NASANAS | (NO GATAVO- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS | SANAS LAIKA)
Jaras karasas fileja 0,05-0,15 kg - - - -\...3.., @
Ceptas 3 5
filejas un | Citas filejas 0,5-3cm - - - L Y |
steiki 3 5
Fileja [sasaldétal 0,5-3cm - - - N Y|
Eskalopi viena panna * - - - . 4 ,
Griletas | Midijas viena panna * - - - - 4 -
- juras
A CIT T veltes Garneles viena panna * - - - A 4 - 3
VELTES panna*| - | - | - R oS
- . 4 3
Lielas garneles viena panna * - - - Seveer oS
Zivs panéjuma 1,5-3,5cm - - - % - 2 -
Zivs fileja 1,5-3,5cm - - - = 2
Aerogrila ) T e e
ceptazivs Vesela zivs 0,4-0,8 kg - - - % 1 2 r
Vézveidigie - - - - EQ_H A 2 r
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - N 3 -
Cepti S s . 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
darzeni Pilditi darzeni (katrs] A ;
Citi darzeni 0,5-1,5 kg - VID. - R 3 ,
Kartupelu graténs viena panna * - - - a;:.%..—.lp
Tomatu graténs viena panna * - - - -\!Ti?b-
3
. = H * - - -
Darzeni Piparu graténs viena panna N—
panejuma Brokolu graténs viena panna * - - - -\1:.%..—.1,.
DARZENI Ziedkapostu sacepums | viena panna * - - - -\r.éu-
Darzenu graténs viena panna * - - - -\!‘.é'.ﬁ
Majas gatavoti fri . ) ) ) 4 2
kartupeli 0.3-0.8 kg R
Kart. daivinas 1-4 cm - - - Eg_ﬁg A 2 -
Aerogrila | Darzenu maisijums 0,3-0,8 kg - - 2/3 % N 2 .
cepti Z P
darzeni Cukini ¢ipsi 0,2-0,5 kg - - - T A -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8 kg - - - % 1;,
. . . 4 2
Pilditi rullisi [saldéti] - - - - T A -
SALI Sala kiaka 0,8-1,2 kg - VID. - -u:-.%-:u-
KONDITOREJAS 3
IZSTRADAJUMI | Darzenu stradele 0,5-1,5 kg - VID. - N ,
* Jeteicamais daudzums
Aeneenr AF—r — oo st

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepes$panna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml tdens

Gatavosanas ar gaisu
paplate
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6 GATAVOSANAS TABULA

B GATAVIBAS APBRUNI- | APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS LIMENIS NASANAS | (NO GATAVO- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS | SANAS LAIKA)
. 60-150g ] ] ] 3
Bulcinas (katrs] A -
Sviestmaizes $kéle 400-600g - - - q;;2;1,=
Mai ’ [katrs]
aize 5
Liela maize 0,7-2.0 kg - - - - -
200-300g ] ] ) 3
Bagetes (katrs] - -
SALI Apala pica Apala - - - .\éu.
KONDITOREJAS P
IZSTRADAJUMI Bieza pica Paplate - - - A ,
1 slanis* - - - A 2 .
Pica y\ ]
2 slani* - - - A=A A -
Pica [saldétal
- . 5 3 1
3 slani* - - - AFTr AR A -
- . 5 4 2 1
4 slani* - - - Y e Y ——V N == -
BriestoSasi{,. , - - 2
Kikas Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - N——
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - N 3 ,
Kruasani viena panna ¥ - - - R 3 ,
Kruasani [saldéti] viena panna * - - - A 3 ,
SALDI 3
KONDITOREJAS | Plaucéta mikla viena panna * - - - A ,
IZSTRADAJUMI - 6736 ] ] ] 3
[katrs] D —
Piragi 0,4-1.6 kg * - - - -\1;3:14-
Stradele 0,4-1,6 kg - - - A 3 ,
Auglu pirags 0,5-2 kg - - - -\r.éb-
* leteicamais daudzums
ARFr j W M T

PIEDERUMI
Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu
plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savak$anas
paplate ar 500 ml tdens

Gatavos$anas ar gaisu
paplate
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v S p 3
&3/ CEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS Eci) i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA (°Q) (MIN.) PIEDERUMI
S saldeti fri kartupeli e 650-850 g Ja 200 25-30 W
|_
o L . e , 4 2
T Saldeti vistas nageti 50049 Ja 200 15-20 e A ,
= ) 4 2
i Zivju pirkstini 5004 Ja 220 15-20 A r
% . . s - 4 2
o Sipolu gredzeni =2y 5009 Ja 200 15-20 e —— ,
_ Svaigi panéti cukini e 400 g Ja 200 15-20 . S
[N} v,
E Majas gatavoti fri kartupeli it 300-800g Ja 200 20-40 % . 2 ;
o s -
Darzenu maisijums =y 300-800g Ja 200 20-30 & " 2 r
. = _ 4 2
o Chicken breasts =y 1-4cm Ja 200 20-40 e -
= o
; Vistas sparnini it 200-1500¢ Ja 220 30-50 E;Eg “ 2 -
2 . = ] 4 2
<. Panéta kotlete ey 1-4cm Ja 220 20-50 e r
<
) R e , 4 2
Zivs fileja =2y 1-4cm Ja 220 15-25 T N ,

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.

k2
FUNKCIJAS =S
GriléSana karsta gaisa
T aP=lr ~
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepeSpanna vai
cepesSpanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA |PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) DARB:;:I\:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
=] Ja 170 30-50 e
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka &% Ja 160 30-50 -\.l.—.z—:b-
\i‘ Ja 160 30-50 .\;:4,_,—_1,. .\1_—._;,_.—_‘,.
Pilditas kakas Iil 3 160-200 30-85 E\ir
(siera kaka, stradele, abolu pirags) o IE 160 - 200 30-90 -\17.4;:14- .\;%.,
E, Ja 150 20-40 L
_ & Ja 140 30-50 L
cepum B r 120 050 |
\_.[ Ja 135 40- 60 NI Sy
E, Ja 170 20-40 ‘i,
\_:[ Ja 150 30-50 N
Mazas kakas / mafini - a - 2050 L ;
\i‘ Ja 150 40-60 1;; -\%u- '\;r
E, Ja 180 - 200 30-40 '\ir
Véja kitkas K Ja 180 - 190 3545 [0
\i‘ Ja 180 - 190 35-45* '\ir -\%&a ;
=] Ja 90 10-150 | >,
Bezé K3 Ja 90 130-150 |t
\i‘ Ja 90 140-160 * 1;;- -\%b- '\;r
. _ ] —] Ja 190 - 250 15-50 2
Pica/maize/fokaca \i‘ - 190930 0.5 ; .\%,. ‘;
. o i Ja 310 7-12 -\r.éu-
Pica (plana, bieza, fokaca) \i‘ - 220240 o o a,%ﬁ R%F ;
= Ja 250 10-15 1&
Saldéta pica \i‘ Ja 250 10-20 -\1;4:u~ ;
B3 Ja 220- 240 15-30 ool
% Ja 180 - 190 45-55 e
I(Z:aarcztl:sl pirags, salais pirags) \i‘ Ja 180190 45-60 "%" "%"
% | Ja 180-190 45-70%  |nmlmr mEame
e >y hand 5
FUNKCIJAS Iil = s e %"“ "o
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grils Maxi Cooking Cook4 EKOQKLS Pica
Aeeeenr e 1 f ~ SN
PIEDERUMI . Ce_pe§kré‘sns papIéFe vai Sl,(i(_irumu savvékéanas . Skidrumu savakéanas Skidrumu savakianas
stieplu plaukts kkas Viallda:ﬁ(:az stieplu p‘;?oﬁ);i(taelﬁi‘:i?;znpr}:uvlftla paplate/cepespanna paplate ar 500 ml tdens
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DARBIBAS LAIKS

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi k3 Ja 180-190 20-40 1 4 [~ ! -
p0y Ja 180 - 190 20-40%  |nmme ~Eomn
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ - = ) ) 3
kaneloni — Ja 190 - 200 45-65 1 f
- . _ — - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 r
Cepta ctukgala ar kraukskigu garozinu 5:] ) ) 2
2 kg XL 170 110-150 1 [
. v - — - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 [
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - ) ) 3
zivs (fileja, vesela) |:, Ja 180 -200 40-60 | —
Pilditi darzeni o - 2
(tomati, cukini, baklazani) = Ja 180 - 200 50-60 AFe
Grauzdéta maize b - 3 (augsts) 3-6 -\...5..4-
Zivs fileja / Steiks -~ - 2 (vid) 20-30%  |~ta L3
S Aol - 5 4
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 -3 (Vidgjs - Augsts) 15-30** At oS
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70 **¥ -\...2..4- Q
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 [
. . heod . 3
Cepti kartupeli % - 2 (Vid.) 35 - 55 ¥ 1 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 [
S
Cepumi coon Ja 135 50-70 | ammme o
Cepcuml
PEN
Piragi éoo‘.'( Ja 170 50-70 -\%-, -\r.éu- -\r.é-, -\r.%u-
Piragi
4 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 Y e L N ———= PN =P}
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ % = ) 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Al Ja 190 40-120* S ="
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) ,/&4 5 4 5 1
cepti darzeni (4. [imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* a1~ A T -
(2. limenis)/galas gabalini (1. l[imenis) Menu
Lazanja un gala o Ja 200 50-100%  |~mome g
Gala un kartupeli v Ja 200 45-100* -\;;4.—.1,- 1 ! i
Zivs un darzeni w Ja 180 30-50*% By 1 ! r
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali ECO ) 100 % 3
(trusis, vista, jérs) 200 50-100 | —
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treddalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).
=] ] =] £Co
FUNKCIJAS Vairaku pli
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grils Maxi Cooking alre:z\t/.léﬁ)nl;smu EKO CIKLS
[ ~ a==r 7 — oS
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai Skidrumu savaks$anas

Stieplu plaukts

kakas veidne uz stieplu
plaukta

paplate/cepespanna vai
paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaks$anas
paplate ar 500 ml tdens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot art Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bus 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 [oti netiras,
pievienojiet Gddenim 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|ust uz cepeskrasns virsmam, nekavéjoties noslaukiet
skartas vietas ar mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietosanas reizes laujiet cepeskrasnij atdzist, un

to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél nedaudz silta, lai notiritu
sakrajusos netirumus un traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu
kondensatu, kas radies, gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai
stkli.

« leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana), lai kartigi
notiritu iekséjas virsmas. (Tikai daziem modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas lidzekli.

« Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala siiklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tirisanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdeéjiet piederumus mazgasanas skidruma,
izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vél ir karsti. Ediena
paliekas var viegli notirit ar suku vai sakli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja tads ir)
trauku mazgajamaja masina.

Gatavosanas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat trauku
mazgajamaja masina.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet fiksatorus,
lidz tie ir bloké3anas 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 augsuy, lidz tas atbrivojas no stiprinajuma. Nolieciet
durvis mala, atbalstot tas uz mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamstinu akidus preti to vietam un nostiprinot augsejo
daluistaja pozicija.

A
4, Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties, ka tas
tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

5. Pameéginiet aizvéert durvis un parliecinieties, ka tas ir viena
liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet iepriek$ minétas
darbibas: Ja durvis nedarbojas pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

lespéjamais celonis

Risinajums

Krasns nedarbojas.

Elektroapgades trauc&jumi.
Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
redzétuy, vai klume ir novérsta.

Ekrana redzams burts “F” un skaitlis.

Programmatdras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru péc
burta “F".

6th Sense gatavosanas funkcija
beidzas, neparadot atpakalskaitisanu.
Gatavosana beidzas pirms laika
atskaites beigam.

Partikas daudzums atskiras
no ieteicama daudzuma.
Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja
nepiecieSams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

Cepeskrasns neiesilst.

Kad ir ieslégts rezims “DEMO”,
visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu
mikrovilnu krasns nesakarst.

lk péc 60 sekundém displeja
paradas DEMO.

IzvéIné “IESTATIJUMI" piek|Gstiet sadalai “DEMO” un
atlasiet iestatijumu "Off” (Izslegts).

Apgaismojums tiks izslegts.

Ir aktivizéts "EKO" reZims.

Izvélné “IESTATIJUMI" atveriet sadalu “EKO" un
atlasiet iestatijumu "Off” (Izslegts).

Durvis nevar pilniba aizveért.

Drogibas fiksatori ir nepareiza
vieta.

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem
paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana un
apkope” durvju iznemsanas un atkartotas ielikanas
noradijumos.

Majas tiek partraukta elektroapgade.

Nepareizs elektroapgades
iestatijums.

Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla jauda
ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu uz 13
ampériem. Izvélné “IESTATUUMI” piek|Ustiet sadalai
"JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

Gatavosanas cikls ar termometru ir
beidzies bez acimredzama iemesla vai
kladas. Ekrana tiek uzdrukats F3E3.

Fdienu termometrs nav
pareizi pievienots.

Parbaudiet édienu termometra savienojumul.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

«  Kvadratkoda izmantosana jasu iericé

« Apmekléjiet masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

«  Vaiarl sazinieties ar misu pécpardoSanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar misu pécpardosanas centru, [dzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej

pomocy prosimy

zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice poétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

4. Drzwiczki
5. Grzatka gérna/grill
6. Oswietlenie piekarnika
-7
7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)
- 8 8. Grzatka dolna
(niewidoczna)
PANEL STEROWANIA
s m @
O} 0 Gy b ]
R o '
123 4 5 6 789
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. LEKKIE
Wiaczanie i wylaczanie piekarnika. Do wybierania sposrod kilku opcji Aby wtaczyé/wytaczy¢ lampe piekarnika.
2. MENU GLOWNE piekarnika oraz do zmiany ustawien i 8. MINUTNIK KUCHENNY

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych funkgji

preferencji.
5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie przyciskéw na
ekranie dotykowym, tak aby nie mozna
byto ich nacisna¢ przez przypadek.

Te funkcje mozna aktywowac podczas
uzywania jakiejs funkcji pieczenia lub
jedynie do zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

RUSZT

:
| TEUSZCZ

LACHA NA SCIEKAJACY

E'—AC"A DO SZYNY PRZESUWNE *

IECZENIA*

Stuzy do pieczenia potraw lub 1 Do stosowania jako blacha
jako miejsce do potozenia patelni,

form do pieczenia i innych naczyn | ryb, warzyw, focaccii itp. lub

| piekarnika do pieczenia miesa,

Stuzy do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast i
chleba oraz miesa, ryb w

Utatwiajg wkfadanie i
wyjmowanie akcesoridw.

zaroodpornych. I w przypadku umieszczenia folii itd.
! pod rusztem, do zbierania
1ociekajacego ttuszczu i sokow.
BLACHA DO SMAZENIA '
BEZ TEUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgcji smazenia
bez ttuszczu, z blachg do
pieczenia umieszczong nizej w
celu zbierania ewentualnych
okruchoéw i ptynéw. Mozna ja my¢
W zmywarce. ]

Liczba i rodzaj akcesoriéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi

posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIOW

Umiescic¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic i
upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest skierowana
ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na Sciekajacy ttuszcz czy blacha
do pieczenia, sa wsuwane poziomo, w taki sam sposéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykrecic¢ sruby
mocujace (jesli sg obecne) po obu stronach za pomocag monety.
Podnies¢ prowadnice do gory i wyciggna¢ dolne czesci z ich
gniazd: teraz prowadnice p6tek mozna wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice pétek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsungac je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

| Wyjac¢ prowadnice p6tki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk szyny
do prowadnicy potki i przesunac
ja wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak,
aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
—nalezy docisna¢ mocno dolng
czes¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwaja sie swobodnie.
Powtérzy¢ powyzsze czynnosci
dla drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

[@ TRYBY RECZNE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pétce.

TERMOOBIEG

Do gotowania r6znych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdéw pieczonych potraw.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na sciekajacy
thuszcz do zbierania sokéw wydzielanych podczas pieczenia:
Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
thuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkow. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

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
rébwnomiernie przyrumieniong.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.

W przypadku zamoéwien i potrzeby zasiegniecia informacji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tk.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetsow

z kurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej ilosci
oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie chrupigce.
Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje goracego powietrza. Najlepsze oczekiwane
wyniki przyrzadzania mozna osiaggnac tylko przy

uzyciu blachy do smazenia bez ttluszczu (dostarczanej

z niektérymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢ na

blasze do smazenia bez ttuszczu 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
nierébwnomiernemu przyrzadzaniu.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spozywczych.
Zaleca sie umieszczenie potrawy na srodkowym
poziomie.

» UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢ wyrastania ciasta, nie
nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest wciaz
nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

» MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw, przechowywanych
w temperaturze pokojowej lub w lodéwce (biszkopty,
rézne ciasta, muffinki, dania z makaronu oraz pieczywo).
Za pomoca tej funkcji mozna szybko i delikatnie

upiec wszelkie potrawy oraz podgrza¢ wczedniej
upieczona potrawe. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika. Nalezy przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych
przygotowania podanych na opakowaniu.

» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia

duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie
obrécenie miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réGwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

» CYKL ECO *

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw
na jednej pétce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie
gotowa.

« MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalna temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan

mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
th

6 AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby wybra¢ lub zatwierdzié:
Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewinaé menu lub liste:

Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub

l wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejsé¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotknag¢ & .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.
Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.
1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH
Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.
Przeciagnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewinac
liste dostepnych jezykow.
Dotkna¢ wybranego jezyka.
2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Potaczenie piekarnika z domowa siecia sprawi,
ze godzina i data ustawia sie automatycznie.
W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne
ustawienie godziny i daty
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzi¢.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawic¢ godzine i date.

3. USTAWIANIE 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 amperéw): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszy¢ te wartos¢ (13 amperéw).
- Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybrac
moc.
Dotkna¢,OK”, aby zakohczy¢ poczatkowa
konfiguracje.

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika,na pusto”, co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ piekarnik, nacisnac lub dotkna¢

ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybér pomiedzy trybami

Recznymi a trybami 6™ Sense.

« Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+ Przewijac¢ do goéry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

- Wybrac¢ zadang funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢

zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedga pojawiac

sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

« Dotkna¢ gtdéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakoniczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
LUstaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.

- Dotkna¢,DALEJ", aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakonczeniem

gotowania, mozna dotkng¢ wartosci wskazujgcej ten
czas i ustawic, 0" lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6™
SENSE

Tryby automatyczne 6" Sense umozliwiaja
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatéw.
«  Wybrac przepis z listy.

Funkcje sg wy$wietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,ZYWNOSC " SENSE’ (patrz odpowiednie tabele).

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢
cechy potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna op6znié pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkgcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktora zostanie wczeséniej ustawiona.

- Nacisnij,,OPOZNIENIE”, aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybrac czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zadanego opdznienia, dotknij opcji
+USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, CoO 0znacza,
Ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wtgczy¢ funkcje i anulowacd
zaprogramowany czas opéznienia, dotknij opgji
+~POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢
+ROZPOCZNLJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia
mozna zmieni¢ wartosci, ktére zostaty ustawione,
dotykajgc wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona. Wszystkie
opcje dostepne do modyfikacji mozna przegladac,
otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej
czesci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [O ].

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wigczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dZwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+  Wiozy¢ danie.

« Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk ,Uruchom
teraz” lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

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.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

« Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.
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Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wiaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére tryby automatyczne 6th Sense wymagaja
obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie
wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
CZynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki.
Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazana na
wyswietlaczu.
Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.
W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.
Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiagca o
koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdz potrawe
Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.
8. KONIEC PIECZENIA
Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia

mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac¢ funkcje jako ulubiona.

Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH”, aby

zapisac ja w ulubionych.

Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie”, aby

rozpoczg¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

Dotknij opcji ,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia
9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH", aby zapisac ja jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkgcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisnagé () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowac¢ wybrana
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.

Wybra¢ funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym
rogu.

Wybra¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.
Dotkng¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli chcesz usunac okreslong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ ", aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor
sposrod kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

@ MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wiaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktocajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywrdci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:
Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

+ Dotknij opcji WSTRZYMAJ’, jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW”,
aby ponownie uruchomic timer.

Dotknij opcji , ANULUJ", aby anulowac ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

Dotknij opcji,+1 min", aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

~

o SWIETLENIE
Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

<>
+*|SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usunac za pomoca pary. Na dno piekarnika
wlac¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje,
upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

RSAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Dostepne sg trzy cykle
samoczyszczenia o réznej dtugosci: Wysoki, sredni,
niski.

