Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

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

PRODUCT DESCRIPTION
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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

2”". AN \‘— —— -fff ... eoofelocfeces 5
. \\ @/ ottt 6 of the oven)
4. Door
1 | 5. Upper heating element/grill
AR T O 6. Lamp
34, A -], 7 e
: | 7. Identification plate
| HT1 ,\\‘ 1 (do not remove)
G e Ve RNV ¥ 0N VN PP 8. Lower heating element
pi S ) J (non-visible)
// : \\\
CONTROL PANEL
O i [T e 4 °Cc O
CE O B« : v 6 O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

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

WIRE SHELF DRIP TRAY

BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

Wi
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :
items of cookware. : or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect

: cooking juices.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

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

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

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

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide

and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip

) ) into position.

- To remove the shelf guides, lift them up and pull ‘
the lower parts out of their lodgings: The shelf To secure the guide, press
guides can now be removed. ]’Ehe Ilower portlﬂn ofﬁ tlhfe clip

e i i

- To refit the shelf guides, first fit them back into N g'LTjg aMggll(rés;Ereetsha? the
their upper seating. Keeping them held up, slide TUNNers can move freely
them into the cooking compartment, then lower —= Repeat these steps on the

them into position in the lower seating.

other shelf guide on the
same level.

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

These allow a fully automatic cooking for all types

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

Sock cOOKA

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

<~
GRILL

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

D_

5~ TRADITIONAL FUNCTIONS

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

« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning This
function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a
restaurant.

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

» AIR FRY
This function allows you to cook French fries,

chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the

fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

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

» DEFROST

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

» ECO CYCLE

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

»  MAXI COOKING

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

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

-
%’ FORCED AIR

For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves (maximum

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

cook different foods without odours being transferred

from one food to another.

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

FIRST TIME USE

03
{O5" SETTINGS

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Please note: The language can subsequently be changed

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

2.SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press | or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
3. SET THE TIME

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

Vi

\\I:
n-:
7

e

7z,

Press |+ or — to setthe correct hour and press

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

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

Jg- - -2

When the value flashes on the display, press

or — tochange it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

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

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or — .

DURATION

NP
S’
7N

- 121
]

When the (& icon flashes on the display, press

-+ or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set

the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or [ >] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

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

END TIME (START DELAY)

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

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

door: The function will start automatically after the

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

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

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

3.6TH SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

4. START THE FUNCTION

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

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

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

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

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

Jo---- 80

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

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

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

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

6. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

7. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

8. FAVORITES

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

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

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

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

To call up the functions you have saved at a later
time, press ) : The display will show your list of
favorite functions.

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

9. SMART CLEAN
Press (¥ to show“Smart Clean” on the display.
C}

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

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

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

10. MINUTEMINDER

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

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (1 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (I3 icon and set the

time using the -+ or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (' icon, then
select — until the time displayed is “----" Press /" to
confirm.

11. KEYLOCK

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

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

.NOTES

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

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

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

Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | or cooKk | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA :lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\j:..%..:l,-
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g yi
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 ,
Pork g 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 |~ S
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \VLN{
Poultry £ yi
Kebabs one grid - - 1/2 Al S
Fillets 0.5-3 (cm) - - - =\...3...F \Wiv{
FISH 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg cad - - - - 3 ;
vegetables
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\j:.f_’....lf-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\j:.f_’....lp
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\j:f_’....lp
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\j:.?_’....lp
Cauliflower Gratin one tray - - - .\%,.
Vegetables Gratin one tray - - - -\%p
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\é...r
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - A 3 -
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -‘.Ti.—'..,-
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - ;
Baguettes 200 - 300g cad - - - - 3 -
SALTY BAKERY Round Pizza round - - - -\j:..%..:l,-
Thick Pizza tray - - - wir
1 layer* - - - - 2 ;
Pizza
4 1
2 layers* - - - RI===V r
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - R = -
5 4 2 1
4 layers* - - - AFTRA AFs AR A -
* Suggested quantity
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf pizza tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DOL“é\E/'EESS BR?&’:’/'E“LNG (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES

TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - .\él,.
Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 -
SWEET Choux Pastry one tray* - - - N 3 r
BAKERY Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\.|=v..3...;-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - i,
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - -\...2‘:'..:-

* Suggested quantity
Aeeennn ~ AF=r — oo
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v Y d " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries I%I 650 - 850g Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget -é::é- 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks @l 500g Yes 220 15-20 % '\Lr
- Onion Rings 15"‘5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini 'IE';:ET 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries 'IE'::ET 300-800¢g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 % \L,
T Chicken Breasts 'IE';:ET T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
5 Chicken Wings 15"“5* 200-1500¢g Yes 220 30-50 Qﬁﬂ \i,
; Breaded Cutlet 'IE':E” T-4cm Yes 220 20-50 % \i,
w

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

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

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

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

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

Yes 170 30-50 | aEm

»
(Y]
2
I~
b}

Leavened cakes / Sponge cakes XY Yes 160 30-50 ==
os 4 1
k23 Yes 160 30-50 Y I
Filled cakes % Yes 160 - 200 30-85 1 3 r
(cheesecake, strudel, apple pie) o Yes 160 - 200 30-90 X 4 . 1
— Yes 150 20 - 40 N
% Yes 140 30-50 R
Cookies — 4 1
X Yes 140 30-50 s o
% Yes 135 40 - 60 N S

Yes 170 20-40 - -

&
i ‘ ‘
w

Yes 150 30-50 A

Small cakes / Muffin

& Yes 150 30-50 A
& Yes 150 40-60 R S
— Yes 180 - 200 30 - 40 3
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 L
oS 5 3 1
& Yes 180 - 190 35-45* -
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 L ;
& Yes 90 140 - 160 * L .\;f—,,l,. ;
— Yes 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
% Yes 190 - 230 20-50 o AR,
§§
— Yes 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* AFEA AR -
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
ale 3
3y Yes 180 - 190 45 -55 =N
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70*% R L

=T - R o N - R - R

FUNCTIONS
Conventional ~ Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aernnn ~ ey S — TS
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . ) Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

— Yes 190 - 200 20-30 N

Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 [- ! r
& Yes 180 - 190 20-40* e L

Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3

Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 r

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r

Roast pork with crackling 2 kg XE& - 170 110 - 150 1 2 r

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50- 100 1 3 r

Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 f

Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r

Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50-60 N 2 .

(tomatoes, courgettes, aubergines)

Toast ] - 3 (High) 3-6 Al

Fish fillets / Steaks N - 2 (Mid) 20 - 30 ** -\...4...:- '\WLN[

Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4

Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 Aealen LR VY
g

Roast chicken 1-1.3 kg = - 2 (Mid) 55 - 70 *#* -\...2...,- '\W;Nf
A~

Leg of lamb / Shanks POy - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r

Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 r

. ~7 . 3
Vegetable gratin = - 3 (High) 10-25 1 r
Cookies g‘.‘{ Yes 135 50-70 “ > - -\1:4;11- -\%,- '\_r1
Cookies

Tarts (%)?( Yes 170 50-70 -\!%'...p -\!‘..3:|...ﬁ -\!‘..2:'...1- -\!_.:I:'mﬁ
Tarts

Round pizzas %‘.‘{ Yes 210 40-60 -\___|—i_—n__,. .\___31—__—1__,- -.__.21—__—1__,- -‘__.11—__—1__,-
Pizza

Complete meal: Fruit tart (level 5) / o . . 5 3 1

lasagna (level 3) / meat (level 1) w ves 190 40-120 ] S

Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 5 1

roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* N P r owE=lm - -

(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu

Lasagna & Meat & Yes 200 50-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f

Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -u:..i....:l,- 1 ! f

Fish & Vegetebles % Yes 180 30-50* = 1 1 i

Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r

Cuts of meat 3
ECO - _ *

(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

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

= EH & B B oL o
s
FUNCTIONS X COoK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Areenen ~ =i T ‘—f TS
ACCESSORIES ; . ) .
0 t ke t Drip t Baking t Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ven tray or cake tray on rip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray p tray

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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.

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.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

Do not clean Food Probe or Meat Probe (if present) in
the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be cleaned
in the dishwasher.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F” |

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

. Food Probe is not properly
: . connected :
. screen

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

- followed by a number. ~

- When "DEMO” is “On” all

Possible cause

- Power cut.

i Disconnection from the
- mains.

Software problem.

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

DEMO appears on display

. every 60 seconds.

"ECO”" mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

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

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

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

- Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

- Verify if your domestic network has at least a

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

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

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

Whirlpool AMIMARANi

400020003926




Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstlitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an.

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

ERHALTEN

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU

PRODUKTBESCHREIBUNG

...........

O C D

\\

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der

2“... JUR \‘— — -fff !/' D soolelocfocee 5
5 \\ ' @/ ottt 6 Vorderseite des Ofens angezeigt)
= 4. Tiir
14 | 5. Oberes Heizelement/Grill
EiSihe O H|H 6. Lampe
32| |2 {17 7. Typenschild
= JiniE (nicht entfernen)
\ O N v \\/) oo 8 8. Unteres Heizelement
gl N J (nicht sichtbar)
//“ \\\
BEDIENTAFEL
: Qs: g;:,( @ e e B °C @
| 5
CE O ® o« : v/ ¢ O &
1 2 3 3 5 7 8 9

1. EIN/AUS
Zum Ein- und Ausschalten des

Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendu.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Men(s und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

4. ZURUCK

Fur die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

7. NAVIGATIONSTASTE PLUS
Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Erhohen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. DIREKTZUGRIFF AUF
OPTIONEN/FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

ROST

!
il

. FETTPFANNE

: BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

- Fur die Verwendung

. als Brater zum Kochen

i von Fleisch, Fisch,

: Gemdse, Fladenbrot

¢ oder zum Aufsammeln

: von Garfliissigkeiten bei

: Positionierung unter dem
: Rost.

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

: Zum Backen von Béckerei-

: und Konditoreierzeugnissen,
i aber auch fiir die Zubereitung
: von Braten, Fisch in der Folie
©USW.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
i Zubehorteilen.

LUFTBRATEN-BLECH *

s=======0)

Zum Garen von Lebensmitteln :
mit der Luftbraten-Funktion,
wobei ein Backblech auf einer :
niedrigeren Ebene positioniert :
wird, um mogliche Kriimel :
und Tropfen aufzufangen.