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w
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tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejnga, nalezy sprawdzic,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wyltaczone.

+ Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia
nalezy usung¢ pozostatosci wewnatrz wneki i
oczysci¢ wewnetrzng szybe drzwiczek przed
zastosowaniem funkcji pirolitycznego czyszczenia
piekarnika.

« Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do
potrzeb uzytkownika.

« Dotknij opcji,ROZPOCZNIJ", aby aktywowa¢
wybrang funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl
samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkna sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie
sie odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete

do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika

powrdci do bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtaczy¢ rowniez wtedy,

gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdznic¢ rozpoczecie

automatycznego czyszczenia. Dotkng¢ ,OPOZNIENIE,

aby ustawic czas zakoriczenia czyszczenia, zgodnie z

opisem w odpowiednim paragrafie.

[% BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH
Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskédw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie , Trybu demo”.

INFORMACJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folia
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.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i pozioméw 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 sg
orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych 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 funkgji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec ré6zne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére 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 dodac¢ 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
samg grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie sciekajace soki - nalezy do niej wla¢ pot litra wody
i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
grillowane sa produkty. W razie potrzeby uzupetnia¢
wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna 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 smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajgca powtoke. W

przeciwnym razie, ciasto moze nieréowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozyc¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotnga $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgji 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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6 TABELA PIECZENIA

AKCESORIA

do ciasta na ruszcie

blacha do pieczenia

Blacha piekarnika lub blachaBlacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

_ ) o STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- | PRZYRUMIE- (CzAs POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Swieze lasagne 0,5-3kg - SREDNI - n;.—im-
ZAPIEKANKA | 5
PIECZONY lasagne 0,5-3kg - - - af=r
MAKARON Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - N—
Pieczer wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - . 3 -
Wotowina | Stek 2-4cm | SREDNI : 273 |alen s
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm . : 35 |t s
Pieczona wieprzowina 0,6 -2,5 kg - SREDNI - A 3 -
Wieprzo- i . . 5 4
wina Zeberka wieprzowe 0,5-2,0 kg* - - 2/3 e S
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..1- =\vi\,w{
Caty kurczak 0,6 -2,5kg - - - % R 2 -
Piers z kurczaka 1-4cm - - - EE;‘EEEH - 2 r
Porcje kurczaka 0,2-1,5kg - - - Eé@ w_rz
Kurczak |Podudzia z kurczaka - - - - Efﬂ N 2 r
smazony 2 P
bezttusz- |Kotlet panierowany 1-4cm - - - SR -
MIESO czowo Z 3
Skrzydetka kurczece 0,2-1,5kg - - - P r
NUGGETSY Z KURCZAKA ) ) ) _ 4 2
[MROZONE] e, ——
Skrzydetka kurczaka ) ) ) ) 4 2
[mrozone] SRR
Kaczka . s . 5 4
pieczona Filet / Piers$ z kaczki 1-5cm - - 2/3 Ll T
Indyk . S 5 4
pieczony Filet / pier§ zindyka 1-5cm - - 2/3 nler
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 % A 2 r
. 4 2
Mieso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - T A r
smazone 4 2
bezthusz- KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - e r
czowo Kietbasy i parowki 1,5-3,5(cm) - - - EE£4EEEH N 2 r
Kotlet panierowany 1-4cm - - - % - 2 ,
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 nn Tviwf
Stek z tososia 1-3cm SREDNI - 3/4 ar '\vivwf
Pieczone
RYBY | OWOCE i . - . . 3 2
MORZA 1;|tleelt(?/ i Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 Aeren 7 S
Filet z dorsza 0,1-0,3kg - - - a...3..4= Tviwf
Filet z labraksa 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- '\vivvvf
* Sugerowana ilos¢
Ao AF—r — oo st

Blacha do smazenia bez

tluszczu
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6 TABELA PIECZENIA

) ) B STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
Filet z morlesza 0,05 -0,15 kg - - - -\...3....- ‘\Wif
Pieczone 3 5
filety i Pozostate filety 0,5-3cm - - - Aeleeer Y]
steki 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aeerens # Y]
Przegrzebki jedna taca * - - - - 4 .
Owoce Matze jedna taca * - - - A 4 ;
morza
RYBY | OWOCE i grillowa- . . M ) ) ) 4 3
MORZA  ine Krewetki jedna taca meetter o]
Krewetki krélew. jedna taca* - - - ~tn '\wif
Ryba panierowana 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
Ryba . 4 2
smazona Filet rybny 1,5-3,5(cm) - - - — ,
bezttusz- - 4 2
CZOWO Ryba w catosci 0,4-0,8kg - - - T A r
Skorupiaki - - - - EQ_}EE 4 2 r
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - . 3 ,
Pieczone 0,1-0,5kg 3
Warzywa faszerowane - - - A ;
warzywa [sztuka]
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 .
Zapiekanka . N ) ) ) 3
ziemniaczana jedna taca R
Zapiekanka . N ) ) ) 3
pomidorowa jedna taca ==
ZAPIEKA- | Zapiekanka paprykowa | jedna taca* - - - .-\1;3.—.1.-
NE
WARZYWA | Zapiekanka brokuty jednataca* - - - .-\1;3.—.1.-
WARZYWA Zapiekanka kalafiorowa | jedna taca * - - - -\r.é-,,-
Zapiekane warzywa jedna taca * - - - -\...3l‘;..'l.n
Frytki domowe 0,3-0,8kg - - - EE;‘H 4 2 ,
todeczki ziemn. 1-4cm - - - Eﬁm R 2 ,
Warzywa . 4 2
smaszone Jarzyny mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 T A -
bezttusz- . - 4 2
zowo Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - e ,
Ziemniaki smazone 4 2
[mrozone] 0.3-0.8kg _ i i g
Sajgonki [mrozone] - - - - % N 2 -
WYROBY Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -\1;2.—.1,-
PIEKARNICZE - P
SEONE Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - . -
* Sugerowana ilos¢
Aeeneenr nF=in — | SN (e

AKCESORIA

do ciasta na ruszcie

blacha do pieczenia

Blacha piekarnika lub blachaBlacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

Blacha do smazenia bez
tluszczu
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6 TABELA PIECZENIA

_ ) By STOPIEN POZIOM OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC DOGOTO- PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
WANIA NIENIA PIECZENIA)
. 60-150g ) ) ) 3
Butki [sztuka] —
Bochenek kanapkowy 400-6009 - - - qn..%..—.lp
[sztuka]
Chleb 5
Chleb duzy 0,7-2,0kg - - - R -
s 200-300g ) ) ) 3
Bagietki (sztukal A .
WYROBY Pizza okragta okragta - - - ..éu.
PIEKARNICZE 5
SEONE Pizza na grubym ciescie blacha - - - R -
1 warstwa* - - - A 2 -
Pizza ) ]
2 warstwy* - - - a1, - -
Pizza [mrozonal]
N 5 3 1
3 warstwy - - - AFRr AlRe A -
N 5 4 2 1
4 warstwy - - - Y = N -
Ciasta . 2
rosnace Biszkopt 0,5-1,2kg - - - =)
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - N 3 -
Rogaliki jedna taca * - - - R 3 -
Croissanty [mrozone] jedna taca* - - - A 3 -
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasto ptysiowe jedna taca * - - - A -
StODKIE . 16730 ] ] ] 3
Y [sztuka] D—
Tarta 0,4 -1,6 kg* - - - nl—‘-—%—-’-lﬁ
Strudel 0,4-1,6kg - - - R 3 -
Ciasto z owocami 0,5 -2 kg - - - -\r.éu-
* Sugerowana ilos¢
Ao AF—r — oo st

AKCESORIA
Blacha piekarnika lub blachaBlacha na Sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz ~ Blacha do smazenia bez

do ciasta na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody thuszczu
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o =
== TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTtUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA g
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
2§ Mrozone frytki e 650-850 g Tak 200 25-30 L
b
= Mrozone nuggetsy z 5 500 Tak 200 15-20 4 2
3 kurczaka I==I 9 =
= . = 4 2
9 Paluszki rybne et 5009 Tak 220 15-20 A A r
g Lo . o 4 2
= Krazki cebuli =y 5009 Tak 200 15-20 R A r
<§c Panierowana $wieza cukinia 15?'5;- 4009 Tak 200 15-20 % 1 2 ,
> . = 4 2
E Domowe frytki (o 300-800¢ Tak 200 20- 40 = . - .
= Warzywa mieszane 'lé:“zf 300-800¢g Tak 200 20-30 % N 2 r
. Piers z kurczaka 15?‘5!' 1-4cm Tak 200 20-40 Ef_aﬂ A 2 r
o -
% Skrzydetka kurczece jE 200- 1500 g Tak 220 30-50 Eﬁ_ﬁ - 2 ,
Q K . 5 4 2
{3 Kotlet panierowany =y 1-4cm Tak 220 20-50 — -
=N % 4 2
Filet rybny =y 1-4cm Tak 220 15-25 o A r

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

£
FUNKCJE &
Smazenie bez tt.
T a==r ~
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZASZ'\:?':IN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 170 30-50 e,
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / o 2
biSZkOpty X% Tak 160 30-50 V===
Tak 160 30-50 | nmoms amm
e 3
Ciasta z nadzieniem I'—‘I Tak 160 - 200 30-85 | S—
(sernik, strudel, szarlotka) < Tak 160 - 200 30-90 4 1
AMP=r A3,
_ Tak 150 20-40 - 3 ,
Tak 140 30-50 A
Ciasteczka @ Tk 140 30-50 Z 1
Tak 135 40- 60 e
_ Tak 170 20-40 - 3 -
Tak 150 30-50 |4
Ciastka / Muffiny — Tk 50 30-50 ) 1
oy a - A F~—r
\/.v!:\/ Tak 150 40-60 1=r5 '\%‘.ﬁ 1=r1
— Tak 180 - 200 30-40 N
Ptysie Tak 180-190 35-45 A
Tak 180- 190 35-45% NI S
_ Tak 90 110 - 150 N
Bezy & Tak 90 130-150 A 4 - _r1
5 Tak 90 140-160 * 1=r5 '\..é.ﬂ '\=r1
— Tak 190 - 250 15 - 50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 7
% Tak 190 - 230 20-50 R — )
% 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 7-12 N
focaccia) Tak 220 - 240 25-50%  |amme amme
—_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza % Tak 250 10-20 -\r.éu- 1;;-
Tak 220 - 240 15-30 1 > F 1 3 r L
Tak 180-190 45-55 e
Tarty pikantne oS _ _ 4 1
(warzywne, zapiekanki) K Tak 180-190 45 -60 NS =N
Tak 180 - 190 45-70* R L
— s i
| —| kL Iil @ g‘,‘( FCO
FUNKCJE Pi .
Konwengonalne ~ Termoobieg kor:ﬁgl/;e Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza
Averens ~ A==r 7 R TS
AKCESORIA Blacha-ociekacz/ Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
blacha lub blacha ) g :
Ruszt : - Blacha do pieczenia ttuszcz/ blacha ttuszcz napetniona
na ciasta na ruszcie lub taca na ruszcie do pieczenia 500 ml wody
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CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE [ TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY 1 AKCESORIA
— Tak 190 - 200 20-30 N
Nadziewane ciasto francuskie/ % 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego \'—’1 Tak 180-190 20-40 1 J—
v Tak 180 - 190 20-40%  |ammme ~mme
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa — 3
/ cannelloni — Tak 190 - 200 45 - 65 1 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / - _ _ 3
Wieprzowina 1kg — Tak 190 - 200 80-110 1 i
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 24 _ _ 2
2kg ),(L__I 170 110 - 150 1 r
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200 - 230 50-100 1 3 r
Indyk / Ge$ 3 kg — Tak 190 - 200 80-130 1 2 i
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w - _ _ 3
papierze (filet, w catosci) I:, Tak 180 - 200 40-60 T
Warzywa faszerowane o 2
(pomidory, cukinia, baktazan) = Tak 180 - 200 50-60 e
Tost N - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5..4-
. . e . 4 3
Filety / kawatki ryb |_| - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** e Y]
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger e - 2- 3\}\/5;?g|l<§wa ) 15-30** e &
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70%**  |a.l.~ 1&{
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka oo Tak 135 50-70 O e e
Ciasteczka
Tarty %ﬁ Tak 170 50-70 n!%b- -\!Tiﬁr -\!._iﬁr -\%’
Tarty
Pizza okragta (%4:,( Tak 210 40-60 .\%, ..r,éu, -.r,él, .\%,
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ X ) 5 3 1
lazania (poziom 3)/migso (poziom 1) I'—" Tak 190 40-120% e nFs L T
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 2 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* N r AErA A -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
L e % 4 1
Lazania i mieso s Tak 200 50-100 a1 r
Mieso i ziemniaki = Tak 200 45-100%  |ammms | [
Ryby i warzywa w Tak 180 30-50* n!._i_.".ﬂ 1 ! r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 i
Plastry miesa 3
(krélik, kurczak, jagniecina) ko ~ 200 50-100% _f
* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obrdéci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obrocic¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
= ] =] boch £co
FUNKCJE
Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking  Menu Multiflow Cykl Eco
Aceeeen ~ ey T R oS
AKCESORIA Blacha-ociekacz/

blacha lub blacha
na ciasta na ruszcie

Blacha do pieczenia

lub taca na ruszcie

Blacha na sciekajacy
ttuszcz/ blacha
do pieczenia

Blacha na sciekajacy
ttuszcz napetniona
500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoridow i pozioméw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dofgczonych 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.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotng sciereczka z mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, dodac 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 urzgdzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie i
wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac z niego
wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawic piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub
gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w niektérych
modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Aby ufatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

Nie stosowac¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sg jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozy¢ rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna tatwo usung¢ za pomocg szczoteczki lub gabki 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.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac¢ drzwiczki obiema rekami - nie trzymac ich
za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez caty
czas i jednoczesnie wyciggajac do gory, az wysuna sie z miejsc
zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na
miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika i
wyroéwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania oraz
zablokowujac gdérna cze$¢ na swoim miejscu.

4, Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc.
Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewnic sie,
czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie zaczepow jest
prawidtowe.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich potozenie
jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli nie, powtorzyc
wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli
nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie dziata.

Odciecie zasilania.

Urzadzenie odfgczone od
zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podigczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby
sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, po
ktérej nastepuje liczba.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po literze
”FH‘

Funkcja gotowania 6th Sense konczy
sie bez wyswietlania odliczania.
Gotowanie konczy sie przed koncem
odliczania.

llos¢ jedzenia rozni sie od
zalecanego zakresu. Drzwiczki
otwarte podczas gotowania.

Otworz drzwiczki i sprawd? stopiert wysmazenia
potrawy. W razie potrzeby dokoricz gotowanie,
wybierajac funkgcje tradycyjna.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja ,DEMO” jest
wigczona ,On’, wszystkie
polecenia s3 aktywne oraz
wszystkie menu sg dostepne,
ale piekarnik nie nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na
wyswietlaczu pojawia sie
opcja DEMO.

Z opgji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
Wyfacz.

Swiatto gasnie.

Wigczony tryb “ECO".

Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO" i wybrac “Off"
(Wylacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa
znajduja sie w ztym
pofozeniu.

Upewnic sie, Ze zatrzaski zabezpieczajace 53
ustawione poprawnie, przestrzegajac instrukdji
demontazu i ponownego montazu przedstawionej
w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.

Zasilanie w domu zostaje wytaczone.

Btad ustawier poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej sie¢
elektrycznej ma wartos¢ nie mniejsza niz 3 kW.
W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
13 amperdw. Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do
"ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Cykl gotowania z sonda zakonczyt
sie bez wyraznej przyczyny lub na
ekranie pojawit sie btad F3E3.

Sonda do zywnosci nie jest
prawidtowo podfgczona.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

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 nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowe;j

produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

7S

www.register10.eu

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va
=_J rugdm sa va inregistrati produsul pe

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

RO

DESCRIEREA PRODUSULUI

O ( D

8\

2oLl ‘—ﬁ-,b 00 1T

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea frontala
a cuptorului)

4. Usa

5. Rezistenta superioara/grillul

Sbe A 6. Bec
3aLLLL | He -7
L 7. Placuta cu date de identificare
T 8 (a nu se demonta)
8. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)
PANOU DE COMANDA
TNTNE 7 @
101 P oy 3]
R f '
123 4 5 6 789
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4, UNELTE 7. LUMINA
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii favorite.

Pentru a alege din mai multe optiuni si,
de asemenea, pentru a modifica setarile
cuptorului si preferintele.

5. AFISA)J
6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va permite sa
blocati butoanele de pe panoul tactil
astfel incat sa nu poata fi apasate in mod
accidental.

Pentru a aprinde sau a stinge becul din
cuptor.

8. CRVOIEIOMETRU DE
BUCATARIE
Aceasta functie poate fi activata fie cand

utilizati o functie de preparare, fie doar
cand masurati timpul.

9. PORNIRE

Pentru a porni functia de preparare.

Whj;lﬁool



ACCESORII

. ‘TAVA DE COLECTARE A

TAVA DE COPT* \GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 1 Pentru utilizare ca tava de
alimentelor sau ca suport pentru

tigai, forme pentru prdjituri si alte

adecvate pentru cuptor.
1urma prepararii.

| cuptor pentru a prepara carne,

| peste, legume, focaccia etc. sau

articole ale accesoriilor pentru gatit | pozitionarea sub gratarul metalic !

I pentrua colecta zeama rezultata in etc. !
|

1 Utilizare pentru coacerea

| painii si produselor de
| patiserie, dar si pentru
| fripturi, peste in papiotd

1 Pentru a facilita
| introducerea sau scoaterea
1 accesoriilor.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* |

T

Poate fi utilizata atunci cand gatiti
alimente cu functia Prdjire cu aer,
cu o tava de copt pozitionata la
un nivel inferior pentru a colecta
eventualele firimituri si picaturi.
Aceasta poate fi spdlata 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 scoate ghidajele pentru gratar, scoateti suruburile de
fixare (daca exista in dotare) de pe ambele parti cu o moneda.
Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare din locasul lor:
ghidajele pentru grdtar 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.

&7 | Ghidajele pentru gratar din stanga
F=— | (,L") si din dreapta (,R") pot fi
recunoscute dupa sigla indicata in
imagine.

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-l pana la
capat. Coborati si cealalta
clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
= ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele
se pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

@ MODURI MANUALE

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura numai
pe un singur nivel.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum
trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folosita pentru a
prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un
aliment la altul.

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 rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

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 rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prdjituri, pizza rotunda (si congelatd) si pentru a prepara

0 masa completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

FUNCTII SPECIALE

» PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un nivel de
temperatura de peste 300 de grade Celsius, asigurand o
pizza pufoasa in interior, crocanta pe margini si rumenita
uniform.

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti coace
0 pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistentd tehnicd post-vanzare sau www.whirlpool.eu

» AER CALD
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin ulei, si
sa obtineti preparate crocante delicioase. Rezistentele
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 Prajire cu aer. Evitati sa folositi mai
multe rotunda pentru a preveni prepararea neuniforma.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Pozitionati
alimentele pe nivelul din mijloc.

» MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat

gatite.
» 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.

» CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate la
temperatura camerei sau in frigider (biscuiti, mix pentru
prdjituri, briose, diverse tipuri de paste si produse de
panificatie). Functia prepara toate felurile de mancare
rapid si delicat si poate, de asemenea, sa fie utilizata
pentru a incalzi mancarea deja preparata. Nu este
necesar sa preincalziti cuptorul. Urmati instructiunile de
pe ambalaj.

» MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferentd 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.

» CICLUL ECO *

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor de
carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza Ciclul
Eco, lumina va ramane stinsd pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecinta, pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu
sunt gatite complet.

 ALIMENTE 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.

< MODURI AUTO

Acestea permit gatirea complet in mod automat a tuturor
tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind
prepararea. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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UTILIZAREA AFISAJULUITACTIL

ip Pentru a selecta sau a confirma:
7 Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:

Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul
urmator:

Atingeti,SETARE” sau ,URMATORUL".

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apasand «” pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE
LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apasati pe limba dorita.

2. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

« Apasati,SETARE" pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE" pentru a confirma.

Dupa intreruperea alimentdrii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.

3. 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 A): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13 A).