Es kann im Geschirrspliler
gereinigt werden.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fiir Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst.
* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben
und die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt
kdnnen die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen.
Die Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem Ofen
nehmen und den
Kunststoffschutz von den
Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest

I— gegen das Seitengitter
N=——— dricken. Sicherstellen, dass
] sich die Backauszlge frei

S — bewegen kénnen. Diese

Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller Arten
von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemiise, Kuchen
und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie den
Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten
Ergebnisse zu erzielen.

bock cooka

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur benétigen, auf vier Ebenen zur gleichen Zeit.
Mit dieser Funktion kdnnen Kekse, Kuchen, runde Pizzen (auch
tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit zubereitet werden.
Um die besten Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

S~

GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwiirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Rdsten von Brot. Beim Grillen
von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Trinkwasser zufiigen.
D J—

5= NORMALE GARFUNKTIONEN

+  UMLUFT

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

« TURBOGRILL

Zum Braten grofer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

«  TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartemperatur
sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefgekiihlte
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht
notwendig.

«  SPEZIAL-GARFUNKTIONEN
»  PIZZA

Mit dieser Funktion kénnen Sie in weniger als

10 Minuten eine grof3artige hausgemachte Pizza wie
im Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von Uiber 300 Grad Celsius und sorgt daftir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmafig gebraunt ist. Mit dieser Funktion

konnen Sie in weniger als 10 Minuten eine grofartige
hausgemachte Pizza wie im Restaurant zubereiten.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann eine
Pizza in 5-8 Minuten gebacken werden.

(Furr Bestellungen und Informationen wenden Sie sich
an den Kundendienst oder an www.whirlpool.eu.)

»  LUFTBRATEN

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemente

heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das Geblase
die heil3e Luft umwalzt. Die besten Garergebnisse
konnen nur mit einem Luftbraten-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) erzielt werden.
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht auf

das AirFry-Blech und befolgen Sie die Anweisungen
der Luftbraten-Gartabelle, um die beste Leistung

zu erzielen. Vermeiden Sie es, mehr als ein Blech zu
verwenden, um ungleichmafiges Garen zu verhindern.

»  AUFGEHEN LASSEN

Fiir optimales Gehen lassen von stiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn
der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.

»  KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil8 und knusprig
bleiben.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.

Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem
Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  ECO-ZYKLUS

Zum Garen von gefiillten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des Eco-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die Ofentiir
erst dann gedffnet werden, wenn die Speise vollstandig
gegartist.

»  MAXIGAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Kochen

von grof3en Fleischstiicken aus (iber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaligere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

— | OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

%% HEISSLUFT
Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf mehreren
Ebenen (maximal drei) mit gleicher Gartemperatur. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung von einer
Speise auf die anderen.

&
_£ SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

@ KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
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@ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermdglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

@ FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

ERSTER GEBRAUCH

3
{OY" EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen. Bei aktiviertem “OKO"-
Modus wird die Helligkeit des Displays reduziert, um Energie

zu sparen und die Lampe schaltet sich nach 1 Minute aus.

Das Display wird automatisch erneut aktiviert, wenn eine
beliebige Taste gedriickt wird. Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Mends verfligbar, der Ofen heizt sich
jedoch nicht auf. Zum Ausschalten dieses Modus (iber das Menti
LEINSTELLUNGEN" auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,\WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden:
Auf dem Display erscheint ,Deutsch”.

<+ oder — dricken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewiinschte
Sprache auswahlen. Zur Bestatigung der Auswahl
driicken Sie /.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Menu ,EINSTELLUNGEN"geandert werden, das
durch Dricken auf @ verfugbar ist

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als
3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Inrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

<+ oder — zur Auswahl von 16“Hoch” oder 13 “Niedrig”
driickenund ./ zur Bestatigung driicken.

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

N

Y - - -
Nl

[
Vs

7.

~+ oder — driicken, um die korrekte Uhrzeit
einzustellen und . driicken: Auf dem Display
blinken die beiden Minutenziffern. + oder —
driicken, um die Minuten einzustellen und " zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die

Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wéhlen Sie
LUHR"im Men,EINSTELLUNGEN" durch Dricken von &

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
maogliche Gertiche zu entfernen. Schutzkarton und
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiB8luft” oder
LSUmluft”).

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Backofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder
das Hauptmendi.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menis
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Menii
auszuwahlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), - oder — driicken, um das
gewuinschte Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung .
driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kénnen. Durch Driicken
von <</kénnen Sie die vorige Einstellung erneut andern

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

I

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie —+ oder
— umihn zu dndern, dann mit ./ bestatigen und mit den

folgenden Einstellungen fortfahren (wenn maoglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt

drei feste Leistungsstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1

(niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die

Temperatur/die Grillleistung mit —+ oder — gedndert werden.

DAUER

Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken Sie

—+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und
anschlieBend driicken Sie /" zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang manuell
gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie ./ oder[ > ] zum
Bestatigen und Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses
Modus kénnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Driicken von (8 angepasst werden: Driicken Sie

~+ oder — , um sie zu dndern, und driicken Sie dann . zum
Bestatigen.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzdgert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Abschaltzeit, wihrend das & Symbol blinkt.

Driicken Sie 1 oder — zum Einstellen des gewiinschten
Garzeitendes, anschlieBend driicken Sie . zur Bestatigung
und zum Aktivieren der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen
und die Tiir schlie3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind, als in der Gartabelle angegeben.
Wahrend der Wartezeit kdnnen Sie auf -+ oder — driicken, um
die programmierte Abschaltzeit zu andern, oder die Taste <<
drlicken, um andere Einstellungen zu andern. Durch Drticken von
(3, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit
und Dauer gewechselt werden.

3.6TH SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen aller
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT/HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
6

sssss

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie -+ oder — zum
Einstellen des geforderten Wertes und dann " zur
Bestatigung.

GARGRAD/BRAUNEN

Bei einigen 6th SENSE Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

sssss

Nach Aufforderung -+ oder — driicken, um die gewiinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie ../ oder[ > ] zum Bestitigen und
Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo moglich, kann in einigen 6TH SENSE-

Funktionen die Stufe des Braunens zwischen niedrig (-1) und
hoch (+1) eingestellt werden.

4.DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewtlinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewiinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [ > Jzum Aktivieren der Funktion.

Driicken Sie [ > Jwéhrend der Verzdgerungsphase, wird Sie der
Ofen fragen, ob Sie diese Phase tiberspringen und die Funktion
sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fir jede
Funktion. Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Driicken von[ ® ] stoppen.
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Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen entweder eine andere Funktion
wahlen oder die vollstandige Abkiihlung abwarten.

5.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

_@__.__

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die Speise in den
Ofen stellen, die Tiir schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von ./ oder [ > Jstarten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
\Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endguiltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der
\Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —
gedndert werden.

6. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tur, um die tiber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schliel3en Sie die Tur
und driicken Sie dann E um den Garvorgang fortzusetzen.
Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlieBen Sie
die Tiir und driicken Sie ./ oder[ > ], um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie[ > ], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff
erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

7.ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie [ ™ ], um das Kochen manuell fortzusetzen (ohne

Timer) oder driicken Sie -+ , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

BRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache der
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des
Garvorgangs gebraunt werden.

Vg M
Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf ./ driicken, um einen fiinfminutigen Braunungszyklus
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

8.FAVORITEN

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen
1 und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mdchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie " . Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen <<

Nachdem ./ gedriickt wurde, driicken Sie - oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie ./ zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion tberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, () driicken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

~+ oder — zur Auswahl der Funktion driicken, durch
Driickenvon ./ bestitigen und anschlieBend [ > ] zur
Aktivierung driicken.

9. SMART CLEAN

Driicken Sie (% ,um,Smart Clean”auf dem Display
anzuzeigen.

@
L5

Driicken Sie [ > Jzur Aktivierung der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie ./, sobald diese erledigt sind.
Nachdem Sie alle Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie

[ > ], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
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Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend dem
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgdltige Reinigungsergebnisse haben kdnnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflachen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

10. KURZZEITWECKER

Driicken Siedas (*J Symbol zur Aktivierung der Funktion.
—+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer

verwenden und anschlieBend ./ zur Aktivierung des Timers

dricken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, sobald
der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.

Der Kurzzeitwecker kann auch aktiviert werden, wenn eine
Funktion lauft.

Der Timer setzt das Riickzahlen eigenstandig fort, ohne die
Funktion selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht gesehen
werden (nurdas (3 Symbol wird angezeigt), der das Riickzahlen
im Hintergrund fortsetzt. Zum Bearbeiten des Kurzzeitweckers
kénnen Sie das (1) Symbol driicken und die Zeit mit dem

—+ oder — Symbol einstellen.
Zum Abbrechen des Kurzzeitweckers driicken Sie das ()
Symbol. Dann wahlen Sie — , bis die angezeigte Zeit "--~"ist. Zur
Bestdtigung . drlcken.

11. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens fiinf
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der
Ofen jederzeit durch Driicken der Taste [ O Jausgeschaltet werden.

. HINWEISE
«  Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

«  Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tiber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung kdnnte
verkratzen.

+  Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur und halten
Sie sich nicht an der Tur fest.

«  Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-Zyklus ist mit
einem etwas hoheren Kiihlgeblasegerausch zu rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fur die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen Gbergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend dieses Vorgangs
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmafBliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergréBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiler Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fUr das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmafig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger FlUssigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die ,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskrimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegeniiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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O GARTABELLE

M WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GRRORAD | BREINUNGS- | (NACH | EINSCHUBEBENE UND ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -u:-.%-.:lp
Braten 0,6-2kg 0 0 - 1;
Rind g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneieen S
Braten 0,6-2,5kg - 0 - R 3 ,
Schwein B i
FLEISCH Bratwurst & Wurst 1,5-4cm - - 2/3 A P~ TS
Hahnchen Braten 0,6-3kg - 0 - L
Filet & Brust 1-5¢m - - 23 |t g
Gefliigel 3 pi
Grillspiesse ein Rost - - 1/2 Alees ~ TS
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 wm \WLN{
FISCH 3 5
Filets [tiefgekiihlt] 0,5-3 (cm) - - - A ~ TS
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - 0 - L
Gebrétenes Gefiilltes Gemiise jeweils 0,1-0,5 kg - - - _ 3 -
Gemise
Gebratenes Gemiise 0,5-1,5kg - 0 - ;
Kartoffelgratin ein Blech - - - nl:s;lr-
GEMUSE Tomatengratin ein Blech - - - -\F-f_'.-.-lr
Paprikagratin ein Blech - - - -\F-f_'.-.-lr
Gemlisegratin 3
Brokkoliauflauf ein Blech - - - ===V
Blumenkohlauflauf ein Blech - - - .\%,.
Gemusegratin ein Blech - - - .\%,.
Quiches/Herzh 0,8-1,2kg - 0 - -\%r
Brotchen jeweils 60-150 g - - - A 3 -
Sandwichbrot jeweils 0,4-0,6 kg - - - -‘.Ti.—'..,-
Brot 2
Grof3es Brot 0,7-2,0kg - - - - -
Baguettes jeweils 200-300g - - - _ 3 -
SALZIGES . 2
GEBACK Runde Pizza Rund - - - ==Y
Dicke Pizza Blech - - - wir
1 Lage* - - - 1 2 -
Pizza i i
2 Lagen* - - - QY ===V -
Pizza [tiefgekihlt] g 3 i
3 Lagen* - - - AFr AFA o -
4 Lagen* - - - ‘\.‘%‘...l‘ -\...4‘;!1- -\...2‘;!4- -\;r
* empfohlene Menge
Aeerons -~ Ab=r Y oo
ZUBEHOR
Rost Backblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost
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6 GARTABELLE

M WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- (NACH EINSCHUBEBENE UND ZUBEHORTEILE
STUFE STUFE
GARZEIT)
Biskuitkuchen 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Kekse 0,2-0,6 kg - - - '\_ra
} . Beignets ein Blech* - - - 5 3 -
SURES GEBACK 3
Tart, Tortchen 0,4-1,6kg - - - N
Strudel 0/4-1,6 kg - - - - 3 .
Obstkuchen 0,5-2kg - - - -\...21——.—'..,-
* empfohlene Menge
[ W ~ ARs Y M
ZUBEHOR
Backblech/Kuchenblech/Rund
Rost ackblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost
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LUFTBRATEN-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tl_efgefrorene Pommes oy 650-850 I3 500 25.30 % 2
w I frites —
HE
T = Tiefgekihlte Hihner- % 4 2
%E Nuggets =2 500 g Ja 200 15-20 -
G e
bé Fischstabchen = 5009 Ja 220 15-20 Efm N 2 -
[ .
Zwiebelringe == 5009 Ja 200 15-20 Efﬂ 2
., [Frische panierte Zucchini Ly 400 g Ja 200 15-20 EE;H ~ 2 -
(%]
2 Pommes Frites (AirFry) = 300-800 g Ja 200 20-40 —_—— 2,
[N}
(V) e
Gemischtes Gemise I==] 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 -
§ Hihnerbrust ) 1-4 cm Ja 200 20-40 @ ~ 2 -
o« o
% Hahnchen- fligel I==] 200-1500¢g Ja 220 30-50 Efm N 2 -
= . . 4 2
= Paniertes Schnitzel = 1-4cm Ja 220 20-50 TEEEET N -
50 =
= Fischfilet 2] 1-4.cm Ja 220 15-25 — 2

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfliche

der Lebensmittel.

Um ein gleichmélliges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

s

kL)
FUNKTIONEN &=
Luftbraten
T a1 R
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
_ Ja 170 30-50 g
o o 2
Hefekuchen/Biskuitkuchen % Ja 160 30-50 N
& Ja 160 30-50 S
a%s 3
Gefiillter Kuchen k4 Ja 160-200 30-85 1or
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % . : 4 1
+ Ja 160-200 30-90 e, =
_ Ja 150 20-40 - 3 ,
& Ja 140 30-50 R
Kekse — 2 1
k3 Ja 140 30-50 . FoA ;
oS 5 3 1
& Ja 135 40-60 A PERNS .
— Ja 170 20-40 3
& Ja 150 30-50 A
Kleingeback/Muffins — 2 1
ro9 Ja 150 30-50 < FooA r
& Ja 150 40-60 NP B
_ Ja 180-200 30-40 2
Beignets % Ja 180-190 35-45 A
P 1
3 Ja 180-190 35-45% N > - -\;..3;', —r
— Ja 90 110-150 3
Baiser/Meringues & Ja 90 130-150 L ;
& Ja 90 140-160 * R S
_ Ja 190-250 15-50 2
Pizza/Brot/Fladenbrot —
x Ja 190-230 20-50 e ame
%
) Ja 310 7-12 -\1:2;[,-
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) - 5 3 7
oy Ja 220-240 25-50* alF=rs aF; ~___r
— Ja 250 10-15 1 3 f
Tiefkihlpizza & Ja 250 10-20 e
& Ja 220-240 15-30 1 > F 3 r N
P Ja 180-190 45-55 e
Salzige Kuchen oS 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) ¥0Y) Ja 180-190 45-60 N L "]
) Ja 180-190 45-70°% N L
P %
= =] I R
FUNKTIONEN
Ober- & Unterhitze HeiBluft Backen mit Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
Aveennn ~ AF=e 7 — oS
ZUBEHOR .
Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Rost Kuchenblech auf Rost oder Bréter auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— Ja 190-200 20-30 N
Blatterteigtortchen/Herzhaftes oS 4 1
Blatterteiggeback e h 180-190 20-40 L[ —
% Ja 180-190 20-40*% I
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, 3
Cannellont EI Ja 190-200 45-65 1t
. . — 3
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 r
Schweinebraten mit Kruste 2 kg XE& - 170 110-150 1 2 r
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg _ Ja 200-230 50-100 1 3 r
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) _ Ja 180-200 40-60 1 3 r
Geflilltes Gemuise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180-200 20-60 i
Ao vvg
Toast |_1 - 3 (hoch) 3-6 e
<=
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30** adin '\WLN[
Bratwiirste/Grillspiele/Rippchen/ . o 5 4
Hamburger lfl 2-3 (mittel-hoch) 15-30 A S
hod
Brathdhnchen 1-1,3 kg < - 2 (mittel) 55-70 *** -\...2...,- -\WLA,[
A~
Lammkeule/Haxe = - 2 (mittel) 60-90 *** 1 3 r
S~ 3
Bratkartoffeln = - 2 (mittel) 35-55 *#* 1 r
. . = 3
Gemiisegratin = - 3 (hoch) 10-25 1 r
Kekse coéo‘:'( Ja 135 50-70 N > - qj:..i....:ln -\Fj—n—ln '\_r1
Kekse
.. 5 3 2 1
Tart, Tortchen COOK Ja 170 50-70 N N —— R N
Tart, Tortchen
Runde Pizza (%?( Ja 210 40-60 -\...5‘-—._'..1- -\...3‘:'..:' -\...2‘:'..1- nu:l‘:'"r
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/ oS M 5 3 1
Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) Rl Ja 190 40-120 I st g s— |
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 5)/ é 4 5 4 ) 1
Gebratenes Gemiise (Stufe 4)/Lasagne COOK Ja 190 40-120* I VA AR, A r
(Stufe 2)/Fleischstuicke (Stufe 1) Meni
. o 4 1
Lasagne, Fleisch r Ja 200 50-100* AR, f
Fleisch & Kartoffeln i Ja 200 45-100* -y 1 1 i
Fisch & Gemilse Ja 180 30-50% | ~mmms 1| g
Gefiillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 f
Fleischstiicke ECO B 200 50-100 * 3

(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm)

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen

genommen werden.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

= T R < R - R = R :
FUNKTIONEN E ﬁ J‘L_—‘ °°°4" Feo
Ober- & Unterhitze HeiBluft Backen mit Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
Aveenen ~ AF=s T I — f
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Rost Kuchenblech auf Rost oder Bréter auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fur die verschiedenen Arten von
Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts und den verwendeten
Zubehdrteilen abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu
den hoheren Einstellungen Ubergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Tépfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verldngern.

REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/dtzenden
Reinigungsarbeiten sicherstellen, Reinigungsmittel verwenden,
dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flichen des Gerites
beschadigen kéonnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung

Keine Dampfreiniger verwenden. getrennt sein.

AUSSENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten « Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel bestimmten Modellen.)

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch - Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
nach. Flussigreiniger reinigen.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden - Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel ausgehingt werden.

versehentlich mit den Flachen des Gerats in

antakt kommt, d_ie;es sofort mit einem feuchten ZUBEHOR

Mikrofasertuch reinigen. Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
INNENFLACHEN Geschirrspulmittellauge einweichenund

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen Backofenhandschuhe verwenden, solange die
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn Zubehorteile noch heil’ sind. Speisertckstande
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande kénnen dann mit einer Spulblrste oder einem
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Schwamm entfernt werden.

Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim Reinigen Sie die Speisensonde oder den
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und Geschirrspuler. Das AirFry-Blech (falls vorhanden)
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm kann im Geschirrspiler gereinigt werden.

trockenwischen.

AUSWECHSELN DER LAMPE
Fir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten—-diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz I6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Der Ofen funktioniert nicht.

. Das Display zeigt ein ,F” gefolgt

- von einer Nummer an.
Der Ofen heizt nicht auf.

Das Licht schaltet sich aus.

Die Tur schlief3t nicht richtig.

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

Mogliche Ursache

Stromausfall.

Trennung von der

- Stromversorgung.

- Softwareproblem.

A Wenn ,DEMO" ,Ein" ist, sind A

alle Steuerungen aktiv und

- alle Menus verfigbar, der
Ofen heizt sich jedoch nicht
- auf.

: DEMO erscheint alle

60 Sekunden auf dem

. Display.

Lo . p Auf ,OKO" aus dem MenU ,EINSTELLUNGEN”
OKO-Modus ist , EIN" - zugreifen und ,AUS" auswahlen.

Die Sicherungshebel sind
- nicht in der richtigen
- Position.

Stromversorgungseinstellung
- falsch.

Garzyklus mit Speisensonde |

- ohne ersichtliche Ursache
 beendet oder Fehler F3E3 wird

- Speisensonde ist nicht
, - richtig angeschlossen :
auf der Anzeige angezeigt

AbhilfemaBnahme

- Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und

der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

- Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
. geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben
F folgt.

Rufen Sie ,DEMO" unter ,EINSTELLUNGEN" auf

. und wahlen Sie ,Aus”.

. Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der

. richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen
. fUr das Entfernen und erneute Anbringen der

¢ Tdr in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung’
. befolgen.

1

. Prufen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung
: von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,
- die Leistung auf 13 Ampere verringern.

- Auf ,LEISTUNGSSTUFE” aus dem Men

- ,EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"

. auswahlen.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie:

Verwenden Sie den QR-Code auf Ihrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird
unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance plus complete,

veuillez enregistrer votre produit sur
www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS

D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

...........