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

+ Atingeti,OK" pentru a finaliza configurarea initiala.
4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul

la 200 °C timp de aproximativ o ora. Se recomanda sa
aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti

oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale

si modurile automate 6™ Sense.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

+ Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

+ Atingeti functia doritd pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

in conformitate cu functia selectatd, puteti activa sau

dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator

specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare. In
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata
de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.

« Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau
.Setare durata de preparare” dupa ce apasati pe
PORNIRE.

- Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

. Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o durata setata in timpul prepararii si a

gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,

puteti atinge valoarea duratei si seta, 0" sau puteti

deschide meniul indicat prin trei puncte si edita durata

de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat
prin trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. SETAREA MODURILOR AUTO 6™ SENSE

Modurile auto 6™ Sense va permit sa preparati o
gama larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

+ Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in
meniul 6™ SENSE ALIMENTE” (consultati tabelele
corespunzatoare).

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate,
greutate etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de
preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A

PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni

o functie: Functia va porni la ora selectata de

dumneavoastra in prealabil.

- Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita. Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la
care doriti ca mancarea sa fie gata in conformitate
cu functiile selectate.

+ Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti ,SETARE” pentru a porni perioada de
asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizatd

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.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programata, atingeti
+OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

« Dupa ce ati configurat setarile, atingeti ,START”
pentru a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o

temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj

pe afisaj. Puteti sd modificati valorile setate in orice

moment al procesului de preparare, atingand valoarea

pe care doriti sd o modificati. Toate optiunile disponibile

pentru a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea

meniului indicat prin trei puncte din partea stanga

inferioara a afisajului.

Puteti opri oricand functia activatd apdsand pe[ © |.
6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa

pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de

preincalzire. Odata ce aceasta etapa a fost finalizata,

se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va indica

mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

« Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti,Porniti acum” sau butonul
+~PORNIRE"” pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincdlzirii poate avea un efect negativ asupra

rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in

timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe. Durata de

preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de

preincalzire pentru functiile de preparare care permit

realizarea acestui lucru manual.

« Selectati o functie care va permite sa selectati
functia de preincalzire manual.
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- Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din
partea dreapta inferioara a afisajului pentru a
activa sau dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi
setata ca optiune implicita.

7. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA
ALIMENTELOR

Anumite moduri auto 6th Sense vor necesita
intoarcerea alimentelor in timpul procesului de
preparare. Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj
va fi indicata actiunea care trebuie desfasurata.

« Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

in acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de

preparare, inainte de finalul prepardrii, cuptorul va

solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata. In cazul
anumitor functii, dupa ce procesul de preparare s-a
finalizat, puteti sa rumeniti suplimentar preparatul, sa
extindeti durata de preparare sau sa memorati functia
ca favorita.

+ Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a
memora ca favorita.

+ Selectati ,Rumenire suplimentara” pentru a activa
un ciclu de rumenire de cinci minute.

« Atingeti,+ 5 min” pentru a prelungi durata de
preparare

9. FAVORITE
Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupd un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE
LA FAVORITE" pentru a o memora ca favorita. Aceasta
va permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand
aceleasi setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apdsati pe () : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu.
Atingeti ,START” pentru a activa functia de preparare
selectata.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa addugati o imagine sau
un nume la favorite pentru a particulariza potrivit
preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din
dreapta sus.

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

« Atingeti ,SALVARE" pentru a confirma modificarile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in

acest meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apasati pe @ pentru a deschide meniul ,Unelte”

in orice moment. Acest meniu va permite sa alegeti
dintre numeroasele optiuni si, de asemenea, sa
modificati setarile sau preferintele pentru produs sau
afisaj.

@CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceastad functie poate fi activata fie cand utilizati

o functie de preparare, fie doar cand madsurati

timpul. Dupa activare, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fard a
influenta functia in sine. Odata ce temporizatorul a
fost activat, puteti, de asemenea, selecta si activa o
functie.

Temporizatorul va continua numadratoarea inversd in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

« Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.

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.

. Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti
temporizatorul. Apoi puteti atinge ,RELUARE”
pentru a reporni temporizatorul.

« Atingeti,ANULARE” pentru a anula temporizatorul
sau pentru a seta o noua durata pentru
temporizator.

« Atingeti,+1 min” pentru a creste durata cu 1
minut.

~,

Oigec
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

<>
+¥] SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

%] AUTOCURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.
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Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

« Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele
de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii
ciclului de autocuratare.

« Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
indepartati reziduurile excesive din interiorul

cavitatii si curatati geamul usii interioare inainte de

a utiliza functia de piroliza.

+ Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

« Atingeti,START” pentru a activa functia selectata.
Cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar usa
se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj
de avertisment, alaturi de numaratoarea inversa,
indicand starea ciclului aflat in desfdsurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana

cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Ciclul pirolitic poate

fi, de asemenea, activat atunci cand rezervorul este

umplut cu apa.

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii

automate. Atingeti ,INTARZIERE" pentru a seta ora de

finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

@ BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apdsate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE

Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioard 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,
se preconizeaza o racire usor mai puternica.
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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, addugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, 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
,Aer 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, prajitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prdjitura 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 adaugat 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 SSQEE'?{E RI\U&EI;\IIIDREE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
5 Proaspete | Lasagna 0,5-3 kg — MED — -\...ZI;y-
CASEROLA SI 5
PASTE LA Congela- Lasagna 0,5 -3 kg — — — ==
CUPTOR te 5
Cannelloni 0,5 -3 kg — — — N—
Friptura de vita 0,6 - 2 kg MED MED — - 3 ,
vits Friptur 2-4cm MED — 23 |t g
Chiftele de burger 1,5-3cm — — 3/5 s '}wa
Friptura de porc 0,6 - 2,5 kg — MED — - 3 -
Porc Coaste de porc 0,5-2,0kg* — — 2/3 F\...S...ﬁ Qf
Bacon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...,- 1&{
Pui intreg 0,6 - 2,5 kg — — — % A 2 -
Piept de pui 1-4(cm) — — — EE;‘EEEH - 2 -
Bucati de pui 0,2-1,5kg — — — Eé@ - 2 -
Pui prdjit |Pulpe de pui — — — - 'EEE%?IEEB’ 1:4'2
cu aer 7 3
CARNE cald Cotlet pane 1-4(cm) — — — e A ,
Aripioare de pui 0,2-1,5kg — — — % A 2 -
Crochete de pui [congelate] — — — — EE:EEEH 1;-
Aripioare de pui [congelate] — — — — % N 2 .
Friptura . . « 5 4
de rat4 File / Piept de rata 1-5cm — — 2/3 el
Friptura S 5 4
de curcan File/Piept de curcan 1-5cm — — 2/3 Al Yo
Frigdrui de carne 0,2-1,5kg — — 1/2 Eﬁm N 2 p
Cotlete de porc 1-4(cm) — — — Ef_ﬁ, - 2 -
Carne 2 3
préjita cu | Chiftele de burger 1-4(cm) — — — T A -
aer cald 2 2
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) — — — T A ;
4 2
Cotlet pane 1-4(cm) — — — e A r
Friptura de ton 1-3(cm) MED — 3/4 -\...?’...n Qf
Friptura de somon 1-3(cm) MED — 3/4 -\---3---'- '\g{
Fe 125 Fileuri 3 2
FRUCTE DE orjite Peste-spada 0,5-3(cm) — — 3/4 Aeelens S
MARE 3 5
File de cod 0,1-0,3kg — — — Aeerend LRV,
File de biban 0,05-0,15 kg — — — s '\é{
* Cantitate recomandata
Aeeennn r A= — M TR

ACCESORIILE

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava

pentru prajituri, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a grasimii

scurse cu 500 ml de apa

Tava de aer cald
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (G:gﬁCDEDRE R’\S;\/AEELI\IIIDREE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
DE PREPARARE)
File de dorada 0,05 -0,15 kg — — — 34- ‘\\,ivf
Fileuri . . 3 2
prijite Alte fileuri 0,5-3(cm) — — — = £t
Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — 3.F @
Scoici otava* — — — - 4 -
Fructe de | Midii otava * — — — A 4 -
PESTE SI mare la 7 3
FRUCTEDE |gratar Creveti o tava * — — — [ £ S
MARE ) 3
Crevetiroz otava* — — — = P oS
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) — — — % A 2 -
Peste File de peste 1,5-3,5(cm) — — — E?_E; - 2 -
prajit cu 2 3
aercald iPesteintreg 0,4-0,8kg — — — T A r
Crustacee — — — — Ef_ﬁg A 2 r
Cartofi copti 0,5-1,5kg — MED — R 3 ,
Legumela 0,1-0,5kg 3
cuptor Legume umplute [fiecare] _ - _ —
Alte legume 0,5-1,5kg — MED — - 3 -
Cartofi gratinati otava* — — — q1;3.—.1,=
Rosii gratinate otava* — — — -\!.—.3—:!;-
3
. - ‘% o o .
Legume Ardei gratinati o tava —
gratinate Broccoli gratinat otava* — — — -\1;3.—.1,-.
LEGUME Conopida gratinata otava* — — — -.r,é-,
Legume gratinate otava* — — — -\%‘r
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg — — — EE;‘H A 2 -
Cartofi wedges 1-4(cm) — — — E@?-E; w_rz
Legume |Legume mixte 0,3-0,8kg — — 2/3 % A 2 -
prdjite cu Z P
aer cald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg — — — e -
Fried Potatoes [frozen] 0,3-0,8kg — — — % 1;-
Rulouri de primavard . o o - 4 2
[congelate] wEEE A -
PRODUSE DE | Prdjitura sarata 0,8-1,2kg — MED — -\1;2.'4;-
PATISERIE 5
SARATE Strudel cu legume 0,5-1,5kg — MED — A ;
* Cantitate recomandata
Aeennn r A= —_— M T

ACCESORIILE
Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava
pentru prajituri, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tavd de colectare a grdsimii

scurse cu 500 ml de apa

Tava de aer cald
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEE'?{E R’\llJ%iI;\III)REE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
Chifle 60-1509 _ _ _ 2,
[fiecare]
Franzel3 pentru sandvis | 490-6009 — — — 2
Pai P ? [fiecare] Nt
aine 5
Paine mare 0,7-2,0kg — — — A -
200-300g 3
Baghete [fiecare] - - N —
PRODUSE DE Pizza rotunda rotund — — — .\é{,
PATISERIE 5
SARATE Pizza groasa tava — — — A ,
1 strat* — — — A 2 ,
Pizza ) ]
2 straturi* — — — V===V r
Pizza [congelata] 3 3 ]
3 straturi* — — — N P ———V N -
4 straturi* — — — -\J:g:u- -\l:é:-b- -\1:%:1,- N ! r
Prajituri
(cj:agent Pandispan 0,5-1,2kg — — — .\;%:.1,.
crestere
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — A 3 ;
Croissante otava* — — — A 3 ,
PRODUSE Croissante [congelate] otava* — — — - 3 -
PANIFICATIE 3
DULCI Choux a la creme otava* — — — A -
Bezele 10-309 — — — 3
[fiecare] —
Tart (Tartad) 0,4-16kg* — — — .\_,?’l—;_,—u_,.
Strudel 0,4-1,6kg — — — A 3 ;
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — -\é{,
* Cantitate recomandata
Aeennn r A=~ —r M TR

ACCESORIILE Tava de cuptor sau tava
pentru prajituri, pe gratar

metalic

Tava de colectare a

Gratar metalic
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a grasimii

Tava de aer cald
scurse cu 500 ml de apa
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v R
== TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE ok TEMPERATURA DURATA GRATAR SI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
o S . o 4 2
< Cartofi prajiti, congelati == 650-850g Da 200 25-30 e r
[WN]
Y] e
% Crochete de pui congelate 5009 Da 200 15-20 Eé&g 1 2 r
O
'-"_J o 4 2
S Crochete de peste =y 500¢g Da 220 15-20 T A ,
[NN]
§Rdld : 500 D 200 15-20 A
= Rondele de ceapd =2 g a - p—
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
w pesmet (Ko 400 g Da 200 15-20 e N
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20 - 40 & 2
|
Legume mixte Q 300-800¢ Da 200 20-30 % 2
s Piepturi de pui -‘E'g 1-4cm Da 200 20-40 & “ 2 ,
wr
& Aripioare de pui 200- 1500 g Da 220 30-50 e > .
ﬂ' e 4 2
z Cotlet pane =y 1-4cm Da 220 20-50 T A ;
6 . s 4 2
File de peste =y 1-4cm Da 220 15-25 e —— ,

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
-I k2 I-
FUNCTII
Aer cald
grezsseassg a===r —r

ACCESORII < < U < - <

. ... Tava de cuptor sau tavd pentru prdjituri, pe  Tavd de colectare a grasimii scurse/tavd de copt]

Tava de prajire cu aer “ . « « .
gratar metalic sau tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII

Da 170 30-50 -\r.éu-

Leavened cakes / Sponge cakes (Prdjituri

2| am
O B | |
N

cu aluat dospit/Pandispanuri) Da 160 30-50 o
& Da 160 30-50 e S
Prajituri umplute w Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = Z ]
mere) 3y Da 160 - 200 30-90 I —
— Da 150 20-40 B
& 4
Y Da 140 30-50 N r
Fursecuri
=5 Da 140 30-50 N 4 _r '\=r1
&% Da 135 40 - 60 o e
— Da 170 20-40 2
& Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose
3 P 4 1
2y Da 150 30-50 A F -
&% Da 150 40- 60 N SN
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux a la creme % Da 180-190 35-45 A 4 roa ! r
o 5 3 1
¥09 Da 180 - 190 35-45* A N = )
— Da 90 110- 150 ML
Bezele & Da 90 130 - 150 AT
&% Da 90 140-160% |+ >+ amomn
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia
5 3 1
k29 Da 190 - 230 20-50 N PN = P -
5
Da 310 7-12 -\1:2.-.'4;-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) o > 20220 o oo 5 3 1
i - - alDr "F=r -
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata e Da 250 10-20 -\%,- N ! r
o 5 3 1
k29 Da 220-240 15-30 1 [ 1 [ —
o Da 180 - 190 45 - 55 e
Placinte picante o 4 1
(placinté cu legume, quiche) - Da 180-190 4>-60 N A
&% Da 180 - 190 45-70* I L
- S~
o Py o) é %
e | & ] I
Conventional Aerfortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook4 Cidul Eco Pizza
Aeeronn ~ AF==r 7 R TS
ACCESORII Tava de cuptor sau . Tayé de coJectare a « Tava de colectare
« . < S picaturilor/Tava de copt sau Tava de colectare a s
Gratar metalic tava pentru prajituri, N < R < a picaturilor,
« . tava de cuptor, pe gratar picaturilor/Tava de copt <
pe gratar metalic metalic cu 500 ml de 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 .1!: Da 180 - 190 20-40 1 4 f 1;,
Es Da 180 - 190 20-40% | nmme aEame
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ — 3
Cannelloni — Da 190 - 200 45 -65 1 f
. . . — 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 f
Friptura de porc cu sorici 2 kg x@ - 170 110-150 1 2 f
Carne de pui/iepure/ rata, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Carne de curcan/gascd, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 [
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) _ Da 180 - 200 40-60 1 3 f
Legume umplute % ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) : Da 180-200 >0-60 Rl
<=
Paine prajita - 3 (Ridicat) 3-6 -\---5--4~
Fileuri de peste/Fripturi b - 2 (Mediu) 20-30** -\..f‘..m @
A i ko . el 2-3 5 4
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri - (Medie - Ridicats) 15-30** I S
~
Friptura de pui 1-1,3 kg w - 2 (Mediu) 55 - 70 *** - \g{
Pulpa de miel/Rasoluri - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
A vd 3
Cartofi copti < - 2 (Mediu) 35 - 55 *¥* 1 r
. " 3
Legume gratinate - 3 (Ridicat) 10-25 1 r
Fursecuri Soor Da 135 50-70 NI S S
Fursecuri
. 5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 Y e R TN —— P =
Tarte
Q
. . [ 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N N e I s I ———P
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) ) % 5 3 1
/ lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 e e o I |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ ,/9\ 5 4 2 1
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/ COOK Da 190 40-120* N PN —— PN
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne o Da 200 50-100* q;,—iﬂ, 1 ! f
Carne si cartofi k0 Da 200 45-100* -\éﬁ 1 ! i
Peste si legume w Da 180 30-50% -\1:.4...—.1,- 1 ! f
Fripturi umplute ECO - 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne ECO - - 3
(iepure, pui, miel) 200 50-100* | S—

* Durata de timp estimatd: 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).

: -. -E : -ﬁ > ) ECO
FUNCTII * XL COoOK
Conventional Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking  Multiflow Menu Ciclul Eco
Averens ~ A===r 7 R TS
ACCESORIl Tava de cuptor sau icét-ll?r\illf)(rj/?ac\?él?;acf Zic sau Tava de colectare a Tava de colectare
Gratar metalic tava pentru prajituri, picatt d P icaturilor/Tava d a picaturilor,
e gratar metalic tava de cuptorf pe gratar picaturilor/Tava de copt cu 500 ml de ap3
P metalic
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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 n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare
inchisd. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, 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
lavetd uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Dacd 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
aindeparta 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.

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.

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 fiindepartate cu o
perie de curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru carne (daca
intrd in dotare) in masina de spalat vase.

Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curdtata in
masina de spalat vase.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA UsSII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si coborati

dispozitivele de oprire pana cand se afla in pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuénd sa o inchideti si
trdgand-o in sus in acelasi timp, pana cand se elibereaza din
locas. Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind cuplajele
balamalelor cu locasurile si fixdnd partea superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala: Asigurati-va ca
le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca dispozitivele de
oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza cu
panoul de comanda. In caz contrar, repetati pasii de mai sus: Usa
s-ar putea deteriora dacd nu functioneaza corespunzator.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

g v

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu functioneaza.

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Asigurati-vd ca nu este intrerupt curentul electric, iar
cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de un
numar.

Problema de software.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul care
urmeaza dupa litera ,F

O functie de preparare 6th Sense se
incheie fara afisarea unei numaratori
inverse. Prepararea se incheie inainte
de finalul numaratorii inverse.

Cantitate de alimente diferita
de cea recomandata. Usa

a fost deschisa in timpul
prepararii.

Deschideti usa si verificati gradul de preparare al
alimentelor. Daca este necesar, incheiati prepararea
selectand o functie conventionala.

Cuptorul nu se incalzeste.

Cand modul ,DEMO” este in
starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si
meniurile sunt disponibile,
Insd cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj
la fiecare 60 de secunde.

Accesati ,DEMO" din “SETARI" si selectati ,Off”
(Oprire).

Lumina se stinge.

Modul ,ECO” este ,On" (activ).

Accesati ,ECO" din “SETARI" si selectati ,Off” (Oprire).

Usa nu se va inchide corespunzator.

Dispozitivele de oprire in
siguranta sunt pozitionate
gresit.

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in siguranta
sunt in pozitia corecta urmand instructiunile pentru
demontarea si remontarea usii din sectiunea
,Curatarea si intretinerea”.

Energia electrica din locuinta se
intrerupe.

Nivel de putere incorect.

Verificati dacd 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”.

Ciclul de preparare cu sonda s-a
incheiat fara o cauza evidenta sau pe
ecran este afisata eroarea F3E3.

Sonda pentru alimente nu

este conectata corespunzator.

Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

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
Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc,

Z<

=) zaregistrujte svoj spotrebic na
www.register10.eu

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruahly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedena v prednej asti
rdry)

4. Dvierka

5. Horny ohrevny ¢lanok/gril

6. Ziarovka

7. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

s o O
6] o oy 3]
e 8 i
123 4 5 6 789
1. ZAP/VYP 4. NARADIE 7.SVETLO
Na zapnutie a vypnutie rdry. Na vyber z niekolkych moznosti Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.
2. DOMOV 2 gfgfgﬁeﬂg?nu hastaven rury 8. KUCHYNSKY CASOVAC
Na ziskanie rychleho pristupu do ' Tuto funkciu mozno aktivovat bud' pri
hlavnej ponuky. 5. DISPLEJ pouziti funkcie pripravy jedla, alebo
: < < samostatne na sledovanie casu.
U £ 6.ZAMOK OVLADANIA "
il.ac\:)?l;-rgtiBeEzNozEnamu vasich Zamok ovladania vam umoziuje 9. START o :
oblibenych funkcii uzamknut tlacidla na dotykovej Spustenie funkcie pripravy jedla.
' klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

POSUVNE BEZCE *

=

PLECH NA PECENIE*

PouZiva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rdre.