O C D

\\

1. Panneau de commande

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

3. Supports de grille

2”". AN \‘— —— -fff ... soolelocfocee 5
\\ @/ bt 6 (le niveau est indiqué a I'avant du
5 e 5
four)
| 4 Bk 4. Porte
Als| O | |_ULL 5. Elément chauffant supérieur/gril
34zl [ H- UL 7 6. Ampoule
| HAT J| | 7. Plaque signalétique
\ \/) Jo g (nelp,as enlever) o
Bl R 8. Elément chauffant inférieur
// 2 \\\ (invisible)
PANNEAU DE COMMANDES
O i [T e 4 °Cc O
E B B« ; v 121
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

PLUS
Pour naviguer a travers un menu et

augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

Pour un accés rapide aux fonctions,
a la durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

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

GRILLE METALLIQUE

!
il

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

¢ Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
. le poisson, les [égumes,
: la focaccia, etc., ou

. pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

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

¢ Pour la cuisson du pain
. et des patisseries, mais
: aussi pour cuire des rotis, :
: du poisson en papillotes, :
: etc. :

: sous la grille métallique.

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

ACCESSOIRE FRITURE A
AIR*

T

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre
nettoyé au lave-vaisselle. :

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

* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

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

Attachez I'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en
place.

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

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

Elles permettent une cuisson totalement automatique

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

bock cOOK4

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

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

<~
GRILL

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

D_

5= FONCTIONS TRADITIONNELLES
« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
- TURBO GRILL

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

«  SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour

5 types de plats préparés surgelés différents. Il nest pas
nécessaire de préchauffer le four.

«  FONCTIONS SPECIALES

»  PIZZA

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

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui
permet d'obtenir une pizza moelleuse a l'intérieur,
croustillante sur les bords et parfaitement dorée.
Cette fonction vous permet de préparer une
excellente pizza maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant.

En combinant cette fonction avec |'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.)

»  FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites, des
nuggets de poulet et autres en utilisant moins

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

» LEVAGE DE LA PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la
fonction si le four est encore chaud apreés un cycle de
cuisson.

»  GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» DECONGELER

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

» PROG.ECO

Pour cuire les r6tis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilis¢, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation dénergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

»  CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg).
Il est conseillé de retourner la viande pendant la
cuisson pour obtenir un dorage homogeéne des
deux cotés. Arrosez de temps a autre la viande avec
son jus de cuisson pour éviter son dessechement.

—— |CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

s i
‘“¥ CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois

maximum) de différents aliments nécessitant la méme

température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée

pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne soient

transmises de l'un a l'autre.

AN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
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@ SMART CLEAN

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

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

PREMIERE UTILISATION

o
{0}" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode " ECO " est
actif, la luminosité de I'écran sera réduite pour économiser de
I'énergie et la lampe s'éteint aprés 1 minute. Il sera réactivé
automatiquement lorsque l'un quelconque des boutons

est enfoncé. Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes

les commandes sont actives et les menus disponibles mais
le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez a

« DEMO »” & partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez

« Off ». En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint
et revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

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

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

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

Appuyez sur + ou — pour sélectionner 16 « High »

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

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

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

a l'écran.

N\ ey Dy =

Nl

[
\

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

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

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

dans le menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur

4. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

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

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur

l'icone pour une des principales fonctions ou en faisant défiler

un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu (I'écran

affichera le premier élément disponible), appuyez sur < ou
— pour sélectionner I'élément souhaité, puis appuyez sur
.~ pour confirmer.

2.REGLER UNE FONCTION

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

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

-m- . -..

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur —+ ou
— pour la changer, puis appuyez sur . pour confirmer et
poursuivre avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril : Il
existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril :

3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de
la température/du gril peut étre modifié en utilisant -+ ou — .

DUREE

Lorsque l'icone (% clignote & l'écran, appuyez sur -+ ou —
pour régler le temps de cuisson dont vous avez besoin, puis
appuyezsur .~ pour confirmer. Vous ne devez pas régler le
temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur .~ ou pour confirmer et
lancer la fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.

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

DEPART DIFFERE

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

Appuyezsur —+ ou — pour régler 'heure de fin de cuisson
souhaitée, puis appuyez sur .~ pour confirmer et activer la
fonction. Placez les aliments dans le four et fermer la porte :

La fonction démarre automatique apres une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légérement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente,
VOUSs pouvez appuyer sur —+ ou — pour modifier 'heure de
fin programmeée ou appuyer sur <I<| pour modifier d'autres
paramétres. En appuyant sur (3, afin de visualiser linformation, l
est possible de passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

3.6TH SENSE

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

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la caractéristique
de I'aliment pour obtenir un résultat optimal.
POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)

6

sssss

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications a
l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur —+ ou

— pour régler la valeur requise puis appuyez sur . pour
confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

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

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

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

4.DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur pour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur[_> |
le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

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

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra

sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une autre fonction ou
attendre un refroidissement complet.
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5. PRECHAUFFAGE

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

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et 'écran indiquera que le four a atteint la température
réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment,
ouvrez la porte, placez les aliments dans le four, refermez la
porte et commencez la cuisson en appuyant sur ..~ ou [ > |,
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.

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

6. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

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

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

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

|

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

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

7.FIN DE CUISSON
Un signal sonore et écran indiquent la fin de la cuisson.

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

BRUNISSAGE

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

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

8. FAVORIS

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

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parameétres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez sur

./~ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur <}<].
Aprés avoir appuyé sur ./ ,appuyezsur - ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur ../~ pour
confirmer.

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

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur O : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

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

9.SMART CLEAN
Appuyezsur (& pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.
&

Appuyez sur [ > | pour activer la fonction : 'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez sur

" une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [ > | pour activer le
cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre

les vapeurs deau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

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

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone ('S . Appuyez
sur - ou — pour régler le temps désiré et appuyez ensuite
sur . pour lancer le minuteur.

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

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

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

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

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la minuterie
(seule licone (3 sera affichée), qui continuera le compte a
rebours en arriére-plan. Pour modifier le minuteur, vous pouvez
appuyersurlicone (I et régler I'heure 3 'aide des touches -
ou — pourrégler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur licone (7, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "——"
Appuyez sur ./ pour confirmer.

11. VERROUILLAGE

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

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

.REMARQUES

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

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

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

En raison de la température plus élevée du cycle Pizza,
le bruit du ventilateur de refroidissement devrait étre
légerement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

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

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

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

LEVAGE DE LA PATE

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

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

RETOURNE-
¢ ! < DEGREDE | NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DUTEMPS DE NIVEAUET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES Lasagnes 0,5-3kg - 0 - -«...2‘:'..1'
Roti 0,6-2kg 0 0 - 3
Boeuf 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 PR ~ S
Roti 0,6-25kg - 0 - - 3 -
Porc G )
VIANDE Saucisses et Wirstel 1,5-4cm - - 2/3 Al S
s 2
Poulet Roti 06-3kg - 0 - R -
Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 A 5 . \Wiv{
Volaille g i
Kebab unegrille - - 12 Al S
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 . \Wiv{
POISSON 3 2
Filets [congelés] 0,5-3(cm) - - - LN S
Pommes de terre réties 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Légumes rotis | Légumes farcis 0,1-0,5 kg chacun - - - - 3 -
Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
Gratin de pommes de terre un lechefrite - - - q%p
LEGUMES Gratin de tomates un lechefrite - - - -‘...3|——.—'..,-
. . R . 3
Légumes Gratin de poivrons un lechefrite - - - =
gratines Gratin de brocolis un lechefrite - - - qép
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - -\%p
Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\%I,-
Géteau salé 0,8-12kg - 0 - -\ép
Petits pains 60 - 150 g chacun - - - - 3 -
Pain de mie 0,4-0,6 kg chacun - - - -\él,-
Pain 5
Gros pain 0,7-2,0kg - - - R R
Baguettes 200-300 g chacun - - - N 3 -
BOULANGERIE ) 2
SALEE Pizza ronde Ronde - - - N1
N N . 2
Pizza épaisse Léchefrite - - - ~ -
1 couche* - - - - 2 -
Pizza yi i
2 couches* - - - A=, o -
Pizza [surgelée] & 3 i
3 couches* - - - N = Y ——" -
5 4 2 1
4 couches* - - - aFer AFds AR A r
* quantité suggérée
[ Ve ~ AF—=r Y M
ACCESSOIRES o . )
. L Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque . i i Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique o L Lechefrite /plaque de cuisson
a pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOURNE-
< ! - DEGREDE | NIVEAU DE MENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)

. 2
Génoise 0,5-12kg - - - =2

- 3
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - -

e s 3
. Pate a choux un plateau * - - - - ;

PATISSERIE 3
Tarte 04-1,6kg - - - N——P

3
Strudel 04-16kg - - - - ;

. 2
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - N

* quantité suggérée
[ W o ARl Y M
ACCESSOIRES o . . )
X L Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque a . X i Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique . L Lechefrite /plaque de cuisson
pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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[Z5/ TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées Ly 650-850 g Oui 200 25-30 — 2
wv N
' Nuggets de poulet <% ! ) 4 2
E 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 R A -
==z e
= 8 Batonnets de poisson ==] 500¢g Oui 220 15-20 Hﬁﬂ ~ 2 -
Onion Rings = 500 g oui 200 15-20 —_—— 2,
v Courgettes fraiches panées =2 400g Oui 200 15-20 % N 2 -
Ll
= s
8 Frites maison = 300-800¢g Oui 200 20-40 % N 2 r
= 2
- Légumes mélangés == 300-800g Oui 200 20-30 EE;EEH ~ 2 -
Poitrines de poulet =2 T-4cm Oui 200 20-40 % N 2 -
5 (%]
w . < ‘ 4 2
0 % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 e A -
aa
Zz 9 . , 4 2
< O Escalope panée I==1 T-4cm Oui 220 20-50 e v
S a
Filet de poisson = T-4cm Oui 220 15-25 % ;

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

FONCTIONS

1==]

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 170 30-50 =
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 =
% Oui 160 30-50 S
Gateaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z 1
pommes) @ Oui 160 - 200 30-90 A A
— Oui 150 20-40 ,‘i,
¥ Oui 140 30-50 N
Biscuits
% Oui 140 30-50 NN
\/.v!:\/ OUI 135 40-60 -\ir -\!Ti.T'J' '\;r
— Oui 170 20-40 1;,
& Oui 150 30-50 A
Petits gateaux / Muffins - 7 1
w5 Oui 150 30-50 N
% Oui 150 40-60 R S
— Oui 180-200 30-40 N
. ) 4 1
Chouquettes & Oui 180-190 35-45 .
% Oui 180-190 35-45% NI S
— Oui 90 110-150 N
Meringues % Oui ) 130-150 |t
% Oui 90 140-160% | > ammn
— Oui 190- 250 15-50 2
Pizza / Pain / fougasse —
% Ouii 190-230 20-50 N S
[
f ) Oui 310 7-12 '\é‘...l‘
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220-240 25-50* AR AEls
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée % Oui 250 10-20 I
&% Oui 220-240 15-30 1 > [ 3 r L
Oui 180-190 45-55 i
Tourtes , £ Oui 180-190 45-60 - S
(Tourtes aux légumes, quiches)
¥ Oui 180-190 45-70% N
P o <<~ ~~ 5
=] =] (% 3] 4 ECO =
FONCTIONS - XU COOK
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
Aveenen r oy S — | )
ACCESSOIRES . _ Plague de cuisson oumoulea  Léchefrite / plaque de cuisson ou platde  Lechefrite /plaquede | Lechefrite contenant 500 ml
Grille métallique . . o . . 1 ) \
gateau sur la grille métallique cuisson sur la grille métallique cuisson d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190-200 20-30 N
Vol-au-vent / Feuilletés ¥, Oui 180-190 20-40 1 4 r -
% Oui 180-190 20-40* N L
A . — . 3
Lasagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — Oui 190-200 45-65 1 r
Agneau / Veau / Bceuf / Porc 1kg _ Oui 190-200 80-110 1 3 r
Réti de porc avec grattons 2 kg XL@9 - 170 110-150 1 2 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg _ Oui 200-230 50-100 1 3 r
Dinde /Oie 3 kg _ Oui 190-200 80-130 1 2 r
. . . — . 3
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180-200 40-60 1 r
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180-200 >0-60 A
Rotie bt - 3 (Elevée) 3-6 o
<~
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20-30** A 4 . '\Wiwf
. A . 7 5 4
Saucisses / kebab / cotes levées / hamburgers - 2-3(Moy - Haute) 15-30** A, S
. = 2 1
Poulet réti 1-1,3 kg < - 2 (Moy) 55-70 *** Aueraes S
Gigot d'agneau/ Jarrets - 2 (Moy) 60-90 *** 1 3 r
g
Pommes de terre roties Po - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 r
N~ 2
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 3 r
Biscuits coéc;l‘( Oui 135 50-70 N > - qj:..i....:ln -\F-E_'n-lr '\_r1
Biscuits
. 5 3 2 1
Tartes COOK Oui 170 50-70 N N S L ——V N ——]
Tartes
. 4 . 5 3 2 1
Pizzaronde COOK Oui 210 40-60 N = N T L ——P
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / s . N 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) = Oui 190 40-120 R —
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é 4 5 4 ) 1
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2) / COOK Oui 190 40-120* I VA AR, A r
découpes de viandes (niveau 1) Menu
. e . 4 1
Lasagnes & Viandes Y Oui 200 50-100* AR, f
Viandes & pommes de terre % Oui 200 45-100* -\...4|~—.—'..,- 1 1 f
Poisson & légumes &% Oui 180 30-50* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Coupes de viande 3
ECO - _ %
(lapin, poulet, agneau) 200 50-100 | —

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
**Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

=

g3
ate

] F

4

FONCTIONS ’@ cook =
Convection naturelle  Chaleurpulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
Aernnn ~ A= S — TS
ACCESSOIRES Grille métali Plague de cuisson ou moule a Léchefrite / plaque de cuissonou plat  Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500 ml
rile metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson deau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

d'aliments.

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

préchauffage (s'il est nécessaire).

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

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

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire ou la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. L'accessoire
Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la

tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la

fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps

jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez

? porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
ouce.

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

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

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

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

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

Probléeme
Le four ne fonctionne pas.

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

. L'alimentation est coupée.

- Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause
- évidente ou l'erreur F3E3 est ,
- imprimée sur I'écran

&

* Disponible sur certains modéles uniquement

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d'un numéro.

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- Lorsque le mode « DEMO » est

activé, toutes les commandes

- sont actives et les menus

disponibles mais le four ne

- chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

sur I'écran toutes les

. 60 secondes.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES »

. Le mode « ECO » sactive. . et sélectionnez « Off ».

. Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

. Niveau de puissance erroné.

. La sonde alimentaire n'est
i pas correctement connectee :

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

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

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

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

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

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

: une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

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

. sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifiez la connexion de la sonde alimentaire

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

signalétique de l'appareil.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ WHIRLPOOL PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.whirlpool.eu/register

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

...........

O C D

\\

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders

2“... N D \‘— = -fff ooo eoofelocfoces 5
\\S z g @/ I A S (het niveau staat aangegeven op
2 ° de voorkant van de oven)
| Pk 4, Deur
A4 L O Ul 5. Bovenste verwarmingselement/
3.1. Nl 1, ; grill
B! ISR 6. Lamp
1| H N~
> e | M 1] 7. Identificatieplaatje
7\ ' J 8 (niet verwijderen)
4.5 8. Onderste verwarmingselement
/// \\\ (niet zichtbaar)
BEDIENINGSPANEEL
O i [T e 4 °Cc 0y
| |
CE O B« : v 6 O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. AAN/UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES
Om snelle toegang te krijgen tot

de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

!
il

| LEKBAKJE

. BAKPLAAT *

. SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen
en ander ovenvast
kookgerei.

: Voor gebruik als

: ovenschaal voor de

. bereiding van vlees,

: vis, groenten, focaccia,

: enz. of om het bakvocht
: op te vangen wanneer

: geplaatst onder het

: rooster.

: Kan gebruikt worden

: voor het bereiden van
. brood of gebak, maar
: ook voor gegrild vlees,
: vis in folie, etc.

: Om het plaatsen

: of verwijderen

i van accessoires te
. vergemakkelijken.

AIR FRY-LADE *

s=======0)

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en
druppels op te vangen.
Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de

Klantenservice.
*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven
gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat,
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in de
oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

«  Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

«  Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men ze
eerst achteraan in hun bovenste zitting steken. Houd
ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze dan in
de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders
uit de oven en verwijder het
beschermende plastic van de
schuifrails.

Om de schuifrails aan te
brengen, bevestigt u de
bovenste klem van de rail aan
de roostergeleider en schuift
deze zo ver mogelijk door. Duw
de andere klem naar beneden
op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten
de onderkant van de klem
stevig tegen de roostergeleider
drukken. Zorg ervoor dat de
rails vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden gemonteerd.
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FUNCTIES

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle soorten
voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart & gebak, Hartige
taarten, Brood, Pizza). Om deze functie optimaal te benutten
volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

bold COOK 4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten
op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

S~

GRILL
Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.
D_

5 TRADITIONELE FUNCTIES
o HETELUCHT
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.
«  TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder de rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

« BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende
categorieén kant-en-klare diepvriesproducten. De oven
hoeft niet te worden voorverwarmd.

«  SPECIALE FUNCTIES

»  PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte

pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een
restaurant.

De speciale bereidingscyclus werkt bij een
temperatuur van meer dan 300 graden Celsius

en zorgt voor pizza's met een zachte binnenkant,
knapperige randen en een perfect gelijkmatige
bruining. Met deze functie kunt u heerlijke
zelfgemaakte pizza's bakken in minder dan 10 minuten
zoals in een restaurant.

Als u deze functie combineert met het accessoire Pizza
Stone WPro en 30 minuten voorverwarmt, kunt u een
pizza bakken in 5-8 minuten. (Neem voor bestellingen
en informatie contact op met de klantenservice of
www.whirlpool.eu.)

»  AIRFRY

Met deze functie kunt u frietjes en kipnuggets bakken
zonder olie toe te voegen, met een aangenaam

krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien
om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. De beste bakresultaten
kunnen alleen worden bereikt door een air fry-plaat
te gebruiken (meegeleverd met sommige modellen).
Leg het voedsel in een enkele laag op de air fry-plaat
en volg de aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel
voor de beste prestaties. Gebruik niet meer dan één
bakplaat om ongelijkmatig koken te voorkomen.

» RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te
brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog
heet is na een bereidingscyclus.

»  WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

»  ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. Laat
het voedsel in de verpakking zitten zodat het niet
uitdroogt.

» ECO-PROGRAMMA

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel volledig
bereid is.

»  MAXIBEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen
wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren
om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te verkrijgen.
Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.

—— |CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

% TURBOHETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te bereiden met dezelfde
bereidingstemperatuur op verschillende niveaus (maximaal
drie) tegelijk. Met deze functie worden er geen geuren van het
ene naar het andere gerecht overgebracht.

&
_ﬁ SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

@ KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te schakelen.
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@ SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil en
voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200 ml
drinkwater op de bodem van de oven en schakel de functie
alleen in wanneer de oven koud is.

@ FAVORIETEN

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

EERSTE GEBRUIK

03
{G5" INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen. Wanneer de
modus “ECO” actief is, zal het display minder helder zijn om
energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een
van de knoppen gedrukt wordt. Wanneer “DEMO” op “Aan”
staat, zijn alle bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,
maar de oven wordt niet verwarmd. Om deze modus uit te
schakelen, open “DEMO” op het menu van de “INSTELLINGEN”
en selecteer “Uit". Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd,
wordt het product uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar
de eerste inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1. DE TAAL SELECTEREN
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de

eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal. Druk op
./ om de selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen
in het menu “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is
met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer
dan 3 kW (16) heeft: Als uw huishouden een lager
energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde (13)
verlagen.

Druk op + of — om 16 "Hoog" of 13 "Laag" te
selecteren en druk op ./ om te bevestigen.

3. DETIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

S

\\I:
nZ:
7

7

Druk op + of — om het juiste uur in te stellen
endruk op ./ : Op het display knipperen de twee
cijffers die de minuten aangeven. Druk op + of —
om de minuten in te stellen en druk op ./ om te
bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het
menu “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &
drukt

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.
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DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [ © Jom de oven in te schakelen.: het display toont de

laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het

pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een

menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren in een menu (op

het display staat het eerst beschikbare trefwoord) drukt u op
—+ of — om de gewenste te selecteren, druk vervolgens op
./~ om te bevestigen..

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken op
<K kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Jg- ===

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan op
—+ of — om het te veranderen, druk daarnaop .~ omte

bevestigen en ga verder met het wijzigen van de instellingen

die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie

vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2

(medium), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/het

grillniveau wijzigen met — of — .