Pouziva sa ako pekac

na pecenie masa, ryby;,
zelenina, focaccie a pod.
alebo na zachytavanie
Stiav pod rostom.

Na lahsie vloZenie
a vyberanie prislusenstva.

PouZiva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov,
ale tiez peceného masa,
ryckj)y pecenych v alobale
atd.

)
)
)
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PLECH NA SMAZENIE NA |
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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. Da sa umyvat aj
v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informécie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vstiva vodorovne, rovnako ako rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace listy, odstrante upevnovacie
skrutky na oboch stranach (ak tam su) pomocou mince.
Listy nadvihnite a vytiahnite spodné Casti zo sediel:
vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v zdvihnutej
polohe, vlozte ich bokom do priestoru na pecenie a
potom ich spustite na spodné sedlo.

=== ' Lavé (,L") a pravé (,R") vodiace
= | liSty police spoznate podla loga
na tomto obrazku.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

I Vyberte vodiace listy z riry
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
svorky pevne o vodiacu
liStu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mézu volne
pohybovat. Zopakujte
tieto kroky na druhej
vodiacej liste na tej istej trovni.

Upozornenie: Posuvné beZce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

[@ MANUALNE REZIMY

TRADICNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na drovni jedného
rostu.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej Urovni.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych drovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peCeni roznych jedal tak, aby sa aréma jedného
jedla neprenasala na druhé.

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 nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif, kurca).
Odporucame pouzivat nadobu na zachytavanie Stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru Uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

COOK4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch drovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

SPECIALNE FUNKCIE RURY

»  PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skveld 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 na 30 minut mozete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.
Pre objednévky a informacie kontaktujte popredajny
servis alebo www.whirlpool.eu

» AIRFRY
Tato funkcia vam umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rara
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie ocakavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodéava sa s

niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na plech
Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a postupuijte
podla pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechoy, inak
pecenie nebude rovhomerné.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca sa
vlozit jedlo do strednej polohy v rure.

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» KYSNUTIE

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

» TRADICNE

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové pecivo,
kolac z praskovej zmesi, mafiny, cestovinové jedla
a pekarenskeé vyrobky). Tato funkcia pecie vietky
jedla rychlo a jemne. Méze sa pouzit aj na ohriatie
uz hotového jedla. Ruru netreba predhrievat.
Postupujte podla pokynov na obale jedla.

»  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 ¢asu nacas maso
oblievat $tavou, aby nevyschlo.

»  EKO 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 riry by sa
nemali otvdrat, kym jedlo nie je Uplne upecené.

« ZMRAZENE POTRAVINY

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

th

6 AUTO REZIMY
Tieto funkcie umoZznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili o najlepsie, drzte
sa pokynov v prislusnej tabulke. Ruru netreba predhrievat.

* Funkcia pouzitd ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

in' Ak chcete vybrat alebo potvrdit: Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalsej
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo obrazovky: ) o
polozku ponuky, ktoru chcete. Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.
Ako prechadzat v ponuke alebo zozname: Navrat na predchadzajicu obrazovku:
Potiahnutim prstom po displeji méZete prechadzat  tuknitena < .
polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Pri prvom zapnuti musite spotrebic konfigurovat.
Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim &7 , &im otvorite
ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname dostupnych
jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

2. NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domace;j sieti sa ¢as a datum nastavia

automaticky. Inak ich musite nastavit manualne

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.

« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum

Znova nastavit.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vy3$3im ako 3 kW (16 ampérov):
Ak vasa doméacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto
hodnotu znizit (13 ampérov).

+  Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rdry mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.

Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrievajte
rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu. Po prvom pouziti
spotrebica sa odporuca miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tlacidlo [® ], alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mézete vybrat medzi manudlnymi rezimami

a automatickymi rezimami funkcie 6" Sense.

- Tuknite na hlavnd pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prisluSnej ponuky.

+ Prechddzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnd pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prisluSnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mézZete predohrev aktivovat alebo

deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit
pecenie manudlne:. V reZime nastaveného ¢asu rura
pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa priprava jedla
automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni tlacidla
START tuknite na sekciu s ¢asom (Time) alebo na
«Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného casu pripravy tuknite na
prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mézete

tuknut na hodnotu dlZky trvania a nastavit,0” alebo mézete
otvorit trojbodové menu a upravit ¢as pripravy jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojpodové menu a
vyberte polozku,Zastavit pripravu jedla”

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
FUNKCIE 6™ SENSE (6. ZMYSEL)

Automatické rezimy funkcie 6™ Sense vam umoznuju
pripravit Siroku Skalu jedal, pricom si moZete vybrat

z tych, ktoré su uvedené v zozname. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov si vacsinu nastaveni pre pripravu
jedla spotrebic zvoli automaticky.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkdie sa zobrazuju podla kategoérif jedal v ponuke, JEDAL
6™ SENSE” (pozri prislusné tabulky).

+ Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktort chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa za¢ne alebo skonci v Case, ktory vopred zvolite.

- Tuknutim na,START” nastavite pozadovany &as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii

mozete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy ma
byt jedlo hotové.
+ Po nastaveni poZzadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie ¢asu.
+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.
Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla
deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, Co znamena, ze ¢asy pecenia budu o trochu
dIhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke pripravy jedal.

+ Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany cas oddialenia, tuknite na,Odlozit
oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

« Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rdra horuca a funkcia vyZzaduje Specifickd maximalnu
teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Nastavené hodnoty
moZete kedykolvek pocas pripravy jedla zmenit tuknutim
na hodnotu, ktord chcete upravit. VSetky dostupné
moznosti na Upravy mdzete preskimat otvorenim ponuky s
tromi bodkami v lavej dolnej ¢asti displeja.

Stlacenim [® Jmézete kedykolvek zastavit funkciu, ktora
bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovana, po spusteni sa

na displeji ukéze stav fazy predhriatia. Po skonceni tejto
fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi,,OVEN
READY” (rura je pripravend).

+ Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz” alebo
na tlacidlo,,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predhrievania,

moZe to mat nepriaznivy Uc¢inok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi. Do

Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.

+ Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania pouzite
prepinac vyhradeny pre predhrievanie v pravej
dolnej Casti displeja. Bude nastavena ako Standardna
volitelnd funkcia.

7.JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Niektoré automatické rezimy funkcie 6th Sense vyzaduijq,

aby sa jedlo pocas pripravy otacalo. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprava, o treba urobit.

+ Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje disple;j.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.
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Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rura vyzve, aby ste jedlo

skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, o

treba urobit.

+ Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START*
pokracuijte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, Ze priprava
jedla je skoncena. Pri niektorych funkciach po skonceni
pripravy jedla moZete Cas varenia predIzit, aby jedlo
zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako obltbendu.

« Tuknutim na ,Pridat k oblubenym” ju uloZite medzi
oblubené.

« Patminudtovy cyklus na zhnednutie spustite zvolenim
funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknutim na,+ 5 min” pripravu jedla predizite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouZzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZzijete niekolkokrat, rira vas vyzve,
aby ste ju pridali medzi oblibené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku,ADD TO
FAV” (Pridat k oblibenym) a uloZte ju medzi favourite
(oblubené). To vdm umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENi

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii, stlate
Q: Vietky uloZené funkcie budu uvedené v tejto
ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete zvolenut funkciu
pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete pridat obrazok alebo
nazov k oblubenej funkcii a prispdsobit podla Zelania.

+ Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

- Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom rohui.
+ Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, ndjdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z oblubenych”.
10. NARADIE

Stla¢enim 5 kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Tato ponuka vdam umozni vybrat z niekolkych moznosti
a zmenit nastavenia alebo preferencie pre vas spotrebic
alebo displej.

@ MINUTKA

Tuto funkciu mozno aktivovat bud' pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu. Po
spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez ohladu na
funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca moézete aj zvolit
a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

« Stlacte moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu, ozve
sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit, ak chcete ¢asovac pozastavit.

v

Potom moézete tuknat na,Obnovit” ¢im sa ¢asovac
znovu spusti.

« Tuknutim na,Zrusit” zruite ¢asovac alebo nastavite
nové trvanie ¢asovaca.

Tuknutim na,+1 min“ prediZite trvanie o 1 minutu.

Ok sverio
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

<>
+*]SMARTCLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

%] PYROLYTICKE SAMOCISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle

s velmi vysokou teplotou. K dispozicii mate tri
samocistiace cykly s rozdielnou dlzkou trvania: Vysoké,
stredné, nizke.

J

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rury.

+ Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je
rdra nainstalovana pod varnou doskou spordka, uistite
sa, ze vetky horaky alebo elektrické platnicky budu
pocas samocistenia vypnuté.

« Pre optimalne vysledky cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rdry nadmerné
zvysky a vycistite vnutorné sklo na dvierkach.

+ Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.

. Tuknutim na,Spustit” aktivujete zvolend funkciu.
Rura za¢ne samocistiaci cyklus, pricom sa dvierka
automaticky zablokuju: Na displeji za zobrazi
varovanie spolu s odpocitavanim, v akom $tadiu je
prebiehajuci cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do chvile,

kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na bezpecnu

uroven.

Upozornenie: Pyrolyticky cyklus mozno aktivovat, aj ked je

v nadrzi voda.

Po zvoleni cyklu je mozné odlozit spustenie automatického

Cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte Cas ukoncenia, ako

je uvedené v prislusnom odseku.

\E’ ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vdm umoznuje uzamknut tlacidla na
dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst k ndhodnému
stlaceniu.
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Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlacidla zamku na dotykovom paneli.

E PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rury, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

INFO

Na ziskanie dalSich informacii o vyrobku.

POZNAMKY

« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

+  Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by sa
tym poskodit smaltovany povrch.

« Nadvierka neumiestnujte ni¢ tazké a nepridrziavajte
saich.

+ Vzhladom na vys3iu teplotu cyklu Pizza sa ocakava
mierne vyssie ochladzovanie.
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UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prisludenstvo a Uroven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, bez
zaratania Casu predhrievania (ked sa vyZaduje). Teploty
a Cas pecenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla
a typu pouzitého prislusenstva. Na zaciatku pouzite
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem
toho mézete pouzit nddoby a prislusenstvo z varného
skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa
trochu pred|zi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozZete sucasne piect
rozne jedl3, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu pecenia
(napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote a na
roznych 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 rdre pocas daldich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hribky,
dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy
si vyzaduju dIhsi cas pripravy. Aby sa predislo spaleniu
povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby bolo maso
dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia maso
obratte. Pozorne otvorte dvere, pretoze méze uniknut
horuca para.

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

DEZERTY

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

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej farby a vzdy
ich ulozte na dodany rost. Pri peceni na viacerych
urovniach zvolte funkciu pecenia s vhafanym vzduchom
a po ¢ase vymerite polohy foriem na pecenie, aby sa
zabezpedila optimalna cirkulacia hortceho vzduchu.

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

Ak pouzivate pekace s teflGnovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ 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 zadkuskoch so Stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu,Konvencné pecenie”
Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na niz3ej urovni a pred
pridanim plnky posypte korpus kolaca strihankou 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 ¢as kysnutia cesta skracuje
o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie pizze zacina
priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | pekania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
) Cerstvé |Lasagne 0,5-3kg - MED (Stred)) - -.;.—.2_:1,
DUSENE JEDLO 5
A ZAPEKANA Lasagne 0,5 -3 kg - - - ===
CESTOVINA i Mrazené 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - N—
Pec¢ené hovadzie maso 0,6 - 2 kg MED (Stred.) | MED (Stred.) - - 3 -
Hovadzie | Steak 2-4cm MED (Stred) - 2/3 R '\Vivf
Méso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 5.P ‘\vivf
Pec¢ené bravcové 0,6 - 2,5kg - MED (Stred.) - - 3 ,
BravCové Bravlové rebierka 0,5 -2,0 kg* - - 2/3 R '\Vivf
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 5;— ‘\\,ivf
Celé kurca 0,6 -2,5kg - - - «% A 2 r
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - EE;‘H - 2 -
Kuracie kusky 0,2-1,5kg - - - Eﬂgm 1 2 B
Vzdu- . . 4 2
chom Kuracie stehienka - - - - e S
vypréaza- ) . _ _ B B 4 2
MASO né kuréa Obalovana kotleta 1-4(cm) e -
Kuracie kridla 0,2-1,5kg - - - % A 2 -
Kuracie nugetky [mrazené] - - - - EE;‘EH 1;-
Kuracie kridelka [mrazené] - - - - % N 2 -
Pecend TP . 5 4
kacka Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 L Y
Peceny v 5 4
moriak Mor¢acie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Aereer Yo
. T 4 2
Masové Spizy 0,2-1,5kg - - 1/2 T A -
L 4 2
Vzdu- Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - A ,
chom « 4 2
vypréZa- Méso na hamburgery 1-4(cm) - - - T A -
ne maso Udeniny a parky 1,5 - 3,5 (cm) - - - % A 2 -
Obalovand kotleta 1-4(cm) - - - % A 2 -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3.., @
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\---3--4- ‘\Vivf
RYBY Pecené 3 5
A MORSKE filé Steak z mecuna 0,5-3(cm) - - 3/4 Aeree PRV
PLODY a steaky 3 5
Filety tresky 0,1-0,3kg - - - Avale. 7 TS
Filé z morského okuna 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- ‘\\/ivr
* pavrhované mnozstvo
Aeennn r A= —_— M T
PRISLUSENSTVO . Plech do, |:ury alekzo ple.ch Nédoba na odkvapkdavanie/Nadoba na odkvapkdavanie i
Rost na koldc¢e na drotenej Plech Air Fry

polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | brkania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
Filé z prazmy 0,05-0,15 kg - - - -\...?’...n Qf
Pecené 3 5
filé Ostatné filety 0,5-3 (cm) - - - Aeelenn A~ S
a steaky 3 5
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - Aeerenn A S
Musle svatého Jakuba jeden plech - - - _ 4 ,
Grilované | Musle jeden plech - - - A 4 ,
RYBY morské 7 3
A MORSKE plody Krevety jeden plech - - - Aeeenen LRV,
PLODY 7 3
Krevety jeden plech - - - Arenen A oS
Obalovana ryba 1,5 -3,5 (cm) - - - % - 2 -
Vzdu- _— 4 2
chom Rybie filety 1,5-3,5(cm) - - - SR A ,
vypraza- . _ _ _ B 4 2
né ryby Celd ryba 0,4-0,8kg T A ,
Mikkyge - - - P
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A 3 ,
Pecend . . 0,1-0,5kg 3
. PInena zelenina e - - - R ;
zelenina (kazdy)
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - - 3 ,
Gratinované zemiaky jeden plech - - - a;;?’;lp
Gratinované paradajky jeden plech - - - -\...3|_—.—'..I-
. . . . 3
Zapekand Gratinované papriky jeden plech - - - N—
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech - - - .-\1;3.—.1,.
ZELENINA Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\r.é-.,-
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\...3l‘;..'l.n
Domace hranolceky 0,3-0,8kg - - - EE;‘EEEH A 2 -
Zemiak. $tvrtky 1-4(cm) - - - Eﬁm - 2 ,
Vzduchom | Zmie$ana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 Ef_ﬁ, N 2 ,
vyprazand 7 5
zelenina | Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - e A -
Pecené zemiaky 4 2
[mrazené] 0.3-0,8kg B ~ - T —
Jarné zavitky [mrazené] - - - - % N 2 .
Slany kolée 0,8-1,2 kg - MED GStred) | - |~m2an
SLANE PECIVO 5
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A -
* navrhované mnozstvo
Peeeenn ~ A= —r M TR
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo plech N A
Rott na kolaZe na drotenej Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie Plech Air Fry

polici

plech na pecenie

s 500 ml vody
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) } UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- | pekania | (ZCASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
y 60-150g 3
Rozky (kazdy] - - - - .
Sendvi¢ovy bochnik 400-600g 2
v oy - - - aflr
Chlieb chleba [kazdy] 5
Velky chlieb 0,7 - 2,0 kg - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] : 5 T |
Okruhla pizza okruhla - - - ..éu.
SLANE PECIVO 5
Hrubd pizza plech - - - - -
1 vrstva* - - - A 2 -
Pizza ) ]
2 vrstvy* - - - [Y=—=T I r
Pizza (mrazend)
5 3 1
3 vrstvy* - - - AR AR A r
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - Y= Y =" =—— P r
Kysnuté . . (s 2
Kolade Piskétovy kolac 0,5-1,2kg - - - ==Y
Cookies (Susienky) 0,2 -0,6 kg - - - A 3 -
Croissanty jeden plech - - - R 3 ,
Croissanty [mrazené] jeden plech - - - A 3 ,
SLADKE PECIVO | Odpalované cesto jeden plech - - - A 3 ;
. . 10-30g 3
Snehové pusinky (kazda] - - - R -
Kolaciky 0,4- 1,6 kg* - - .
Zavin 0,4-16kg - - - N 3 r
Ovocny koléa¢ 0,5-2kg - - - -\r.éu-
* navrhované mnozstvo
Aeennn r A= —_— M T
PRISLUSENSTVO . Plech do, |:ury alekzo ple.ch Nédoba na odkvapkdavanie/Nadoba na odkvapkdavanie i
Rost na koldc¢e na drotenej Plech Air Fry

polici

plech na pecenie

s 500 ml vody

Whj;lﬁool




o > 4
&3] TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY
NAVRHOVANE TRVANIE ROST A PRISLU-
RECEPT FUNKCIA ) ° >
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) ZENSTVO
> Mrazené zemiakové = ) 4 2
2 hranolceky E 650 - 850 g Ano 200 25-30 i - ,
<
(= . . s ‘ 4 2
§ Mrazené kuracie nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 T A r
= L % ‘ 4 p
i Rybie tycinky = 5009 Ano 220 15-20 T A ,
=
= T N T s ‘ 4 2
N~ Cibulové krazky =t 50049 Ano 200 15-20 T A -
< Cerstvé obalovana cuketa '!é::zf' 400 g Ano 200 15-20 % A 2 r
E Doméce hranol¢eky -‘E'I"Er 300-800¢g Ano 200 20-40 % N 2 -
Ll
™' Zmiegana zelenina o 300-800g Ano 200 20-30 EE;EE A 2 -
Pecené kuracie prsia 'lé:“zf 1-4cm Ano 200 20-40 EE;EE N 2 .
>
) (N .
& Kuracie kridla R 200-1500¢g Ano 220 30-50 EE;EE : 2 ,
<
:2 Obalovana kotleta -}E':"E{- 1-4cm Ano 220 20-50 % N 2 r
= s s s ‘ 4 2
Rybie filé Py 1-4cm Ano 220 15-25 T A r

Na varenie cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.