DUUR

Wanneer het (% -symbool knippert op het display, druk dan
op —+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
drukop .~ om te bevestigen. Als u de bereiding handmatig
wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen bereidingstijd in te
stellen: Druk ter bevestigingop .~ of [ > ] om te bevestigen
en de functie te starten. Als u deze modus selecteert, kunt u het
uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijldens de bereiding
isingesteld, doorop (J te drukken: drukop =+ of — omte

wijzigen en druk vervolgens op ./ om te bevestigen.

EINDTLD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de eindtijd
weergegeven terwijl het @ pictogram knippert.

Drukop -+ of — om de gewenste eindtijd van de bereiding
in te stellen en druk danop .~ om de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie start
automatisch na een tijdsperiode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt
uop -+ of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd te
wijzigen of op <I<I om andere instellingen te wijzigen. Als u op
drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen van
eindtijd naar duur en terug.

3.6TH SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste bereidingswijze,
temperatuur en duur om alle beschikbare gerechten te koken,
roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT /HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)

6

sssss

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen op
de display; als dit gevraagd wordt, drukop — of — omde
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgensop " omte
bevestigen.

GAARHEID / BRUINEN

Bij sommige 6th Sense-functies kunt u het niveau van gaarheid
afstellen.

sssss

Drukop —+ of — om het gewenste niveau tussen rare (-1) en
well done (+1) te selecteren. Druk ter bevestiging op . of
om te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige 6TH
SENSE-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en hoog (+1)
afstellen.

4.DE FUNCTIE STARTEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op[_> ] drukken om de functie te starten.

Als u tijdens de uitstelfase op [ > |drukt, vraagt de oven of
u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk wilt
inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te drukken
oplLO .

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de
display. U kunt een andere functie selecteren of wachten tot
het apparaat volledig is afgekoeld.
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5.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

Jo---- 80

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display dat de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de melding
“VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur, plaats het voedsel in de
oven, sluit de deur en start de bereiding doorop " of [ > Jte
drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op
het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur tijdens
de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het onderbreken
worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met - of —
worden gewijzigd.

6. VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op het
display staat, en sluit de deur, druk vervolgens op [ > Jom de
bereiding voort te zetten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde van
de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit
te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en druk op
./ of[_> Jom de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op[_> ] om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

7.EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.

Druk op [ > Jom de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op - omde
bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te stellen.
In beide gevallen worden de bereidingsparameters behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van de
gerechten een bruin korstje geven door de grill in te schakelen
als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op .~ om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer u
dat wilt door te drukken op [ ® Jom de oven uit te schakelen.

8. FAVORIETEN

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op uw
lijst met favorieten.

voor later gebruik als een favoriet, drukt uop ./, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op <I<].

Nadatuop . hebtgedrukt,druktuop —+ of — omde
nummerpositie te selecteren en drukt u vervolgensop .~ om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik
is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip

op te roepen, drukt u op - het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.

Drukop -+ of — om de functie te selecteren, bevestig door
op ./ tedrukken, en druk daarna op [ > Jom te activeren.

9. SMART CLEAN
Drukop (% om“Smart Clean” op het display weer te geven.
C}

Druk op [ > Jom de functie in te schakelen: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op .~ wanneer u
klaar bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt uop [ > ] om
de reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens
de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat
een nadelig effect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met een
doek of spons.
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10. KOOKWEKKER . OPMERKINGEN

Drukop () om de functie in te schakelen.Drukop — of — -
om de gewenste duur in te stellen en druk danop .~ omde .
kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycliin.

De minutenwaarneming kan ook worden geactiveerd wanneer
een functie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen, zonder de
functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het
pictogram () wordt weergegeven). De wekker telt op de
achtergrond verder af. Als u de kookwekker wilt bewerken, drukt u
op het pictogram (1 en stelt u de tijd in met de toetsen + of
— pictogram.
Als u de kookwekker wilt annuleren, drukt u op het pictogram
(3 en selecteert u vervolgens — totdat de weergegeven tijd
"—-"is.Drukop " om te bevestigen.

11. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u << minstens
vijf seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te
geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces worden
ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op elk moment
met [ O Jworden uitgeschakeld.

Bedek de binnenkant van de oven niet met aluminiumfolie.

Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van de
oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de deur
niet vast.

Door de hogere temperatuur van de pizzacyclus wordt een
iets hoger geluid van de koelventilator verwacht.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druppan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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6 BEREIDINGSTABEL

. BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID GAARHEID- | BRUININGSNI- | oo oo NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU TUD)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Hele kip 06-2kg 0 0 - - 3 -
Biefstuk g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al TS
Hele kip 06-25kg - 0 - - 3 ,
Varkensvlees B i
VLEES Worsten & Saucijzen 1,5-4cm - - 2/3 Aealen Y S
Kip Hele kip 06-3kg - 0 - - 2 -
Filet & borst 1-5em - - W3 |t g
Gevogelte B i
Kebab een rooster - - 1/2 Aalee. S
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 ., \Wiv{
VIS 3 3
Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - Aretenn £ oS
Gebakken aardappelen 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Geroosterde Gevulde groenten 0,1-0,5kgelk - - - - 3 ;
groenten
Geroosterde groenten 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Aardappelgratin één schaal - - - -\%p
GROENTEN Tomatengratin één schaal - - - -\%,-
. . I 3
Gegratineerde Paprikagratin één schaal - - - N—R
groenten Broccoligratin één schaal - - - -\%u-
Bloemkoolgratin één schaal - - - -\...i—...p
Groentegratin één schaal - - - .\_”i_n_,.
. 2
Hartige taart 0,8-1,2kg - 0 - ==
Broodjes 60 - 150 g per stuk - - - jir
Brood 0/4-0,6 kg per stuk - - - -‘...I-i.—'..,-
Brood 5
Groot brood 0,7-2,0kg - - - - -
Baguettes 200 - 300 g per stuk - - - - 3 -
WAIICE Ronde pizza rond - - - ;;12
BAKSELS P N
Dikke pizza plaat - - - wir
1 laag* - - - - 2 -
Pizza
4 1
2 lagen* - - - AFR o ,
Pizza, bevroren & 3 i
*
3lagen - - - AF=r aFie o -
5 4 2 1
4 |agen* - - - = N e e LI
* Aanbevolen hoeveelheid
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster
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6 BEREIDINGSTABEL

. - | BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID GA,\\,?\?;EJD BRU'VNE'ESSN' BEREIDINGS- NIVEAU EN ACCESSOIRES
TID)
. 2
Luchtige cake 0,5-1,2kg - - - N—
. 3
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - - -
‘. 3
Soezen één schaal * - - - - -
ZOETE BAKSELS 3
Taart 04-16kg - - - N
3
Strudel 04-16kg - - - - ,
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - -\...21——.—'..,-
* Aanbevolen hoeveelheid
[ W ~ ARs Y M
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN °C) (MIN) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites Ly 650- 8509 Ja 200 25-30 — 2
g o 4 2
= &2 Bevroren kipnuggets == 50049 Ja 200 15-20 Ty
fa)
ocow als
Eg Vissticks =] 5009 Ja 220 15-20 % A 2 -
Uienringen =2 500 Ja 200 15-20 —_ 2
z Vers gepaneerde courgette ‘lg'ér 400g Ja 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E ’e
g Zelfgemaakte frietjes = 300-800g Ja 200 20-40 % N 2 -
(o' a%s
O Gemengde groenten I==] 300-800g Ja 200 20-30 % - 2 -
Kippenborst Ly T-4cm Ja 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
(%]
% Kippenvleugeltjes =2 200-1500 g Ja 220 30-50 —_ 2
(%) o 4 2
i Gepaneerde kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 R -
—
. 4 2
Visfilet = T-4cm Ja 220 15-25 — -

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

FUNCTIES I==]
Air Fry
el A==
ACCESSOIRES
0 bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE “l:’)::n\,::: TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
_ Ja 170 30-50 -\r..éu...,-
Taarten / Luchtige cake & Ja 160 30-50 -\F..é'...r
s 4 1
oy Ja 160 30-50 aFfs  aFlr
) 3
Gevulde taarten = s 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) o ) 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 R
— Ja 150 20-40 N
P 4
RO Ja 140 30-50 1 -
Koekjes —
£ Ja 140 30-50 A
\,.v!:\/ Ja 135 40-60 '\ir '\F—E’_—n-lr‘ '\Lr
— Ja 170 20-40 3
% Ja 150 30-50 N
Kleine taartjes / Muffins —
% Ja 150 30-50 AN
¥ Ja 150 40-60 N S
— Ja 180-200 30-40 N
. s 4 1
Soesjes k23 Ja 180-190 35-45 S S
&os 5 3 1
oy Ja 180-190 35-45* R N ———
_ Ja 90 110-150 '\—r3
. s 4 1
Meringues X3 Ja 90 130-150 S S
&os 5 3 1
2] Ja 90 140-160* s aFEFr s
— 2
— Ja 190-250 15-50 -
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 1
X Ja 190-230 20-50 e
b Ja 310 7-12 2
abFr
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 1
& Ja 220-240 25-50* N TR =P
— 3
— Ja 250 10-15 1 f
Diepvriespizza & Ja 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PN 1
& Ja 220-240 15-30 1 > fo 3 [
% 3
23 Ja 180-190 45-55 =
Hartige taarten % Ja 180-190 45-60 I S
(groentetaart, quiche)
PN 1
& Ja 180- 190 45-70* N
s 55
B = haad =] (%4.( ECO
Conventionee| Hetelucht Convectie- bakken Gri Turbo Gri Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
| luch bakk Il b Il ki k
Aveeren ~ AF=e S — | )
ACCESSOIRES
(0] bak met 500 ml
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat pvangbak me m
op rooster ovenschaal op rooster water
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RECEPT FUNCTIE \\IIfI)::I\XE:- TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— Ja 190- 200 20-30 N
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes & Ja 180-190 20-40 1 4 [- ! r
% Ja 180-190 20-40* e L
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de oven / ) ) 3
cannelloni E’ Ja 190 - 200 45-65 1 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg EI Ja 190-200 80-110 | —
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 f
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
- . . — 3
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) — Ja 180-200 40-60 1 r
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180-200 20-60 e
Toast v - 3 (hoog) 3-6 A.. 5 v
S~
Visfilets / moten vis - 2 (medium) 20-30** A 4 . '\Wiwf
. . S~ . 5 4
Worstjes / Kebab / Spareribs / Hamburgers - 2 -3 (Medium - hoog) 15-30** Al oS
. ~7 . 2 1
Gebraden kip 1-1,3 kg P - 2 (medium) 55 - 70 *¥** Areneen LRV
Lamsbout / schenkel = - 2 (medium) 60 -90 *** 1 f
) ~7 . 3
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35 - 55 ¥*¥ 1 r
A~
Groentegratin = - 3 (hoog) 10-25 1 3 r
Koekjes Q‘.‘( Ja 135 50-70 0 e e
Koekjes
5 3 2 1
Taarten COOK Ja 170 50-70 N N P T N ———
Taarten
. 4 5 3 2 1
Ronde pizza COOK Ja 210 40-60 N e P —— N ——— PN ——— P
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / oS N 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) . ha 190 40-120 A e |
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / é 4 5 4 ) 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N N r
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
Lasagne en vlees & Ja 200 50-100* n!‘.é‘...ﬁ 1 ! r
Vlees en aardappelen & Ja 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Vis en groenten & Ja 180 30-50* -u:..i....:l,- 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* 3
Gesneden vlees 3
ECO - _ *
(konijn, kip, lam) 200 °0-100 | —

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
**Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

= =] F ad o
x4 %
FUNCTIES XL COOK
Conventioneel Hetelucht Convectie- bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
Aereenr ~Fe L R oo
ACCESSOIRES Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water

Whj;lﬁool



LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten

gerechten.

Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien

nodig) wordt niet meegerekend.

De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type

accessoire dat wordt gebruikt.

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van
donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets

langer.

REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De Air Fry-
lade (indien aanwezig) is vaatwasserbestendig.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met
de zitting en het bovenste deel op de zitting vast te
zetten.

4. L aat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Druk zachtjes om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.
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PROBLEEMOPLOSSING

. Probleem

- De oven werkt niet.

Op de display verschijnt de
. Softwareprobleem.

- letter "F" gevolgd door een

nummer.

De oven wordt niet warm.

Het licht gaat uit.

De deur sluit niet goed.

- De stroomvoorziening in huis

- valt uit.

Kookcyclus met thermometer
- beéindigd zonder duidelijke

- oorzaak of fout F3E3 wordt

Mogelijke oorzaak

Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

- Wanneer "DEMO" op "Aan”
: staat, zijn alle bedieningen
- actief en de menu's zijn

beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke

60 seconden op het display.
"ECO” modus is “Aan”,

éDe

veiligheidsvergrendelingen

. staan in de verkeerde
- positie.

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

Oplossing

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
- en of de oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
. het probleem opgelost is. 5

Neem contact op met het Callcenter en vermeld

het getal na de letter 'F..

Open "DEMO” in “INSTELLINGEN" en selecteer

”Uit”,

Open “"ECO" in "INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in

de juiste positie staan, volgens de instructies voor

. het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur !

in de paragraaf “Reinigen en onderhoud”.

: Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een :
: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als
. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot !
. 13 ampere. Open "VERMOGEN" in “INSTELLINGEN" :

en selecteer "LAAG”.

Gaarthermometer is niet
. goed aangesloten
- afgedrukt op het scherm

Controleer de aansluiting van de
. gaarthermometer

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product

Bezoek onze website docs.whirlpool.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u
contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het

apparaat staan.
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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.whirlpool.eu/register

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere

attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

...........

O C D

\\

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte

2“... doA b \‘—— -fff !/' X eoofelocfoces 5
. \\ @/ ottt 6 frontale del forno)
4, Porta
14 | 5. Resistenza superiore / Grill
AR T O 6. Luce
34, A -], 7 .
. | 7. Targhetta matricola
= JiniE (da non rimuovere)
C 7 Mesreieicneeieina g Fofeee}e 8 8. Resistenza inferiore
P N % Q J (non visibile)
// : \\\
PANNELLO COMANDI
: 6 ca [l e 2 °c 0
| |
E O =« : v 6 O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

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

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

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

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

5. DISPLAY

6. CONFERMA

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

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

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

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

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

GRIGLIA

i

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

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

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
: pesce, verdure, focacce, ecc.

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

: Per facilitare linserimento o
. la rimozione degli accessori.

pentole da forno. : o posizionare sotto la griglia : arrosti, pesce en papillotte,
: perraccogliereisucchidi  : ecc.
: cottura. :

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. :

Il numero eil 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.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

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

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

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

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

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

bock cOOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di
cottura.

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

S~

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

5~ FUNZIONI TRADIZIONALI
« VENTILATO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
«  TURBO GRILL

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

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per

5 diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

»  PIZZA

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

Il ciclo di cottura dedicato funziona a una
temperatura superiore a 300 gradi Celsius,
consegnando una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme Questa funzione le
permette di cucinare un'ottima pizza fatta in casa, in
meno di 10 minuti come al ristorante.

Combinando questa funzione con l'accessorio

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

» FRITTURA AD ARIA

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

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

»  LIEVITAZIONE

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

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

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

» CICLOECO

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

»  MAXI COOKING

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

— |STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

% 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.

2
_ﬂ PRERISC RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Perimpostare il timer senza attivare una funzione.
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@ SMART CLEAN

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.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

PRIMO UTILIZZO

03
{G" IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la modalita
"ECO", la luminosita del display si riduce e la luce si spegne
dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il display si riattiva
automaticamente premendo un tasto qualsiasi. Se la
modalita "DEMQO" € impostata su "On", tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non
viene riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere
a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", lapparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

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

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

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

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

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

3. IMPOSTARE L'ORA

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

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

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

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

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

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

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

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

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

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

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

<< & possibile modificare nuovamente l'impostazione
precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Jg---- 20

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o

— per modificarlo, quindi premere . per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio),
1 (basso).
Note: una volta attivata la funzione, il livello temperatura/grill
puo essere modificato utilizzando + o — .

DURATA

Quando licona (& lampeggia sul display, premere + o
— perimpostare il tempo di cottura desiderato, quindi

premere ./ per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di

cottura: Premere ./ o per confermare e avviare la

funzione. Selezionando questa modalita non e possibile

programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (1 & possibile regolare il

tempo impostato: premere - o — per modificarlo, quindi

premere ./ per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

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

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

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

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una

cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi
i tempi di cottura si allungheranno leggermente rispetto a
quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo

di attesa, & possibile premere -+ 0 — per modificare

l'ora di fine programmata o premere <1< per modificare

altre impostazioni. Premendo (1) & possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3.6TH SENSE

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

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

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)
6

sssss

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere + o
— perimpostare il valore richiesto e premere ./ per

confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

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

Alla richiesta, premere - 0o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere ./ o
[ > |per confermare e avviare la funzione.

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

4. AVVIO DELLA FUNZIONE

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

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[ > |l
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

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

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

Whj;lﬁool



5. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO".
A questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo

v o[>

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

6. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

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

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta e
premere per continuare la cottura.

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

|

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e

da un messaggio corrispondente sul display. Controllare

gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ o[ > ] per
continuare la cottura.

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

7.FINECOTTURA

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

Premere [ > ] per continuare la cottura in modalitd manuale
(senza timer) o premere - per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

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

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

8. PREFERITI

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

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

XK.

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

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

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere ) :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

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

9. SMART CLEAN
Premere (5 per visualizzare “Smart Clean” sul display.
€,

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

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

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

Per attivare questa funzione, premere licona ('S . Premere
-+ 0 — perimpostare la durata desiderata, quindi

premere ./ per attivare il timer.

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

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

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

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

Durante questa fase non sara possibile vedere il contaminuti
(sara visualizzata solo l'icona (1), che continuera il conteggio
alla rovescia in background. Per modificare il minutaggio, &
possibile premere il licona () e impostare I'ora usando l'icona

o —.
Per annullare il promemoria, premere licona ( , quindi
selezionare — finché l'ora visualizzata e "-—". Premere
per confermare.

11. BLOCCO TASTI

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

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la

cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendoi.

.NOTE

Non coprire l'interno del forno con pellicola di alluminio.
Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

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

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

Whj;lﬁool



CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

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

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

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

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

LIEVITAZIONE

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

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

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA COTTURA DORATURA TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
2
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg - 0 - N
Arrosto 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Manzo 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 PR L VSV
Arrosto 06-25kg - 0 - R 3 -
Maiale £ yi
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 BN S
2
Pollo Arrosto 0,6-3kg - 0 - - -
4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 A 5 e TS
Pollame g yi
Spiedini una griglia - - 1/2 Al P S
2
Filetti 05-3cm . : N N Y.
PESCE 3 2
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - LN S
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure - 3
arrostite Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - . -
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - -
Patate al gratin una teglia - - - .\_”i_n_,.
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -‘...3|——.—'..,-
. . . 3
Verdure Peperoni al gratin una teglia - - - a—-
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - q]:...i....—lp
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\%l,-
3
Verdure gratinate una teglia - - - N—
2
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - N—N
Panini 60-150gcad - - - - 3 -
- 2
Pane per tramezzini 04-0,6kgcad - - - N—
Pane 5
Pane Grande 0,7-2,0kg - - - A -
3
Baguette 200-300g cad - - - N -
PASTICCERIA . . 2
SALATA Pizza al piatto Rotonda - - - -\..j—...p
Pizza alta Leccarda - - - ~ -
1 strato* - - - R 2 -
Pizza
2 strati* - - - -‘...4|——.—'..,- N ! -
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - AR AR o -
" 5 4 p)
4 strati - - - AFr AR AR o -
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORI L . . .
Griglia Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA TEMPO DI LIVELLOE ACCESSORI
COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\...ZI——.—'..,-
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
. by a3 % _ - -
PASTICCERIA Bigne una teglia - -
DOLCE Crostata 04-16kg - - - -u%u-
Strudel 04-16kg - - - - 3 ;
Torta difrutta 0,5-2kg - - - -\él,-
* Quantita consigliata
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! I glla perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica

Whj;lﬁool




TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘léér 650-8509 Si 200 25-30 EQE - 2 -
EE s
% é Nugget di pollo surgelati == 5009 Si 200 15-20 Efﬂ Lr
=0 s
2 £ Bastoncini di pesce I==] 5009 Si 220 15-20 % N 2 -
wv
Anelli di cipolle Ly 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati =2 400 ¢ S 200 15-20 —_— 2
[a's
= s
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
[Tm} e
= Verdure miste =2 300-800¢g Si 200 20-30 % N 2 r
L Pettidipollo ey 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
wv ale
& Alette dipollo I==] 200-1500¢g Si 220 30-50 Efﬂ N 2 -
Ll
w . 2 X 4 2
z Cotolette impanate = T-4cm Si 220 20-50 R -
S o W N 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 — -