Aby bola zaru¢ena rovnomerna priprava jedla, v polovici odpordcaného ¢asu pripravy jedlo zamieSajte.

ki
FUNKCIE =2
Air Fry
R a==r ~
PRISLUSENSTVO Plech Air Fry Plech do rury alebo plech na kolédce na drétenej  Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie

polici

alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA P:;‘:\?- TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 Ny
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace Ano 160 30-50 ey
s i 4 !
o Ano 160 30-50 Al
Plnené kolace = Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
f(tvla,rvohovy kolag, strudla, jablkovy = Z 1
olac v A - -
) : Ano 160 - 200 30-90 e A
_ Ano 150 20-40 A 3 -
& Ano 140 30-50 N
Susienky — - 4 1
K Ano 140 30-50 — s
Lo < 5 3 1
7y Ano 135 40-60 A s afF e
_ Ano 170 20-40 A 3 -
& Ano 150 30-50 N
Malé kolaciky/Mafiny —
% Ano 150 30-50 A
Ano 150 40-60 NI S
— Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované cesto = Ano 180 - 190 35-45 L 1;,
5 Ano 180-190 35-45* N SN
—_ Ano 90 110- 150 N
Snehové pusinky = Ano 90 130-150 L 1;,
- ) 5 3 1
k3 Ano 920 140 - 160 * AR s
— Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
% Ano 190 - 230 20-50 N =
% i
Ano 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (tenka, hruba, focaccia) — - 5 3 1
® Ano 220 - 240 25-50* A, AFme -
_ Ano 250 10-15 1 3 i
Mrazend pizza = Ano 250 10-20 -\1:..1...—.‘,- 1;,
& Ano 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r N
= Ano 180-190 45-55 i
Pikantné kolace o i 4 1
(zeleninové, slané) \'_“ Ano 180-190 45-60 N ==
& Ano 180 - 190 45-70* e L
— w 5
= ] o2 - £co
FUNKCIE o - coox
Tradiéné HoruciVzduch K‘;’;‘ég'fige Gril Turbo gl Maxi Cooking Cook4 Ekocyklus Pizza
Aceenen r Ah=lr | — o]
PRISLUSENSTVO 3 dvani
Droteny rost Plech do rury alebo plech na Nacligcbl’?r?: ogegigﬁ;ggle/ Néadoba na odkvapkévanie/ Nédoba na odkvapkévanie
Y kolace na drotenej polici P pekég na roite plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA P:i':\? i TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové o%s i 4 1
cesto b Ano 180 - 190 20-40 1 [ - -
w Ano 180 - 190 20-40* N A
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ - A 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 [
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / Brav¢o- - i 3
vé 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 [
Bravcové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 [
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg — Ano 200- 230 50— 100 T,
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80-130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — i 3
(filety, celd) — Ano 180 - 200 40-60 1 [
Plnena zelenina (paradajky, cukety, < i 2
baklazany) (3 Ano 180 - 200 50-60 a1
Hrianka haat - 3 (vysoka) 3-6 "\...5...r
<=
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30% | ~te L2
Klobasky / kebaby / rebierka / ham- et 2 -3 (stredna - 5 4
burgery u - vysokd) 15-30** R S |
Pecenékurca1-1,3 kg - 2 (strednd) 55— 70 *** n2in '@‘
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90 *** 1 3 r
. . v . 3
Pecené zemiaky = - 2 (strednd) 35— 55 **x 1 r
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 1 3 [
PN
Su§ienky Jﬁ)ﬂ‘( Ano 135 50-70 R > r -\,l—.él_p c\%lp “ ! r
Su§ioenkv
” , L4 . 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 N N N
K?(Iéhéez reh-
eho cesta
B - i 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 N N — L T ——"
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ i _ 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/maso (Uroven 1) Ano 190 40-120* AR AR S—
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5) / « i
ecena zelenina (Uroven 4) / lasagne (%)‘:'( Ano 190 40-120* -‘;,—iﬂ, 1; -\!._i_.b- 1;
uroven 2) / kisky masa (Groven 1 Menu
Lasagne a maso < Ano 200 50 - 100 * qr,éuﬁ 1 ! i
Méso a zemiaky w Ano 200 45-100* -\r.éu- 1 ! [
Ryba so zeleninou e Ano 180 30-50* -\%ﬁ 1 ! r
PInené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy masa 3
(kralik, kurca, jahna) ECO - 200 50-100% | S
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mdzete z rdry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferencif.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynutf dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
FUNKCIE % Ifl -I X@] (%?( ECO
Tradi¢né Horuci Vzduch K%Z\égﬁgé Grill Turbo grill Maxi Cooking  Multiflow Menu Eko cyklus
L VR ~ A=~ T I L — ]
PRISLUSENSTVO 4 Avani
Droteny rost Plech do rury alebo plech na Nacljg&a:: oedékevnaigléa;’\e/ggle/ Nédoba na odkvapkéavanie/ Nadoba na odkvapkévanie
Y kolace na drotenej polici P pekég na roite plech na pecenie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu roznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zacina jeho viozenim do rary, bez zarétania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduije).

Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné 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 médzete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, e pecenie sa trochu predfZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa Nepouzivajte drotenku, Pouzivajte ochranné rukavice.

presvedcte, ¢i rura vychladla. drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Nepouzivajte parné Cistice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY
« Povrchy distite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak je

povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutrdlneho ¢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 pouriti nechajte rdru vychladnuat a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste odstranili
usadeniny alebo skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte ruru tplne
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 prisludenstvo 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
Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

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

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

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

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, & st zarovno

s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte predchadzajuce
kroky: Pri nesprdvnom fungovani by sa dvierka mohli
poskodit.

VYMENA ZIAROVKY
Ak chcete vymenit svietidlo, obrétte sa na popredajny servis.
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RIESENIE PROBLEMOV

Rura nefunguje. o S
Odpojenie od elektrickej siete.

Problém Mozna pricina Riesenie
Skontroluijte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i je
Vypadok prudu. rdra pripojena k elektrickej sieti.

Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, &i sa
problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F“ a za

nim &slo. Softvérovy problém.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte &islo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Funkcia pripravy pokrmov 6th
Sense sa skonci bez zobrazenia
odpocitavania. Varenie sa skonci
pred koncom odpocitavania.

Mnozstvo jedla odlisné od
odporuc¢aného rozsahu. Pocas
varenia sU dvierka otvorené.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla. V
pripade potreby dokoncite varenie vyberom tradi¢nej
funkcie.

Ked'je zapnuty DEMO rezim,
vsetky prikazy su aktivne

. . a menu pristupné, ale rdra sa
Rura sa nezohrieva. nezohrieva.

Kazdych 60 sekdnd sa na
displeji zjavi DEMO.

DEMO ndjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.”"

Svetlo zhasne. Je aktivovany EKO rezim.

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS" (NASTAVENIA)
a zvolte ,Off" (Vyp).

Bezpecnostné Uchytky su

Dvierka sa poriadne nezatvaraju. v nespravnej polohe.

PresvedCte sa, ¢i sU bezpelnostné Uchytky v spravnej
polohe, podla pokynov na vyberanie a vkladanie
dvierok v ¢asti Cistenie a Udrzba.

Nastavenie vykonu je

V domécnosti sa vypne prud. nesprévne.

Preverte, ¢i vaSa domaca siet ma vykon viac ako 3
kW. Ak nie, zniZte vykon rdry na 13 ampeérov. VYKON
najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Cyklus varenia so sondou sa
skoncil bez zjavnej priciny alebo Potravinova sonda nie je
sa na obrazovke vypise chyba spravne pripojena.

F3E3.

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

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 najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.

Whj;lﬁool




Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK
WHIRLPOOL

Ce zelite celovitejso pomo¢, izdelek registrirajte na ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
spletni strani www.register10.eu. POSKENIRAJTE KODO QR NA
APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna
navodila.

SL

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator in okrogli grelnik

= — = > (ni viden)
% ~) s 3. Vodila za pekace
NS N 271 (viSina je navedena na
2.4 e = / et 6 sprednjem delu pecice)
" 4. Vrata
J& =i 5. Zgorniji grelnik/zar
A3 —H13H 6.Luc
3Ll [ HA -, -7
| LIl R 7. Identifikacijska ploscica
! \ J k (ostati mora namescena)
........................ ettt 8 8. Spodniji grelnik
) AN = q (ni viden)
NADZORNA PLOSCA
SR o RS
O] P G 5]
Do o . Do
123 4 5 6 7 89
1. VKLOP/IZKLOP 4. 0RODJA 7. LIGHT (LUC)
Za vklop in izklop pecice. !zbirate Ighko med vec moinvqstmi Za vklop ali izklop luci pecice.
2. DOMOV :gsiﬁgerrglsngaa\tﬁ\?:stawtve pecice ter 8. KUHINJSKA URA
Za hiter dostop do ' Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob
. 5.ZASLON uporabi funkcije priprave ali sama za
glavnega menija. sledenje Casu priprave
3. PRILJUBLJENO 6. CONTROL LOCK 9. START '
Za dostop do seznama priljubljenih (ZAKLEPANJE TIPK) )
P prijubl Za vklop funkcije kuhanja.

funkdij. »Zaklepanje tipk” vam omogoca,

da zaklenete upravljalne tipke na
sledilni plos¢ici, tako da jih ne morete
naklju¢no pritisniti.
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PRIBOR

RESETKA PRESTREZNI PEKAC

DRSNA VODILA. *

=

i
|
)

UNIVERZALNI
PEKAC*

Uporabljajte jo za pecenje hrane 1Univerzalni peka¢ uporabite za
| pripravo mesa, rib, zelenjave
1in fokace oz. ga namestite pod
1 redetko za prestrezanje sokov.

ali kot podporo za ponve, tortne
modele in drugo posodo, ki je
odporna na toploto.

Za peko kruha in peciva 1 Za lazje vstavljanje ali
ter tudi za pripravo odstranjevanje pribora.
pecenke, rib v lastnem
soku itd.

PEKAC ZA ZRACNO CVRTJE*

Za uporabo pri kuhanju hrane
s funkcijo zra¢nega cvrtja, pri
Cemer je univerzalni pekac
postavljen na nizjo raven, da
lahko zbira morebitne drobtine
in kapljice. Lahko se Cisti v

]
]
[]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
TR 1
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
pomivalnem stroju. '

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete vzdolz
vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s privzdignjenim
robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni pekac,
vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

« Vodila za pekace odstranite tako, da s kovancem na
obeh straneh odvijete in odstranite pritrdilne vijake (Ce so
prisotni).

Vodila dvignite in spodnji del izvlecite iz vpetja: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila najprej

vstavite nazaj v zgorniji del vpetja. V pokonénem polozaju

jih pomaknite v

notranjost aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji

del vpetja.
~——

Levo (,L) in desno (,R") vodilo
== police prepoznate po logotipu, ki
~ | je prikazan na te;j sliki.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

| 1z pecice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.

Privijte zgornjo sponko drsnih
vodil na vodila za pekace in
jo pomaknite vzdolz vodil,
kolikor gre. Pritisnite in
namestite Se drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
~—del sponke ¢&vrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte
se, da je mogoce drsna vodila
nemoteno premakniti.
Postopek ponovite na drugem
vodilu za pekace, ki je na
enaki visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

@ ROCNI NACINI

« KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

« KONVEKCIJSKA PEKA
Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.

« TERMOVENT

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na
vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

« ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka

mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod redetko
in dodajte 500 ml pitne vode.

- TURBO ZAR

Za pecenije velikih kosov mesa (krace, goveja pecenka,
pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite prestrezni pekac
za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na katero koli
visino pod resetko in dodajte 500 ml pitne vode.

+ HITRO PREDGRETIJE
Za hitro predgretje pecice.

- COOK4

Za pripravo razli¢nih Zivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na stirih visinah hkrati. Funkcijo lahko
uporabite za peko piskotov, tort, okrogle pice

(tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega obroka.
Za doseganije najboljsih rezultatov upostevajte
preglednico za pripravo.

« POSEBNE FUNKCIJE

»  PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odlicno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma
enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza Stone
WPro in pecico predogrevate 30 minut, lahko pico
specete v 5 do 8 minutah.

Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu

» CVRTJE Z ZRAKOM

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita, delov
pis¢anca in drugih jedi z manj olja, zaradi ¢esar
bodo jedi prijetno hrustljave. Grelni elementi
krozijo, da ustrezno segrejejo notranjost pecice,
medtem ko ventilator omogoca krozenje vrocega
zraka. NajboljSe pri¢akovane rezultate pecenja
lahko dosezete le z uporabo pekaca za zra¢no
cvrtje (prilozen nekaterim modelom). Hrano
polozite na pekac za zraéno cvrtje v enem sloju

»

»

»

»

»

»

in sledite navodilom v preglednici za pecenje z
zra¢nim cvrtjem. Izogibajte se uporabi ve¢ pekacev,
da preprecite neenakomerno pecenje.

ODMRZOVANJE

Za hitrej$e odmrzovanja hrane. Zivila polozite na
srednjo visino.

OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zZivila ostanejo vroca in
hrustljava.

VZHAJANJE

Za ¢im boljSe vzhajanje sladkega ali slanega testa.
Funkcije ne vklopite, e je pecica po zakljuceni
pripravi hrane Se vedno vroca. Tako boste
zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

UDOBIJE

Za pripravo Ze pripravljenih jedi, shranjenih pri
sobni temperaturi ali v hladilniku (piSkoti, mesanice
za torte, mafini, jedi iz testenin in krusni izdelki).
Funkcija hitro in nezno pripravi vse jedi in se

lahko uporabi tudi za pogrevanje ze pripravljenih
Zivil. Predgretje pecice ni potrebno. Upostevajte
navodila na embalazi.

PEC VELIKIH KOSOV

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin priprave
in najprimernejso temperaturo za pripravo velikih
kosov mesa (nad 2,5 kg). Priporo¢amo, da meso
med pecenjem obrnete, da se enakomerneje
zapece. Priporo¢amo, da meso na vsake toliko ¢asa
polijete in tako preprecite izsusitev.

FUNKCIJA ECO *

Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni visini.
Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (varcni cikel),
med pripravo hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro
izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in varéevanje z
energijo vrat pecice ne odpirajte pred koncem
priprave hrane.

« ZAMRZNJENA ZIVILA
Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih Zivil. Pecice ni treba predhodno segrevati.

th

sense

SAMODEJNI NACINI

Slednje omogocajo, da se vse vrste Zivil pripravijo povsem
samodejno. Za najboljie rezultate z uporabo teh funkcij
sledite navodilom v posameznih preglednicah za pripravo
jedi. Pecice ni treba predhodno segrevati.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski uc¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
$t.65/2014.
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UPORABA ZASLONA NA DOTIK

' Zaizbiro ali potrditev:
@ Za izbiro zelene vrednosti ali postavke menija
se dotaknite zaslona.

Za pomikanje med postavkami ali vrednostmi

Potrditev nastavitev ali dostop do naslednjega
zaslona:

dotaknite se ,SET" ali,,NEXT".

za vrnitev na prejsnji zaslon:
Dotaknite se < .

4 Za pomikanje po meniju ali seznamu:

enostavno povlecite s prstom po zaslonu.

PRVA UPORABA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate izdelek konfigurirati.

Nastavitve lahko naknadno spremenite s pritiskom na & za

dostop do menija ,Tools".

1. 1ZBIRA JEZIKOVNIH NASTAVITEV

Ko aparat prvic vklopite, morate nastaviti jezik in ¢as.

« Za pomikanje po seznamu razpolozljivih jezikov
povlecite po zaslonu.

+ Dotaknite se zelenega jezika.

2. NASTAVITEV CASA IN DATUMA

S povezovanjem pecice zdomacim omrezjem bosta

¢as in datum nastavljena samodejno. V nasprotnem

primeru ju boste morali nastaviti ro¢no

. Ce zelite nastaviti ¢as, se dotaknite ustreznih
Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"

Ko nastavite ¢as, boste morali nastaviti datum

. Ce zelite nastaviti datum, se dotaknite ustreznih
Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"

Po daljsem izpadu elektricne energije je treba ¢as in
datum nastaviti znova.

3. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektri¢ne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z moc¢jo nad 3 kW (16 amperov): Ce v
svojem gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate
to vrednost znizati (13 amperov).

« Zaizbiro moci se dotaknite vrednosti na desni.

« Za dokoncanje zacetne nastavitve se dotaknite
+OKAY".

4. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale
med izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonhjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite delovati pecico pri 200 °C priblizno eno uro.
Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite prostor
namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Za vklop pecice pritisnite ali se kjerkoli dotaknite
zaslona.

Zaslon vam omogoca izbiro med ro¢nimi nacini in
nacini 6™ Sense.

- Dotaknite se zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

« Za pregled seznama se pomaknite navzgor ali
navzdol.

. Zeleno funkcijo izberite tako, da se je dotaknete.

2. NASTAVITEV ROCNIH FUNKCIJ

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve,
ki jih lahko spremenite.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

- Dotaknite se zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

Glede na izbrano funkcijo lahko s posebnim stikalom

vkljucite ali izkljucite predgretje.

TRAJANIJE

Ce Zelite celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no,
¢asa priprave ni treba nastaviti. V ¢asovnem nacinu
priprava v pecici traja toliko ¢asa, kolikor ste nastavili.
Ob koncu ¢asa priprave se priprava samodejno ustavi.
. Ce zelite nastaviti trajanje, se po pritisku na
gumb START dotaknite razdelka za ¢as ,Time” ali
moznosti,Set Cook Time” (Nastavi ¢as priprave).
. Ce Zelite nastaviti zahtevani &as priprave, se
dotaknite ustreznih Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,NEXT".

Ce Zelite med kuhanjem preklicati nastavljeno trajanje
in tako ro¢no upravljati konec priprave, se lahko
dotaknete vrednosti trajanja in nastavite 0" ali pa
odprete meni s tremi pikami in uredite ¢as kuhanja.

Ce zelite cikel ustaviti, odprite meni s tremi pikami in
izberite moznost,Stop Cooking” (Ustavi kuhanje).

3. NASTAVITEV SAMODEJNIH NACINOV 6™
Samodejni nacini 6" Sense omogocajo pripravo
raznovrstnih jedi, ki lahko izberete med tistimi,
prikazanimi na seznamu. Vecino nastavitev priprave
izbere samodejno aparat in tako zagotovi doseganje
najboljsih rezultatov.

+ lzberite recept s seznama.

Funkcije so prikazane po kategorijah zZivil v meniju 6"

SENSE FOOD" (glejte ustrezne preglednice).

+ Ko izberete funkcijo, enostavno oznacite lastnost
zivila (kolicino, tezo itd.), ki jo zelite pripraviti, da
doseZete popoln rezultat.

4. NASTAVITEV CASOVNEGA ZAMIKA VKLOPA

Pred vklopom funkcije lahko za pripravo nastavite
¢asovni zamik: Funkcija se bo vklopila ob vnaprej
izbranem casu.

« Za nastavitev zelenega zacetnega ¢asa se

dotaknite ,DELAY” Glede na izbrane funkcije lahko
izberete ¢as zacetka ali ¢as, ko Zelite, da je Zivilo
pripravljeno.

+ Ko nastavite Zeleni ¢asovni zamik, se dotaknite
moznosti,SET” (NASTAVI), da se za¢ne odstevanje
¢asovnega zamika.

« Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: Funkcija
se bo vklopila samodejno po izteku nastavljenega
¢asovnega zamika.

programiranje zamika zacetka priprave bo onemogocilo

funkcijo predgretja: pecica se bo na izbrano

temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da

bodo casi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v

preglednici za pripravo.

. Ce zelite funkcijo vklopiti takoj in preklicati
nastavljeni ¢asovni zamik, se dotaknite moznosti
,SKIP DELAY” (PRESKOCI CASOVNI ZAMIK).

5. VKLOP FUNKCLJE

« Po konfiguraciji nastavitev se za vklop funkcije
dotaknite ,START"
Ce je pecica vro¢a in funkcija zahteva dolo¢eno najvijo
temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo.
Vrednosti, ki so bile nastavljene, lahko med pripravo
kadarkoli spremenite tako, da se dotaknete vrednosti,
ki jo Zelite spremeniti. Vse moznosti, ki so na voljo za
spreminjanje, lahko pregledate tako, da odprete meni s
tremi pikami v spodnjem levem delu zaslona.

Aktivirano funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom

nal ® .
6. PREDGRETIJE

Ce je bilo predhodno vklopljeno, se ob vklopu
funkcije na zaslonu prikaZe stanje faze predgretja.
Ko se ta faza konca, se oglasi zvocni signal, na
zaslonu pa se prikaze napis,,OVEN READY" (PECICA JE
PRIPRAVLJENA).

« Odprite vrata.

. Zivila polozite v pecico.

« Zaprite vrata in se dotaknite gumba ,Start now”
(Za¢ni zdaj) ali gumba ,START", da zaCnete s
pripravo.

Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,

lahko to negativno vpliva na koncni rezultat priprave

hrane. Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje zacasno ustavilo. Cas priprave ne vkljucuje
predgretja.

Spremenite lahko privzeto nastavitev predgretja za

funkcije kuhanja, ki vam omogocajo ro¢no izbiro.

+ lzberite funkcijo, ki vam omogoca ro¢no izbiro
funkcije predgretja.

« Zavklop ali izklop predgretja uporabite namenski
preklopnik,Preheating” (Predgretje) v spodnjem
desnem kotu zaslona. Nastavljeno bo kot privzeta
moznost.

7. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekateri samodejni nacini 6th Sense zahtevajo
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obracanje zivil med pripravo. Oglasi se zvoc¢ni signal
in na zaslonu se pokaze dejanje, ki ga morate opraviti.

« Odprite vrata.

+ lzvedite dejanje, h kateremu vas pozove aparat.

« Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave
dotaknite gumba ,START".

Na enak nacin, ko preostane 5 % c¢asa do konca

priprave, vas pecica pred koncem priprave pozove, da

preverite zivila.

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze

dejanje, ki ga morate opraviti.

+ Preverite zivila.

- Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave
dotaknite gumba ,START".

8. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvoc¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana. Ko je priprava
koncana, lahko z nekaterimi funkcijami vase jedi
dodatno zapecete, podaljsate ¢as priprave ali funkcijo
shranite kot priljubljeno.

- Ce zelite shraniti kot priljubljeno, se dotaknite
moznosti ,ADD TO FAV” (DODAJ MED
PRILJUBLJENE).

« Za vklop petminutnega cikla za porjavitev jedi
izberite ,Extra Browning".

« Dotaknite se moznosti,+ 5 min”, da podaljsate
pripravo.

9. FAVORITES (PRILJUBLJENO)

Funkcija Priljubljeno shrani nastavitve pecice za vase

najljubse recepte.

Pecica samodejno prepozna najpogosteje uporabljene

funkcije. Po dolo¢enem Stevilu uporab boste pozvani,

da funkcijo dodate med svoje priljubljene.

SHRANJEVANJE FUNKCIJE

Ko se funkcija konca, se dotaknite moznosti,ADD
TO FAV” (DODAJ MED PRILJUBLJENE), da jo shranite
kot priljubljeno. To vam bo omogocilo, da jo v
prihodnosti hitro uporabite, obenem pa ohranite
enake nastavitve.

KO JE FUNKCIJA SHRANJENA

Ce si zelite ogledati priljubljeni meni, pritisnite )

V tem meniju so navedene vse shranjene funkcije. Za

vklop izbrane funkcije priprave se dotaknite gumba

~START".

SPREMINJANJE NASTAVITEV

Na zaslonu za priljubljene lahko dodate sliko ali

priljubljeno funkcijo poimenujete in jo prilagodite z

lastnimi nastavitvami.

« Izberite funkcijo, ki jo Zelite spremeniti.

- Dotaknite se ikone s tremi pikami v zgornjem
desnem kotu.

+ lIzberite lastnost, ki jo zelite spremeniti.

« Za potrditev vasih sprememb se dotaknite ,SAVE".

Ce Zelite odstraniti dolo¢eno funkcijo, boste v tem
meniju nasli moznost ,DELETE FAVORITE” (IZBRISI IZ

PRILJUBLJENIH).
10. ORODJA

Ce Zelite odpreti meni,Tools* lahko v vsakem
trenutku pritisnete & .V tem meniju lahko izbirate
med Stevilnimi moznostmi in tudi spremenite
nastavitve ali moznosti za svoj izdelek ali zaslon.

@KITCHEN TIMER (KUHINJSKI CASOVNIK)

Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob uporabi funkcije
priprave ali sama za sledenje ¢asu priprave. Ko se
zazene, bo ¢asovnik $e naprej neodvisno odsteval,

ne da bi posegal v samo funkcijo. Ko je ¢asovnik

vklopljen, lahko tudi izberete in vklopite funkcijo.

Casovnik bo e naprej odsteval v zgornjem desnem kotu

zaslona.

Ce Zelite poiskati ali spremeniti kuhinjski ¢asovnik:

+ Pritisnite moznost kuhinjskega ¢asovnika.

Ko se nastavljen Cas iztece, se zaslisi zvocni signal,

ustrezno opozorilo se prikaze tudi na prikazovalniku.

- Dotaknite se moznosti,PAUSE” (PREKINI), ¢e zelite
zacasno ustaviti ¢asovnik. Nato se lahko dotaknete
moznosti , RESUME” (NADALJUJ), da ponovno
zazenete Casovnik.

. Ce zelite ¢asovnik preklicati ali nastaviti novo
trajanje Casovnika, se dotaknite moznosti,CANCEL"
(PREKLICI).

- Dotaknite se moznosti "+1 min", e zelite podaljsati
trajanje za 1 minuto.

~,

CE LiGHT (LUQ)
Za vklop ali izklop luci pecice.

¢ FUNKCIJA , SMARTCLEAN"

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte
200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri hladnem
aparatu.

B PYRO SELF CLEANING (SAMOCISCENJE S
PIROLIZO)

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo so trije cikli
samociscenja z razli¢nim trajanjem: visok, srednji,
nizek.

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.

vev v

Med delovanjem piroliti¢cnega cis¢enja in po njem
otrokom in zZivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti

pecice).
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- Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namescena pod kuhalno plosco, poskrbite, da
so vsi gorilniki ali elektri¢cne kuhalne plos¢e med
delovanjem samodistilnega cikla izklopljeni.

« Zaoptimalne rezultate ¢is¢enja odstranite odvecne
ostanke iz vdolbine in ocistite steklo notranjih vrat,
preden uporabite piroliti¢no funkcijo.

+ lzberite enega od razpolozljivih ciklov glede na
vase potrebe.

« Zavklop izbrane funkcije se dotaknite gumba
START" Pecica zaZzene cikel samodejnega ¢isCenja,
medtem ko se vrata samodejno zaklenejo: na
zaslonu se prikaze opozorilno sporocilo, skupaj z
odstevanjem, ki oznacuje stanje cikla, ki je v teku.

Ko se cikel zaklju¢i, ostanejo vrata zaprta, dokler se

temperatura v pecici ne vrne na varno raven.

Opomba: cikel pirolize lahko vklopite tudi takrat, ko je

posoda polna vode.

Ko ste izbrali cikel, lahko za vklop samodejnega ¢is¢enja
nastavite ¢asovni zamik. Za nastavitev kon¢nega ¢asa
se dotaknite "DELAY", kot je navedeno v ustreznem
poglavju.

@ CONTROL LOCK (ZAKLEPANJE TIPK)

.Zaklepanje tipk” vam omogoca, da zaklenete
upravljalne tipke na sledilni ploscici, tako da jih ne
morete naklju¢no pritisniti.

Ce Zelite napravo odkleniti, pritisnite in zadrzite tipko
za zaklepanje na drsni ploscici.

E PREFERENCES (LASTNE NASTAVITVE)

Za spreminjanje ve¢ nastavitev pecice, izbiro ,Sabbath
Mode” in izklop ,Demo Mode”.

INFO (INFORMACIJE)
Za pridobivanje dodatnih informacij o izdelku.

.OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

«  Zaradi visje temperature cikla za peko pice je
pri¢akovati nekoliko mocnejse hlajenje.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se 3teje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporoCene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka pecena,

jo pustite v pecici $e 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod resetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na ve¢ visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvadeno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec ¢ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji vigini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najbolj3e je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zac¢ne pri eni uri za 1 kg
testa.
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

torto na resetki

pekac

vode

. . STOPNJA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- | popiaviTve | (OD CASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
CASSEROLE & | Fresh (Sveza) i Lazanja 0,5-3 kg - MED - -‘1;2;1,-
BAKED PASTA 5
(NARASTKI IN . _ _ - -
PECENE Frozen Lazanja 0,5-3 kg A==
TESTENINE j
) (zamrznjeno) Cannelloni (Kaneloni) 0,5-3 kg - - - .‘;;2;1,.
Roast Beef 0,6-2 kg MED MED - A 3 -
Govedina Steak (Zrezek) 2-4cm MED - 2/3 -\...5...4- '&f
Burger Patties (Pleskavice 5 4
za hamburger) 1,5-3cm - - 3/5 Avelees RSN,
Roast Pork (Svinjska 3
pecenka) 0,6-2,5kg - MED - —
Svinjina Pork Ribs (Svinjska rebra) 0,5-2,0 kg* - - 2/3 -\---S---ﬁ }:4::{’
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm - - 1/2 \ni.m Eﬁiﬁf
oy 4 2
Cel piscanec 0,6-2,5 kg - - - e —_— r
i it¢angj 4 2
g?slic)ken Breast (Pis¢ancje 1-4 (cm) B B B
Chicken Pieces (Deli 4 2
pid¢anca) 0,2-15 kg ) ) ) T —
_r Chicken drumsticks 4 2
Air fried iR - - - -
cch:n(Na (Piscancja beda) bR et
zraku ocvrt ; 4 2
pisanec) Eg?igfdcuﬂet(Panwan 1-4 (cm) B B i
MESO 7] 5
Pis¢ancje perutnicke 0,2-1,5kg - - - T r
Chicken Nuggets (Pis¢angji ) ) ) ) 4 2
medaljoni) [zamrznjeni] e
Chicken Wings (Pis¢ancje ) ) ) ) 4 2
perutnicke) [zamrznjene] Y et
Roasted Duck | Duck Fillet / Breast (Ragji _ ) . 5 4
(Pe¢enaraca) | file/prsi) 1-5cm 2/3 Aee e LRV,
Roasted . "
.| Turkey Fillet / Breast (Puranji 5 4
turkey (Pecen 1-5cm - - 2/3 Acelees r
puran) file / prsa) S
Mestskeversesna | g5k | - V2 |t 2
S . 4 2
Svinjski kotleti 1-4 (cm) - - - T A -
Air fried meat ; ; 4 2
i o o I G : e
ocvrto meso)
Sausages & Wurstel 4 2
(Klobase in klobasice) 1,5-3,5 (cm) - - - T ——
Breaded cutlet (Paniran 4 2
kotlet) ( 1-4 (cm) B B B R
Tuna Steak (Tunin zrezek) 1-3 (cm) MED - 3/4 '\---3---# 'mzf
Salmon Steak (Lososov 3 2
Roasted zrezek) 1-3 (cm) MED - 3/4 Teeeee ~ oo
FISH & SEAFOOD ! fillets & N
(RIBE IN MORSKI | steaks pwordfish Steak (Zrezek 0,5-3 (cm) - - 34 |mdm 2y
SADEZI) (Peéenif”ﬂi 3 3
in zrezki) Cod Fillet (File polenovke) 0,1-0,3 kg - - - Aeeeees £ ]
Seabass Fillet (Brancinov file) | 0,05-0,15 kg - - - -\...3...0- ‘mzf
* Predlagana kolicina
Aerennr e — TS =i
PRIPOMOCKI . Lo . . L . . .
. Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac¢/univerzalni prestrezni pekac¢ z 500 ml . . .
Resetka Pekac za zracno cvrtje
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O PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

. 5 STOPNJA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- | ooniaviTve | (OD CASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
Roasted Seabream Fillet (Oradin file) | 0,05-0,15 kg - - - -\...3..’ },ivf
fillets & 3 )
steaks Others Fillets (Drugi fileji) 0,5-3 (cm) - - - Aeren £ o
(Peceni fileji 3 5
in zrezki) Frozen fillets (Zamrznjeni _ B B B
fileji) 0,5-3 (cm) Aeenee S
Scallops (Pokrovace) en pekac * - - - A 4 -
Grilled . B} 4
seafood Mussels (Skoljke) en pekac * - - - A -
FISH & SEAFOOD (Mg@lﬁi § ) 3
(RIBE IN MORSKI | sadezina Shrimps (Skampi) en pekac * - - - Aueees -1 [
SADEZI) Zaru)
. . . 4 3
Kraljeve kozice en pekac * - - - [ueenn F
Breaded fish (Panirane ribe) | 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
S 4 2
Air fried fish | Ribji file 1,5-3,5 (cm) - - - T
(Na zrak.u 2 3
ocvrteribe) i whole Fish (Cela riba) 0,4-0,8 kg - - - ST A -
e 4 2
Shellfish (Skoljke) - - - - T A -
Roasted Potatoes (Pe¢en 3
: 0,5-1,5 k - _
Roasted krompir) 9 MED R—
Vegetables Stuffed Vegetables 0,1-0,5 kg B B B 3
(Pecena (Polnjena zelenjava) [kos] —
zelenjava)
Other Vegetables (Druga 3
zelenjava) 0,5-1,5 kg - MED -
Potatoes Gratin . 3
(Krompirjev narastek) en pekac * . . . s
Gratinirani paradizniki en pekac * - - - ..;%n_,.
Gratin Gratinirana paprika en pekac * - - - ..\1:._3.—_1,.
Vegetables
(Gratinirana . . - 3
zelenjava) Gratiniran brokoli en pekac - - - N
VEGETABLES . . . 3
(ZELENJAVA) Gratinirana cvetaca en pekac * - - - N——
Vegetables Gratin . 3
(Gratinirana zelenjava) en pekac * B - B a=r
Homemade fries (Domac¢i 4 2
krompircek) 0,3-0,8kg B B B EHEE —
Krompir v rezin. 1-4 (cm) - - - Eém -~ 2 -
Air fried Mixed vegetables (Me3ana | 3 o ) ) /3 4 2
vegetables (Na | zelenjava) 2-Uekg / e e
zrakuocvrta | Zycchini chips (Cips iz 4 2
zelenjava) buck) ps (Cip 0,2-0,5 kg - - _ o
Fried Potatoes [frozen] 4 2
(Ocvrt krompir [zamrznjen]) 0,3-0,8kg - - - Y ——
Spring rolls (Spomladanski B B B B 4 2
zavitki) [zamrznjeni] = —
Salty Cake (Slana torta) 0,8-1,2 kg - MED - -\1:2..:1,-
SLANO PECIVO 5
Vegetable Strudel (Zelenjavni zavitek) 0,5-1,5 kg - MED - - -
* Predlagana kolic¢ina
PN ~ aF==lr QU TS T

PRIPOMOCKI . - . . - . . .
Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac¢/univerzalni prestrezni pekac z 500 ml

“ . Pekac za zrac¢no cvrtje
torto na resetki pekac vode
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

torto na resetki

pekac

vode

} 5 STOPNJA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- | popiaviTve | (OD CASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
| - =
Struca za sendvi¢ 40%;2309 - - - anééqp
Bread (Kruh) 5
Velik kruh 0,7-2,0 kg - - - - -
Baguettes (Bagete) 20?;3309 - - - . 3 -
Round Pizza okrogla - - - .\él,.
SLANO PECIVO 5
Pizza Thick (Debela pica) pravokotna - - - - -
1 plast* - - - A 2 ,
Pica ‘ ) ]
2 plasti* - - - QY ===P r
Pica [zamrznjena]
. 5 3 1
3 plasti* - - - AR AR, A -
" 5 4 2 1
4 plasti - - - Afr alis Al o r
Rising cakes 2
(Vzhajane Biskvitna torta 0,5-1,2 kg - - - N —
sladice(
Piskoti 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Croissants (Rogljicki) en pekac * - - - - 3 -
Croissants (Roglji¢ki) [zamrznjeni] en pekac * - - - A 3 -
SLADKO PECIVO i Choux Pastry (Paljeno testo) en pekac * - - - . 3 .
R 10-30g 3
Beljakovi poljubcki [kos] - - - R ;
Pite 0,4-1,6 kg* - - - -\...3:%
Strudel (Zavitek) 0,4-1,6 kg - - - A 3 i
Fruit Pie (Sadna pita) 0,5-2 kg - - - -u;znn
* Predlagana kolic¢ina
e, e — TS =i
PRIPOMOCKI . o . ) L . ) .
. Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac¢/univerzalni prestrezni pekac¢ z 500 ml . . .
Resetka Pekac za zracno cvrtje
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5 PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTJE
RECEPT FUNKCIJA PeoLonn | PREDGREVANJE | TEMPERATURA TR(/:AJII::.“)JE RESETKA IN

; Zamrznjen pomfrit <E~_;» 650-850g Da 200 25-30 % ~_ -
5 i

<ZE Zamrznjeni piscangji kroketi Q 5009 Da 200 15-20 T
i,

é Ribje palke N 500 Da 220 15-20 e 2,
% Cebulni obrogki 5009 Da 200 15-20 s
:>t( Sveze panirane bucke -‘E'g 4009 Da 200 15-20 % -
% Domaci ocvrti krompir £ 300-800g Da 200 20-40 T -
E Mesana zelenjava -é"g- 300-800¢g Da 200 20-30 Egﬂg s
W Pis¢ancja prsa -‘E'g 1-4cm Da 200 20-40 % -
E Pis¢ancje perutnicke g'g 200-1500¢ Da 220 30-50 E%.—; —r
g Panirani kotlet gg 1-4cm Da 220 20-50 Eg_ﬁg S
= Ribji file e 1-4cm Da 220 15-25 R

Pri pripravi svezih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.

Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

kL)
FUNKCIJE &
Cvrtje z zrakom
T aP=lr ~
PRIBOR

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— 2
- Da 170 30-50 B ——
Kvaseno pecivo / biskvitne torte &% Da 160 30-50 -d.-iﬁn
s 4 1
b0 Da 160 30-50 [N e PR e P
ale 3
Nadevano pecivo = Da 160-200 30-85 I
(skutina torta, jabolcni zavitek, jabol¢na pita) o Da 160 - 200 30-90 R 4 - 1 .
_ Da 150 20-40 A 3 ,
& Da 140 30-50 A
Piskoti
% Da 140 30-50 At
& Da 135 40-60 e
— Da 170 20-40 A 3 ,
& Da 150 30-50 A
Kolacki / mafini
& Da 150 30-50 L ;
& Da 150 40 - 60 R S
_ Da 180 - 200 30-40 3
Princeske & Da 180 - 190 3545 | 4T
& Da 180 - 190 35-45% |2 L ammman |
—_ Da 90 110- 150 _3,
Beljakovi poljubéki & Da 90 130-150 |t
&s 5 3 1
oy Da 90 140 - 160 * PN —— PN
_ Da 190 - 250 15-50 2,
Pica / kruh / fokaca
& Da 190 - 230 20-50 1;, .\%—, 1;
i
Da 310 7-12 -\r.éu-
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
% Da 220 - 240 25-50% ey
_ Da 250 10-15 1 3 i
Zamrznjena pica & Da 250 10-20 -\né..—.l, ;
&S 5 3 1
ko9 Da 220 - 240 15-30 1 [ fr—
2y Da 180 - 190 45-55 s
Slane pite o 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) - Da 180-190 45-60 e AR
& Da 180 - 190 45-70%  |ammeamame
o hand 5
=] Z il = L4 £Co
FUNKCIJE MaxiCooking
Klasi¢no Termoventilac.  Konvekdijskapeka Zar Turbogrill (Pripravavelikih Cook4 Funkcija ECO Pizza
kosov Zivil)
N Ae | - " SSSS )
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— 3
— Da 190 - 200 20-30 N -
Maslene pastetke / Krekeriji iz listnatega testa E Da 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
p0y Da 180- 190 20-40%  |nmmenmame
Lasagna / Flans / Baked pasta / Cannelloni - 3
(Lazanja/narastki/ pe¢ene testenine/kaneloni) \:, Da 190- 200 45-65 _J
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling (Svinjska pe¢enka s > ) ) 2
hrustljavo koZo) 2 kg XL 170 110-150 | E—
oy . — 3
Pis¢anec/ zajec /raca, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 [
Puran/ gos, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 | 2 r
N . " — 3
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180 - 200 40-60 1 r
Polnjena zelenjava s ) ) 2
(paradizniki, bu¢ke, jajéevci) = Da 180 - 200 50-60 =
Toast Nt - 3 (visoka) 3-6 -\...5..4-
=~
Ribji fileji / zrezki - 2 (srednja) 20 - 30 ** '\...4...0- \Vivf
o v " ~ . 2-3 ok 5 4
Klobase / raznijici / rebrca / hamburgerji (srednja - visoka) 15-30 Al S
Pecen piscanec, 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55 - 70 *** n2in '@‘
Jagnjecja kraca / boc¢nik - 2 (srednja) 60-90** 4 3 r
. . N . 3
Pecen krompir = - 2 (srednja) 35 - 55 *** 1 r
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 1 3 [
PEN
Pizkoti Sook Da 135 50-70 | e amme
Piskoti
)
[ 5 3 2 1
Tarts COOK Da 170 50-70 N S TN =N ———J}
Tarts
4 5 3 2 1
Round pizzas (Okrogla pica) COOK Da 210 40-60 N N N
Pizza
Celoten obrok: Sadna pita (5. vi$ina)/ lazanja ) M 3 1
(3. vidina)/meso (1. viina) Da 190 40-120 S T
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ pecena ‘/°\\4 5 4 5 1
zelenjava (4. viSina)/lazanja (2. viSina)/ kosi COOK Da 190 40-120* N —— 7 T -
mesa (1. viSina) Menu
Lazanja in meso k0 Da 200 50-100 * -\1;4.—.1,. 1 ! r
Meso in krompir o Da 200 45-100 * -\1;4.—.1,- 1 ! r
Ribe in zelenjava E Da 180 30-50* q!._.4—.T'l_p 1 ! r
Polnjena pe¢enka ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kosi mesa 3
ECO - _ *
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) 200 >0-100 | —
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Qbrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
s
= El i e - Fco
FUNKCIJE i i
Ly . Konvekcijska 5 ) Max(ookmg Multiflow Menu .
Klasi¢no Termoventilac. Zar Turbo grill (Priprava velikih ) . Funkcija ECO
peka v (Meni Multiflow)
kosov Zivil)
Aveeren ~ Ah=lr | I — TS
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac s 500 ml vode
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VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.
Cas priprave se steje od trenutka, ko zivilo poloZite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najniZje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj peceno, uporabite vigje vrednosti.

Uporabite priloZen pribor in po moznosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi
stekleno ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo as priprave nekoliko daljsi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

« Povriine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

« Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride
v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo iz
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se nekoliko topla,
da odstranite obloge in madeze ostankov hrane. Da se
morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica priprave
hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se
pecica popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

« Za optimalno ciscenje notranjih povrsin vklopite funkcijo
LSmart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

« Za lazje ¢is€enje, lahko vrata snamete.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne Cistite v
pomivalnem stroju.
Pekac za zra¢no cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e jih se
naprej zapirate in jih istoc¢asno nekoliko vle¢ete navzgor,
dokler se ne sprostijo iz vpetja. OdlozZite vrata na stran in
na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete proti
pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato pricvrstite
zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte se,
da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so poravnana z
upravljalno plosco. Ce vrata niso poravnana, ponovite
zgoraj opisane korake: Ce se vrata ne odpirajo in zapirajo
pravilno, se lahko poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Mozen vzrok

Resitev

Pecica ne deluje.

Izpad elektri¢ne energije.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
priklopliena na elektricno napajanje.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite,
ali je napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*, ki
ji sledi Stevilka.

Motnja programske opreme.

Poklic¢ite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko ,F".

Funkcija priprave 6th Sense se
konca, ne da bi se prikazalo
odstevanje. Priprava se konca pred
koncem odstevanja.

Koli¢ina Zivil se razlikuje od
priporoCenega obsega. Vrata
so med kuhanjem odprta.

Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
jedi. Po potrebi dokoncajte pripravo z izbiro
tradicionalne funkcije.

Pecica se ne segreje.

Ko je vklju¢en nacin ,DEMO’,
so vsi ukazi aktivni in na voljo
5o vsi meniji, vendar se pecica
se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu
pojavi vsakih 60 sekund.

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO" in
pritisnite ,Off".

Lucka se izklopi.

Vklopljen je nacin ,ECO".

Nacin ,ECO" v ,NASTAVITVAH" izklopite z izbiro
ukaza ,Off".

Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

Varnostna zaporna vzvoda sta
v napa¢nem polozaju.

Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju, kot je navedeno v navodilih
za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju
,CisCenje in vzdrzevanje”,

Domace napajanje elektri¢ne
energije se izklopi.

Napacna nastavitev modi.

Preverite, ali ima vase domace omreZje najmanjso
moc¢ vecjo od 3 kW. V nasprotnem primeru
zmanjsajte moc¢ na 13 amperov. V meniju
,NASTAVITVE" izberite moznost ,MOC" in nato
izberite ,LOW".

Cikel kuhanja s sondo se konca
brez ocitnega vzroka ali pa se na
zaslonu izpise napaka F3E3.

Sonda za Zivila ni pravilno
prikljucena.

Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu/docs.

« Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploscici izdelka.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Izdelano pod licenco.
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Priruénik vlasnika

WHIRLPOOL

Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.register10.eu

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANLIE

INFORMACIJA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

D ( D)

1. Kontrolna tabla

2, Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

3. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

4. Vrata

5. Gornji grejac/reSetka

6. Sijalica

7. Plodica za identifikaciju
(nemoijte uklanjati)

8. Doniji grejni element
(nije vidljiv)

KONTROLNA TABLA
s o O
6] o o 3]
IR RN
123 4 5 6 789
1. UKLJl}CIVANJE 1 4. ALATKE 7.SVETLO
ISKLJUCIVANJE Za biranje izmedu nekoliko opcija i Za ukljucivanje ili iskljucivanje svetla u

Za iskljucivanje i ukljucivanje pecnice.
2.POCETNO

Za dobijanje brzog pristupa

glavhom meniju.

3.OMILJENO

Za pozivanje liste omiljenih funkcija.

takode za promenu podesavanja i
zeljenih postavki pecnice.

5. EKRAN

6. CONTROL LOCK
(ZAKLJUCAVANJE KONTROLA)
»ZakljuCavanje kontrola” vam
omogucava da zaklju¢ate tastere

na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slu¢ajno da se pritisnu.

pecnici.
8. KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati
prilikom korisc¢enja funkcije ili samo za
vreme.

9. START

Da biste pokrenuli funkciju pripreme
hrane.
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DODACI

LEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE

ZICANA RESETKA i

PLEH ZA PECENJE*

KLIZNE VODICE*

=

Koristi se kao pleh za
pecenje mesa, ribe, povréa,
fokace itd. ili je mozete
postaviti ispod Zi¢ane
reSetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

Koristi se za pripremu hrane
ili kao drza¢ za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

1 Koristi se za pecenje svih
1vrsta hleba i peciva, kao i

| pecenja, ribe u sopstvenom
1 soku itd.

Da bi olak3ale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

PLEH ZA PRZENJE
VAZDUHOM*

T

Koristi se za pripremu hrane
pomocu funkcije przenja
vazduhom, tako $to je pleh
za pecenje postavljen na
nizi nivo radi prikupljanja
mogucdih mrvica ili masnoce.
Moze se prati u masini za

[}
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[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
)
)
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[}
[}
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. [}
pranje sudova. '

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.

* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite Zi¢anu reSetku tako Sto Cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi ra¢una da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodaci, kao sto je posuda za kapanje i pleh za pecenje, se
postavljaju horizontalno na isti nacin kao i Zi¢ana resetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

+ Da biste uklonili vodice, uklonite pri¢vrsne zavrtnje (ako
postoje) sa obe strane pomocu novcica.

Podignite vodice i izvucite njihov donji deo iz leZista:
vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih prvo
postavite u gornje lezZiste. Dok ih drzite, pustite da skliznu u
unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite u polozaj u
donjem leZistu.

Vodice leve (L) i desne police
1| (,R“) mogu se prepoznati po
logotipu prikazanom na ovoj slici.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

L J———] Uklonite vodice iz pecnice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu
kliza¢a za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja. Donju
Zabicu spustite na Zeljeni
polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite rac¢una da se
klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom nivou.

5

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

[@ RUCNI REZIMI

TRADICIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj redetki.

KONVENCIONALNO PECENJE

Za pripremu mesa, pecenje kolaca sa punjenjem samo
na jednoj resetki.

KRUZENJE VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanije razlicitih vrsta
jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

GRIL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporuc¢ujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
peclenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 500 ml vode za pice.

TURBO GRIL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but, pecena
junetina, piletina). Predlazemo da koristite pleh za
skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
peclenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 500 ml vode za pice.

BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

COOK 4

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da se
koristi za pripremanje kolacica, torti, okruglih pica

(i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog jela.
Da biste dobili najbolje rezultate, pratite tabele za
pripremu hrane.

SPECIJALNE FUNKCIJE

» PICA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacdu picu za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude so¢na iznutra, hrskava po ivicamai sa
savrseno ujednacenim zapecenim koricama.

Ako se ova funkcija kombinuje sa dodatkom Pizza
Stone WPro i predzagrevanjem 30 minuta, pica
moze da bude spremna za 5-8 minuta.

Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu www.whirlpool.
eu

» AIR FRY

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pile¢e
medaljone i jos mnogo toga przite u manje ulja,

a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni elementi
obezbeduju pravilno zagrevanje unutrasnjosti, a
ventilator omogucava cirkulaciju toplog vazduha.
Najbolji o¢ekivani kulinarski rezultati mogu se
posti¢i samo pomocu pleha za przenje vazduhom
(isporucuje se uz neke modele). Za najbolje

rezultate, postavite hranu u jednom sloju na
pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Nemoijte koristiti vise plehova da ne bi doslo do
neravnomernog przenja.

» ODMRZAVANIJE

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite hranu na
srednju policu.

» ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

» NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili pikantnog
testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet nadolazenja testa,
nemojte aktivirati ovu funkciju ukoliko je pec¢nica
jos uvek topla nakon ciklusa pripremanja hrane.

» KONCEKCIA

Za pripremu gotove hrane, cuvane na sobnoj
temperaturi ili u frizideru (biskviti, smese za kolace,
mafini, jela od testenine ili proizvodi od testa).
Funkcija sva jela priprema brzo i lagano, a takode
se moze koristiti za podgrevanje ve¢ pripremljene
hrane. Nije potrebno predzagrevanje pecnice.
Sledite uputstva na pakovanju.

» MAXI PECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji reZzim pecenja
i temperaturu za pecenje ve¢ih komada mesa
(preko 2,5 kg). Preporucujemo vam da meso tokom
pecenja okrenete kako bi se ravnomerno ispeklo.
Najbolje bi bilo da meso povremeno prelijete
sokom sa dna posude kako se ne bi isusilo.

» ECO CIKLUS *

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanjila potro3nja energije, vrata
pecnice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.

« ZAMRZNUTA HRANA

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu kuvanja
i rezim za 5 razlicitih tipova gotove zamrznute hrane.
Pec¢nica ne mora da bude unapred zagrejana.

th

Q AUTOMATSKI REZIMI

Omogucavaju da se sve vrste hrane ispeku potpuno
automatski. Da biste na najbolji nacin koristili ovu funkciju,
sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.
Pecnica ne mora da bude unapred zagrejana.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014
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KAKO SE KORISTI DISPLEJ NA DODIR

in' Da biste izabrali ili potvrdili: Da biste potvrdili podesavanje ili pristupili slede¢em
@ Dodirnite ekran da biste izabrali vrednost ili ekranu:
stavku menija koja vam je potrebna. Dodirnite , SET ili ,NEXT"
Da biste se kretali kroz meni ili listu: Da biste se vratili na prethodni ekran:
Jednostavno prevucite prstom preko displeja da Dodirnite < .
biste se kretali kroz stavke ili vrednosti.

PRVA UPOTREBA

Potrebno je da konfigurisete proizvod prilikom prvog
ukljucivanja uredaja.

Podesavanja se mogu naknadno promeniti pritiskom na &
da biste pristupili meniju ,Tools” (Alatke).

1.1ZBOR ZELJENIH POSTAVKI JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog

ukljucivanja uredaja.

« Prevucite preko ekrana da biste se kretali kroz listu
dostupnih jezika.

+ Dodirnite zeljeni jezik.

2. PODESAVANJE VREMENA | DATUMA

Povezivanjem pecnice na vasu ku¢nu mrezu se

automatski podesavaju vreme i datum. U suprotnom

je potrebno da ih ru¢no podesite

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
vreme.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Kada podesite vreme, potrebno je da podesite datum

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
datum.

+ Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnog prekida u napajanju, potrebno je da

ponovo podesite vreme i datum.

3. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo

elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa

napajanjem domacinstva koje ima tarifu ve¢u od

3 kW (16 ampera): Ako se u vasem domacinstvu

koristi manje napajanje, potrebno je da smanjite ovu

vrednost (13 ampera).

+ Kliknite na vrednost sa desne strane da biste
izabrali snagu.

« Dodirnite opciju,OKAY” (U redu) da biste zavrsili
pocetno podesdavanje.

4. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego
$to zapocnete pripremu hrane, preporu¢ujemo vam
da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i

uklonite sve dodatke iz unutrasnjosti pecnice.
Zagrejte pecnicu na 200 °C na otprilike sat vremena.
Preporucuje se provetravanje prostorije nakon prve upotrebe

uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste ukljucili pecnicu, pritisnite ili dodirnite

bilo koji deo ekrana.

Displej omogucava izbor izmedu ruc¢nih rezima i 6t

Sense rezima.

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

+ Krecite se nadole ili nagore da biste pretrazili listu.

« lzaberite Zeljenu funkciju tako Sto cete je
dodirnuti.

2. PODESAVANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na displeju ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu promeniti.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

U zavisnosti od izabrane funkcije, mozete da

aktivirate ili deaktivirate predzagrevanje pomocu

odgovarajuceg prekidaca.

TRAJANJE

Ne morate podesavati vreme pripreme hrane

ukoliko Zelite da ru¢no upravljate istim. U vremenski

ograni¢enom rezimu, pecnica pece onoliko dugo

koliko vi izaberete. Na kraju vremena pecenja, pecenje
se automatski zaustavlja.

- Da biste podesili trajanje, dodirnite odeljak ,Time”
(Vreme) ili opciju ,Set Cook Time” (PodeSavanje
vremena pripreme hrane) nakon pritiska na dugme
START (Pokretanje).

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
zeljeno vreme pecenja.
« Dodirnite opciju,NEXT” (Sledece) za potvrdu.

Da biste otkazali podeseno trajanje tokom pripreme
hrane i na taj nacin ru¢no upravljali zavrsetkom
termicke obrade, moZete da dodirnete vrednost trajanja
i podesite je na vrednost,0" ili moZete da otvorite meni
sa tri tacke i izmenite vreme pripreme hrane.

Ako Zelite da zaustavite ciklus, otvorite meni sa tri tacke
i izaberite opciju,Stop Cooking” (Zavrsetak pripreme
hrane).

3. PODESAVANJE 6™ SENSE AUTOMATSKIH
REZIMA

6'™" Sense Auto Modes (6th Sense automatski rezimi)
omogucavaju da pripremate veliki broj jela koje
mozete izabrati u prikazanoj listi. Ve¢inu podesavanja
pecenja uredaj bira automatski kako bi se postigli
najbolji rezultati.

+ lzaberite recept sa liste.

Funkcije se prikazuju po kategorijama namirnica u
meniju,6™ SENSE FOOD" (6th Sense hrana) (vidite
odgovarajuce tabele).

- Kada izaberete funkciju, jednostavno naznacite
karakteristiku hrane (koli¢inu, tezinu itd.) koju

zelite da pripremite da biste postigli savren
rezultat.

4. PODESAVANJE ODLAGANJA VREMENA

POCETKA

Mozete odloziti pecenje pre pokretanja funkcije:

Funkcija ¢e poceti u vreme koje ste unapred izabrali.

« Dodirnite ,DELAY” (Odlozi) da biste podesili
potrebno vreme pocetka. MozZete da izaberete
vreme pocetka ili vieme u kome biste Zeleli da
hrana bude spremna, u skladu sa izabranim
funkcijama.

- Kada podesite Zeljeno odlaganje, dodirnite ,SET”
(Podesavanje) da biste pokrenuli vreme ¢ekanja.

« Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija
se pokrece automatski nakon izracunatog
vremenskog perioda.

Programiranje odlozenog pocetka kuvanja

onemogucava fazu predzagrevanja pecnice: Pec¢nica

postepeno dostize zeljenu temperaturu, $to znaci da je
vreme pecenja nesto duze od onog koje je navedeno
na tabeli kuvanja.

- Da biste odmah aktivirali funkciju i otkazali
programirano vreme odlaganja, dodirnite ,SKIP
DELAY” (Preskakanje odlaganja).

5. POKRETANJE FUNKCLJE

- Kada konfiguriSete podesavanja, dodirnite ,START”
da biste aktivirali funkciju.
Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu ce se prikazati
poruka. U bilo kom trenutku mozete promeniti
podesene vrednosti tokom pecenja dodirivanjem
vrednosti koju Zelite da izmenite. Sve opcije dostupne
za izmene mogu se istrazivati otvaranjem menija sa tri
tacke u donjem levom uglu displeja.

Aktiviranu funkciju moZete zaustaviti u bilo kom
trenutku pritiskom nal ® .

6. PREDZAGREVANJE

Ako je prethodno aktivirana, na displeju se prikazuje
status faze predzagrevanja kada se funkcija pokrene.
Kada se ova faza zavrsi, oglasava se zvucni signal, a na
displeju se prikazuje poruka,OVEN READY"” (Pe¢nica
je spremna.)

+ Otvorite vrata.

+ Stavite hranu u pecnicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite opciju ,Start now”
(Zapo¢ni odmah) ili dugme ,START” (Pokretanje) da
biste zapoceli termicku obradu.

Stavljanje hrane u pecnicu pre zavrsetka procesa

predzagrevanja moze imati kontraefekat na konacan

rezultat pecenja. Otvaranje vrata tokom faze
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira. Vreme kuvanja ne
uklju¢uje fazu predzagrevanja.

MozZete da promenite podrazumevano podesavanje

opcije za predzagrevanje za funkcije kuvanja koje

omogucavaju da to ru¢no obavite.
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+ lzaberite funkciju koja vam omogucava da ru¢no
izaberete funkciju predzagrevanja.

. Koristite namenski prekidac za predzagrevanje u
donjem desnom uglu displeja da biste aktivirali
ili deaktivirali predzagrevanje. Bi¢e podeseno kao
podrazumevana opcija.

7. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

U nekim 6th Sense automatskim rezimima bice
neophodno da se namirnice okre¢u tokom pripreme.
Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje 3ta
je potrebno uraditi.

« Otvorite vrata.

« Obavite radnju naznacenu na displeju.

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

Na isti nacin, u poslednjih 5% vremena pre kraja

kuvanja, pojavice se zahtev da proverite hranu.

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje sta

je potrebno uraditi.

+ Proverite hranu

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
kada je hrana gotova. Kod nekih funkcija, kada se
pecenje zavrsi, mozete dodatno zapedi, produziti
vreme pecenja ili sacuvati funkciju kao omiljenu.

« Dodirnite opciju ,ADD TO FAV” (Dodavanje u
omiljene stavke) da biste funkciju sacuvali kao
omiljenu.

+ lzaberite opciju,Extra Browning” (Dodatno zapeci)
da biste zapoceli petominutni ciklus tokom kog se
stvara zapecena korica.

« Dodirnite opciju,,+ 5 min” da biste produzili
termicku obradu

9. OMILJENO

Funkcija Omiljeno ¢uva podesavanja pecnice za vase
omiljene recepte.

Pec¢nica automatski prepoznaje najvise koris¢ene
funkcije. Nakon odredenog broja koris¢enja, pojavljuje
se zahtev da dodate funkciju u omiljene.

KAKO SACUVATI FUNKCIJU

Kada se funkcija zavrsi, dodirnite opciju,ADD TO FAV”
(Dodavanje u omiljene stavke) da biste je sacuvali
kao omiljenu. Ovo vam omogucava da je ubuduce
brzo koristite, zadrzavajudi ista podesavanja.

KADA SE SACUVA

Da biste pregledali meni omiljenih, pritisnite ) :
Sve sacuvane funkcije prikazivace se u ovom meniju.
Dodirnite ,START” (Pokretanje) da biste aktivirali
izabranu funkciju za pripremu hrane.

PROMENA PODESAVANJA

Na ekranu omiljenog mozete dodati sliku ili naziv
svakoj omiljenoj stavci da biste je prilagodili svojim
Zeljenim postavkama.

« lzaberite funkciju koju Zelite da promenite.

+ Dodirnite ikonu sa tri tacke u gornjem desnom
uglu.

+ lzaberite svojstvo koje Zelite da izmenite.

« Dodirnite ,SAVE” (Sacuvaj) da biste potvrdili
izmene.

Ako Zelite da uklonite odredenu funkciju, u ovom

meniju ¢ete pronaci opciju ,DELETE FAVORITE"

(Brisanje omiljenih stavki).

10. ALATKE

Pritisnite = da biste otvorili meni ,Tools” (Alatke)

u bilo kom trenutku. Ovaj meni vam omogucava

da birate izmedu nekoliko opcija i da promenite

podesavanja ili Zeljene postavke za svoj proizvod ili

displej.

@ KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja
funkcije ili samo za vreme. Kada se pokrene, tajmer
¢e nastaviti automatski odbrojavanje nezavisno, bez
ikakvog uticaja na funkciju. Kada se aktivira tajmer,
takode mozZete da izaberete i aktivirate funkciju.

Tajmer ¢e nastaviti odbrojavanje u gornjem desnom uglu

ekrana.

Da biste vratili ili promenili kuhinjski tajmer:

+ Pritisnite opciju kuhinjskog tajmera.

Oglasice se zvucni signal i ekran ¢e pokazati kada

tajmer zavrsi sa odbrojavanjem izabranog vremena.

« Dodirnite opciju,PAUSE” (Pauziranje) ako zelite da
privremeno zaustavite tajmer. Nakon toga mozete
da dodirnete opciju,,RESUME” (Nastavak) da biste
ponovo pokrenuli tajmer.

« Dodirnite,CANCEL" (Otkazivanje) da biste otkazali
tajmer ili podesili novo trajanje tajmera.

« Dodirnite opciju,+1 min“ da biste produzili
trajanje za 1 minut.

= sverio
Za ukljucivanje ili iskljucivanje svetla u pecnici.

<>
+*SMARTCLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj se
svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode za pice i
aktivirajte funkciju tek kada se pecnica ohladi.

R PIROLITICKO SAMOCISCENJE

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su tri ciklusa
samocis¢enja razli¢itog trajanja: visoko, srednje,
nisko.

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zZivotinje drzite dalje od pe¢nice tokomi
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

+ Uklonite sve dodatke - uklju¢ujuci vodice - iz
pecnice pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna
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postavljena ispod aspiratora, vodite racuna da svi
gorionici ili elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom
obavljanja ciklusa samocis¢enja.

« Za optimalne rezultate ¢iS¢enja, uklonite ostatke
iz pec¢nice i ocistite unutrasnje staklo na vratima
pomocu piroliti¢cke funkcije.

+ lzaberite jedan od dostupnih ciklusa u skladu sa
svojim potrebama.

- Dodirnite ,START” (Po¢ni) da biste aktivirali
izabranu funkciju. pecnica ¢e zapoceti ciklus
samocis¢enja, dok se vrata automatski
zakljucavaju: poruka upozorenja se pojavljuje na
displeju, zajedno sa odbrojavanjem koje pokazuje
status ciklusa koji je u toku.

Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se

temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.

Obratite paznju na sledece: Ciklus pirolize se moze

aktivirati i kada je rezervoar napunjen vodom.

Kada se ciklus izabere, moZete da odloZite pocetak
automatskog cis¢enja. Dodirnite ,DELAY” da biste
podesili vreme zavrietka navedeno u odgovarajuc¢em
poglavlju.

CONTROL LOCK (ZAKLJUCAVANJE
KONTROLA)

»Zaklju¢avanje kontrola” vam omogucava da
zakljucate tastere na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slu¢ajno da se pritisnu.

Da biste otkljucali uredaj, pritisnite i zadrzite taster za
zaklju¢avanje na dodirnoj tabli.

EPREFERENCES (ZELJENE POSTAVKE)

Da biste promenili viSe postavki pecnice, izaberite
~Sabbath Mode” (Rezim Sabbath) i iskljucite ,Demo Mode”
(Demo rezim).

INFORMACLE

Za dobijanje dodatnih informacija o proizvodu.

. NAPOMENE

« Nemojte pokrivati unutradnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature pica ciklusa, o¢ekuje se
nesto vece hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i
nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pec¢nicu, isklju¢ujuci
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporucenim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristedi razlicite nivoe. Iz pecnice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vecih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od rostilja.
Okrenite meso na dve trecine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite racuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod zicane
redetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte
vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogucila $to optimalnija cirkulacija vruceg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
¢ackalica bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana,nabrekne” tokom pripreme, sledeci
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju
Jradicionalno pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.

Whj;lﬁool



6 TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
. NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOS-| RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
Fresh Lazanja 0,5-3 kg MED =
v 2 - - [ 'l
KASEROLA | | (Sveze)
ZAPECENA
TESTENINA | Frozen Lazanja 0,5-3kg - - - A=t
(Zam-
rznuto) Cannelloni (Kaneloni) 0,5-3 kg - _ _ I
Pecena govedina 0,6-2 kg MED MED - - -
Beef 4
(Govedi- |Steak (Odrezak) 2-4cm MED - 2/3 e £ o
na) . .
Pljeskavice za 4
burgere 1,5-3 cm - - 3/5 Al L S
Rqagt Pprk (Pecena 0,6-2,5 kg _ MED B
svinjetina) —
Svinjetina | Pork Ribs (Svinjska _ N ~ ~ 4
rebarca) 0,5-2,0 kg 2/3 |~ Y
Bacon (Slanina) 0,5-1,5cm - - 172 &l -~ Qf
Whole Chicken (Celo 0,6-2,5 kg _ B B 2
pile) RS ——
Pile¢e grudi 1-4 (cm) - - - T A 2 -
Chicken Pieces 2
(Komadi piletine) 0,2-1,5 kg N B B PSR —
Piletina n . 2
pedena Pileci bataci - - - - T A -
na Pohovani kotlet 1-4 (cm) - - - 2
vazduhu e A
MESO Pilec¢a krilca 0,2-1,5 kg - - - T 2 r
Pohovani pileci B _ B B 2
komadici [zamrznuti] R
Pile¢a krilca B _ B B 2
[zamrznuta] T
Roasted
Duck Duck Fillet / Breast 4
(Pe¢ena i (Paciji file/prsa) 1=5cm - N A3 e ]
patka)
Roasted
turkey Turkey Fillet / Breast 4
(Pecena | (Curedifilet/grudi) 1-5cm - B A3 =
¢urka)
Raznjici 0,2-1,5 kg - - 1/2 T 1;-
Svinjski kotleti 1-4 (cm) - - - B 2 r
Meso Pljeskavi 2
edeno jeskavice za _ B B B
Ea burgere 1-4 (cm) R
vazduhu iKobasice i nemacke 2
kobasice 1,5-3,5 (cm) N B B B
Pohovani kotlet 1-4 (cm) - - - e A 2 -
* Preporucena koli¢ina
Areenen ~ aF==lr QU S T

DODACI

Zi¢ana resetka

Pleh za pec¢nicuiili pleh za
kolace na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje
masnoce/pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje masnoce
sa 500 ml vode
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6 TABELA ZA PECENJE

NIVO NIVO OKRETANJE
* & (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOS-| RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
Tuna Steak (Tuna 3 2
odrezak) 1-3 (cm) MED - 3/4 Aeeie. o
Roasted  {S3imon Steak 3 2
FISH & fillets & (Odrezak lososa) 1-3 (cm) MED - 3/4 Reeeee 7 o
SEAFOOD (RIBA i steaks Swordfish Steak 3 )
| MORSKI (Peceni (Odrezak sabljarke) 0,5-3 (cm) - - 3/4 Meeees T o
PLODOVI)  |filetii i 3 3
odresci) iFilet bakalara 0,1-0,3 kg - - - Aeecee” TS
Seabass Fillet (Filet 3 2
brancina) ( 0,05-0,15 kg - - - Lo YR ol M
Roasted {Seabream Fillet (Filet 3 2
fillets & {orade) 0.05-0,15 kg . . . |
steaks e s 3 2
(Peceni Drugi fileti 0,5-3 (cm) - - - PN PRV
fileti i A . 3 2
odresci) Fileti [zamrznuti] 0,5-3 (cm) - - - A oS
§c?l.lop.s (Morski jedan pleh * - - - “ 4 r
. cesljevi)
Grilled 7
seafood {Mussels (Dagnje) jedan pleh * - - - R ,
Al (Grilovani
BB ORI L B ki Shrimps (Skampi) jedan pleh * - - - A3
| MORSKI g‘lg('jso\',i) P P ) L T T R e e
HLOIE) Gambori jedan pleh * - - - et ‘\&f
Riba iz uzgoja 1,5-3,5 (cm) - - - % 1;
Riba I 4 2
pedena Riblji filet 1,5-3,5 (cm) - - - e
na Whole Fish (Cela 4 2
vazduhu iriba) 0.4-0,8 kg - B - T ——
Shellfish (Skoljke) - - - - % «;r
. . . 3
Roasted Przeni krompir 0,5-1,5 kg - MED - R -
vegetables Punieno povrée 0,1-0,5 kg _ B B 3
(Peceno ) P [svaki] —
povrée) OtherVegeteibIes 0,5-1,5 kg B MED _ 3
(Drugo povrce) —
Potatoes Gratin iodan pleh * _ B B 3
(Krompir gratin) J P N
Tomatoes Gratin iadan pleh * B B B 3
(Paradajz gratin) ) P N
3
. . . N B B B
Gratinira- Paprike gratin jedan pleh N
NOPOVICE 4 Gratinirani brokoli jedan pleh * - - - Hl:;;ﬁ
POVRCE Gratinirani karfiol jedan pleh * - - - '\l:;;l'
Vegetables Gratin . N 3
(Povrée gratin) jedan pleh - - - A2
Domaci pomfrit 0,3-0,8 kg - - - % L
Kriske krompira 1-4 (cm) - - - % '\;r
Povrce Mesano povrée 0,3-0,8 kg - - 2/3 % L
pecenona i~ 2 >
vazduhu | Cips od tikvica 0,2-0,5 kg - - - jEEm A
Przeni krompiriéi 4 2
[zamrznuti] 0,3-0,8 kg ~ - - e —
Prole¢ne rolnice B B B B 4 2
[zamrznute] e —
Freporucena Kolicina
L ~ A=~ — TS T

DODACI
Zi¢ana redetka

Pleh za pec¢nicuili pleh za
kolace na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje

masnoce/pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje masnoce

sa 500 ml vode

Pleh za przenje vazduhom
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6 TABELA ZA PECENJE

DODACI

NIVO NIVO OKRETANJE
. > (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOS-| RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
Slana pita 0,8-1,2 kg - MED - .\1:..%..—.1,.
SLANO PECIVO <
VegeFabIe Strudel (Strudla sa 0,5-1,5 kg _ MED B 2
povréem) —
. 60-150 g 3
Kifle [svako] - - - —
Sendvi¢ kifla 400-600g - - - -u:-.%-:u-
[svako]
Hleb 5
Big Bread (Velike) 0,7-2,0 kg - - - - -
. 200-300 g 3
Baguettes (Bageti) (svako] - - - - -
Round Pizza okruali _ B B 2
(Okrugla pizza) 9 =N
SLANO PECIVO
Pizza Thick (Debela 2
. pleh - - - - -
pizza)
. 2
Pizza 15loj B N - —
. 4 1
2 sloja* - - - AR o -
Pica [zamrznuta] 3 3 i
3 sloja* - - - AFTRA AR A r
. 5 4 2 1
4 sloja* - - - e N —— N r
Rising
cakes 2
(Kolaci sa {PatiSpanj 0,5-1,2 kg - - - N—
narastan-
jem)
Keks 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
Croissants (Kroasani) jedan pleh * - - - - 3 -
3
Kroasani [zamrznuti jedan pleh * - - - - -
SLATKO PECIVO | [zamrznuti] jedanp
Princes krofne jedan pleh * - - - - 3 -
. 10-30g 3
Puslice (svaki] - - - - -
Pita 0,4-1,6kg* - - - an-%—.p
Strudla 0,4-1,6 kg _ _ _ L
Voéna pita 0,5-2 kg - - - -\1:..%..—4,-
* Preporucena kolicina
Peeenen ~ = —r M T

Pleh za pec¢nicu ili pleh za
kolace na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje
masnoce/pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje masnoce

Zi¢ana redetka
sa 500 ml vode

Pleh za przenje vazduhom
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2| TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICAI
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA | prepzagrevanyg | TEMPERATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA (°Q) (MIN.) PRIBOR
< . . = 4 2
= Zamrznuti pomfrit =2y 650-850g Da 200 25-30 R A ,
=
T R . % 4 2
< Zamrznuti pileci nageti =y 500¢ Da 200 15-20 T o -
=)
TN e 4 2
é Riblji stapici 500¢g Da 220 15-20 o
= - = 4 2
N Koluti¢i od luka = 5009 Da 200 15-20 T A r
“ oo % 4 2
" Sveze pohovane tikvice =t 400 g Da 200 15-20 o A .
%‘ Domadi pomfrit e 300-800 ¢ Da 200 20-40 == 2
(a1 Yo
Mesavina povréa o 300-800¢g Da 200 20-30 Eé@r 1;,
Pile¢e grudi L 1-4cm Da 200 20-40 == 2.
<
£ Pilecakrilca e 200- 1500 g Da 220 30-50 . L
8 v % 4 2
¥ Pohovana 3nicla et 1-4cm Da 220 20-50 T A -
= - 4 2
Riblji filet iy 1-4cm Da 220 15-25 T A ;

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

kS
FUNKCIJE =2
Air Fry
R a==r ~
DODACI S s - , N
. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje
Pleh za przenje vazduhom Gy e s Gy
na zi¢anoj polici ili pleh za rernu na zi¢anoj resetki

Whj;lﬁool



TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA 1 DODATNI PRIBOR
=] Da 170 30-50 i
Kolaci sa kvascem / patiSpaniji \‘._’.“ Da 160 30-50 -u:-.%—:u-
% Da 160 30-50 N
Koladi sa nadevom & Da 160 - 200 30-85 E\ir
(Cizkejk, Strudla, pita sa jabukama) < Da 160 - 200 30-90 4 1
e )
I;, Da 150 20-40 \i,
- E3 Da 140 30-50 N
folacid % Da 1490 30-50 | 4 1
% Da 135 40 - 60 NI S
=] Da 170 20-40 N
o EJ Da 150 30-50 N
Sitni kolaci / mafin \.’—_:‘ oa 150 30-50 \L ;
el oa 150 000 |0 e
I;, Da 180 - 200 30-40 '\ir
Princes krofne \‘-_’t‘ Da 180 - 190 35-45 L ;
\i‘ Da 180 -190 35-45*% 1; -\.l%b- 1;
I;, Da 90 110- 150 '\ir
Puslice % Da 90 130-150 |t
% Da 90 140-160° |+ >, wmome
=] Da 190 - 250 15-50 N
Pica / hleb / fokaca - 5 3 1
XY Da 190 - 230 20-50 RN = S
. . Da 310 7-12 a!._iTl.ﬁ
Pica (tanka, debela, fokaca) \i‘ oa 220 240 55 50" “Fg;lﬂ “1;3;[’ '\Lr
=] Da 250 10-15 ir
Zamrznuta pica \i‘ Da 250 10-20 a;.—iﬂf 1;;
\_:[ Da 220 - 240 15-30 Lr ‘\if N
Da 180 - 190 45-55 A
'(’;'i‘;“ggep';‘sféa, - *® Da 180- 190 45-60 | e
E3 Da 180 - 190 45 - 70* e L

- e i
S =] Bl ek 0
FUNKCIJE Kormelci

nvekciono
Konvencionalno Forced Air peéenlje Grilovanje Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Ecociklus Pica
Aeeear ~=le | I — oS
DODACI jac ¢
Y Pleh za pec¢nicu ili pleh za SakupIJacv mgsr?c?ce/ pleh Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje masnoce
Zicana reSetka N iy za pecenjeiili pleh , .
kolace na zi¢anoj polici o « o masnoce / pleh za pecenje sa 500 ml vode
za pecnicu na resetki
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA 1 DODATNI PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 3
Volovani/ lisnato testo / krekeri ‘c!t Da 180-190 20-40 1 4 [~ ! r
w Da 180- 190 20-40%  |am2me e A
Lazanje / pite sa punjenjem / pecena - B _ 3
testenina / kaneloni |:, Da 190-200 45-65 | —
Jagnjetina / Teletina / Govedina / — ) i 3
Svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 [
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom 2] ) ) 2
2kg L 170 110-150 1 [
Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Curka / guska od 3 kg — Da 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) _ Da 180 - 200 40-60 1 3 r
Punjeno povrce % ) ) 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) = Da 180 - 200 50-60 nEen
Tost ™ - 3 (visoka) 3-6 e
A2
Fileti / odresci - 2 (sredniji) 20-30** atn ‘&f
Kobasice / raznijici / svinjska rebra / Noad 2-3 5 4
pljeskavice I—, i (sredniji - visoki) 15- 30" |
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (sredniji) 55 - 70%** -\...z..r ‘\éf
h\vovovd
Jagnjedi but / kolenice w - 2 (srednji) 60 - 90*** 1 3 r
Peceni krompir - 2 (srednji) 35 - 55%** 1 3 [
Povrce gratinirano - 3 (visoka) 10-25 1 3 f
e
Kolaici cook Da 135 50-70 P S
Kolgéia
4 5 3 2 1
Tartovi COOK Da 170 50-70 A VN —VaN—
Tartovi
4 5 3 2 1
Okrugla pica COOK Da 210 40-60 N ST TN —— PN —— %
Pica
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / % _190* > 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) i Da 190 40-120 i kAt —
Kompletno jelo: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) / /9\4 5 4 2 1
peceno povrée (nivo 4) / lazanje (nivo 2) COOK Da 190 40 - 120* A, A r AR, A -
/ ise¢eni komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanja i meso E Da 200 50 - 100* e 1 ! i
Meso i krompir kD Da 200 45 - 100* -\r.éu- 1 ! r
Riba i povrce & Da 180 30- 50* s 1 ! :
Punjeno meso ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Komadi mesa ECO ) ann® 3
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 50-100 | —
* Predvidena duzina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
= ] ed boch £co
FUNKCIJE K ki
Konvencionalno Forced Air OSZEe:\IjZnO Grilovanje Turbo Grill MaxiCooking ~ Meni Multiflow Eco ciklus
[ ~ A= S Nt oS
DODACI Sakuplja¢ masnoce / pleh

Pleh za pec¢nicu ili pleh za

Zi¢ana redetka N wiyo L za pecenjeiili pleh
kolace na zi¢anoj polici

za pecnicu na resetki

Pleh za sakupljanje
masnoce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje masnoce
sa 500 ml vode
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu razlic¢itih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je

potrebno).

Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najniZzim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dostavljeni dodatni pribor i po moguéstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj

ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za uredaja.
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

» Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima. Ukoliko
su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-neutralnog
deterdzenta. Na kraju obrisite suvom krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt sa
povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom sa
mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a zatim
je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek topla, kako
biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od ostataka
hrane. Da biste osusili pe¢nicu od isparenja nastalih tokom
pripreme jela sa puno vode, ostavite je da se potpuno
ohladi, a potom obrisite krpom ili sunderom.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno ciséenje
unutrasnjih povrsina. (Samo kod nekih modela).

- Staklo na vratima cistite odgovarajuc¢im te¢nim
deterdZzentom.

« Vrata peénice mogu da se skinu da bi se olaksalo ¢is¢enje.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cis¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristedi rukavice za peénicu ukoliko su jo3
uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti pomocu
Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drZite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to ¢ete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. PoloZite vrata da leze na
jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako 3to cete ih podici ka
pecnici, poravnati kuke 3arki sa leziStem i pricvrstiti gornji
deo na leziste.

4, Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju: Proverite da
li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u istoj
ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite gore
opisane korake: Vrata se mogu o3tetiti ukoliko nisu
namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

: Problem

.~ Pe¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo ,F*

- uz broj.

¢ Funkcija 6th Sense se zavrsava
. bez prikazivanja odbrojavanja.
. Priprema hrane se zavrsava pre

.~ Pe¢nica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

- Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

Ciklus kuvanja sa sondom se
. zavrsio bez ociglednog uzroka
. ili je gresSka F3E3 odStampana na

Mogucdi uzrok
- Nestanak struje.
- Iskljucenje iz elektri¢ne mreze.

Resenje

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da

li je pe¢nica prikljuena na elektricnu mrezu.
Iskljucite pe¢nicu i ponovo je ukljucite kako biste

proverili da li je kvar i dalje prisutan.

. Problem sa softverom.

¢ Koli¢ina hrane koja se razlikuje
. od preporucenog opsega.
. Vrata se otvaraju tokom
. pripreme hrane.
- Kada je ,DEMO" podeseno
i na ,On" (uklju¢eno), sve
i komande su aktivne i meniji
- dostupni, ali se pecnica ne
| zagreva.

. Na displeju se na svakih 60

i sekundi pojavljuje ,DEMO".

,ECO" rezim je ukljucen.

. Sigurnosne kvacice su u
- pogreSnom polozaju.

Pozovite centar za podrsku i navedite broj nakon

slova ,F".

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako $to
Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO" preko ,SETTINGS" i izaberite
LOff" (iskljuceno).

Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA" i izaberite

Jsklju¢eno”.

Vodite racuna da sigurnosne kvacice budu u
pravilnom poloZaju, tako $to cete slediti uputstva
za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u odeljku

,Cis¢enje i odrzavanje”.

Podesavanje snage je
. pogresno.

¢ Sonda za hranu nije pravilno
. povezana.

Proverite da li vasa ku¢na mreZa ima tarifu vise od
3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera.
Pristupite opdiji ,JACINA" preko ,PODESAVANJA i

izaberite ,LOW" (Nisko).

Proverite priklju¢ak sonde za hranu.

- ekranu. :

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naé¢i:

Pomoc¢u QR koda na proizvodu

Sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu/docs

postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Proizvedeno po licenci.

400020022532
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