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

s

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

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

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
_ Si 170 30-50 -\...é...,-
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 né‘...ﬂ
&% Si 160 30-50 N
e \ 3
Torte ripiene w5 Si 160 -200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) 7 5 160200 30-90 X 4 L 1
_ Si 150 20-40 - 3 ,
s . 4
v Si 140 30-50 N -
Biscotti
% Si 140 30-50 . 4 - ! -
& Si 135 40-60 R B
_ Si 170 20-40 A 3 ;
&% Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin
i 4 1
iy Si 150 30-50 ~ Foon -
P - 1
3 Si 150 40-60 - > - -\;..3;', —
_ Si 180-200 30-40 2
Bigné % Si 180- 190 35-45 NI
oS N 5 3 1
¥09) Si 180- 190 35-45*% - r o aERs A r
_ Si 90 110- 150 2
. o . 4 1
Meringhe ) Si 90 130-150 N
e Si 90 140- 160 * P SN
_ Si 190-250 15-50 N
Pizza / Pane / Focaccia - 5 3 1
oy Si 190-230 20-50 P ————
§ N 2
= Si 310 7-12 LN e P
Pizza (sottile, alta, focaccia)
s ) 5 3 1
e Si 220-240 25-50* s a3~ ~
_ Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata % Si 250 10-20 I
o - 1
% Si 220-240 15-30 1 > Fo1 3 [
% Si 180-190 45-55 U
Torte salate , & S 180- 190 45-60 e S
(torta di verdure, quiche)
. - 1
% Si 180- 190 45-70* N -....%, ~
: -'.e; -E : -ﬁ 523 4 ECO .Q“
4%
FUNZIONI XL COOK =
Statico Termoventilato ~ Ventilato Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Areeenn ~ A== 7 — oS
ACCESSORI . . . .
L d 500 mld
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda/g:ags:irga“c:olaoteglla Leccarda / Teglia eccar aaz::a mid
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANIE ACCESSORI
— Si 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia & Si 180-190 20-40 1 4 [o- ! r
% Si 180-190 20-40* e L
) . — \ 3
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / Cannelloni — Si 190-200 45-65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190-200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg _ Si 200-230 50-100 1 3 r
Tacchino /Oca 3 kg — Si 190-200 80-130 1 2 r
. .. — N 3
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — Si 180-200 40-60 1 r
Verdure ripiene N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) . 180-200 20-60 N
Pane tostato v - 3 (Alta) 3-6 A.. 5 .
<<
Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20-30** A '\WLN[
. N . S~~~ . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2-3 (media - alto) 15-30** Al Y
Pollo arrosto (1-1,3 kg) % - 2 (media) 55 - 70 *** Areneen LRV
. . = . 3
Coscia d'agnello / Stinco Py - 2 (media) 60 -90 *** 1 r
Patate arrosto - 2 (media) 35-55%*% 1 3 r
g 3
Verdure gratinate < - 3 (Alta) 10-25 1 r
Biscotti cg‘lt( Si 135 50-70 N > - -\..fl—L.—n..,- -\...31——.—'..,- '\_r1
Biscotti
. 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 alrs  aFr AR AR
Crostate
Pizze tonde coo‘l"( Si 210 40-60 .\___5|—__—.__,. .\___31—__—1__,- .\___|—i_—,__,. -‘__.11—__—1__,-
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / s . N 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) s 3 190 40-120 ] S
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é 4 5 4 ) 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello 2) / COOK Si 190 40-120% N e T e
Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne & Si 200 50-100* -\%p 1 ! f
Carne e patate = Si 200 45-100* -\%p 1 ! f
Pesce e verdure & Si 180 30-50* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Carnein pezzi 3
ECO - _ *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | S—

* 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).

= =] P ad
Y
FUNZIONI X COOK
Statico Termoventilato ~ Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveennn ~ oy | I — TS
ACCESSORI o L ) - Leccarda / piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

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

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

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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.

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

Indossare guanti protettivi.

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'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 o la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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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 é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

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

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

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

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.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

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

Il forno non si riscalda.

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
- correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
- Spegne.

. Il ciclo di cottura con la sonda

. € terminato senza una causa
- evidente o l'errore F3E3 &

Possibile causa

* Interruzione di corrente

elettrica.

. Disconnessione dalla rete
. principale.

Problema software.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

”DEMO” ogm 6O second|

La modalita "ECO” S
¢ impostata su "On".

la potenza dell'apparecchio
i non e regolata
: correttamente.

¢ La sonda alimenti non e
. collegata correttamente :
. stampato sullo schermo :

Soluzione

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

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

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

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

A Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

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

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione". !

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

i "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

. "BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
Utilizzare il QR sul proprio prodotto

Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

del prodotto.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

A Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

PARA OBTER MAIS
INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

O C D

\\

1. Painel de controlo

2. Ventilador e resisténcia circular
(ndo visiveis)

3. Guias de nivel
(o nivel estd indicado parte frontal

2“... doA b \‘—— -fff !/' X eoofelocfoces
. \\ @/ e do forno)
4, Porta
14 | 5. Resisténcia superior/grill
Eits e O 6. Lampada
e iR 7. Placa de identificacdo
= ,\\‘ . (ndo remover)
G e Ve BRSO ¥ N UI% IO 8. Resisténcia inferior
pi S /5 J (invisivel)
// : \\\
PAINEL DE CONTROLO
: 6 ca [l e 2 °c 0
: 5
CoiE O [w) RN : v ¢ QO o
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4. RETROCEDER 7.BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcao ativa.

2. FUNCOES DE ACESSO DIRETO

Para aceder rapidamente as
funcdes e ao menu.

3.BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as definicbes, valores ou uma
funcao.

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicdes

durante a cozedura.
5.VISOR
6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecao de uma
funcao ou de um valor definido.

Para percorrer um menu e
aumentar as definicdes ou valores
de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as
funcoes, duracao, definicoes e
favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcédo usando
as definicoes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

. TABULEIRO PARA ASSAR :
Lo¥

GRELHA METALICA : TABULEIRO COLETOR : CALHAS DESLIZANTES*
Adequadas para a : Para utilizagao como : Para a cozedura de todos : Para facilitar a insercao
cozedura de alimentos  : tabuleiro para cozinhar : os produtos de padaria e : ou aremocao de

Oou como suporte para : carne, peixe, legumes, . pastelaria, mas também : acessorios.

frigideiras, formas para  : foccacia, etc., ou para . para assados, peixe em

bolos e quaisquer outros : recolher sucos quando i papelote, etc.

itens adequados para : posicionado por baixo da :

fornos. : grelha metdlica. :

TABULEIRO AIR FRY *

s=======0)

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com
a funcao Air Fry, com um
tabuleiro posicionado

a um nivel inferior

para recolher possiveis
migalhas e pingos. Pode
ser lavado na maquina
de lavar loica.

O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.

Outros acessoérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico poés-
venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS INSTALAR AS CORREDICAS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas Retire as guias de nivel do
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada esta forno e remova o plastico de
virada para cima. protecao das corredicas.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor e o tabuleiro Fixe o encaixe superior da
para assar sao introduzidos horizontalmente, da mesma corredica a guia de nivel

forma que a grelha. ] e faca-a deslizar até parar.
RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL Baixe o outro encaixe para o

- ; posicionar.
- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas. Para fixar a guia, pressione a
- Pararepor as guias de nivel, comece por inseri-las parte mferlor do dispositivo
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca- — de fixacao firmemente contra
as deslizar para o interior do compartimento de ] a guia de nivel. Assegure-se
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte de que as corredicas se
inferior. 3 movem livremente. Repita
estes procedimentos para a

outra guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.

Whj;lﬁool




FUNCOES

Estas fungdes permitem uma cozedura totalmente automatica
para todos os tipos de alimentos (lasanha, carne, peixe, legumes,
bolos e pastéis, bolos salgados, pao, pizza). Para tirar o melhor
partido desta funcao, siga as indicagdes na respetiva tabela de
cozedura.

Sock cOOK4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem da mesma
temperatura de cozedura em quatro niveis ao mesmo tempo.
Esta funcao pode ser utilizada para cozinhar biscoitos, bolos,
pizzas redondas (também congeladas) e para preparar uma
refeicdo completa. Siga a tabela de cozedura para obter os
melhores resultados.

S~

GRELHADOR
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes ou
tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a utilizagao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram abaixo
da grelha e adicione 500 ml de agua potavel.
D J—

5= FUNCOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECCAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um
nivel.

+  TURBOGRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife, frango).
Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro coletor, para
recolher os sucos da cozedura: Posicione o tabuleiro em
qualquer um dos niveis que se encontram por baixo da
grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

« COZEDURA CONG.

Esta funcdo seleciona automaticamente a temperatura e o
modo ideal para cozinhar 5 tipos diferentes de alimentos
congelados ja preparados. Nao é necessario pré-aquecer o
forno.

«  FUNCOES ESPECIAIS

»  PIZZA

Esta fungao permite-lhe cozinhar uma excelente
pizza caseira,em menos de 10 minutos, como num
restaurante. O ciclo de cozedura dedicado funciona a
um nivel de temperatura superior a 300 graus Celsius,
proporcionando pizzas macias por dentro, estaladicas
nas bordas e com um dourado perfeitamente
uniforme. Esta funcao permite-lhe cozinhar uma
excelente pizza caseira, em menos de 10 minutos,
como num restaurante.

Combinando esta funcao com o acessério Pizza Stone
WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos, podera
cozinhar uma pizza em 5-8 minutos. (Para encomendas
e informacdes, contacte o servico pés-venda ou
www.whirlpool.eu.)

»  AIRFRY

Esta fungao permite-lhe cozinhar batatas fritas, nuggets
de frango e muito mais utilizando menos 6leo, o que

resulta numa batata frita agradavelmente estaladica.
Os elementos de aquecimento funcionam em ciclos
para aquecer corretamente a cavidade, enquanto a
ventoinha faz circular o ar quente. S6 é possivel obter
os melhores resultados de cozedura esperados se for
utilizado um tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro Air Fry
numa Unica camada e siga as instrugdes da tabela de
cozedura Air Fry para obter os melhores resultados.
Evite utilizar mais do que um tabuleiro para evitar uma
cozedura desigual.

» FERMENTAR

Para obter a fermentacao ideal de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedagao, ndo
ativar a funcdo se o forno ainda estiver quente ap6s um
ciclo de cozedura.

»  MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

»  DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
Coloque os alimentos no nivel intermédio. Sugerimos
gue deixe o alimento na embalagem para nao secar.

» CICLOECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de carne
num unico nivel. Quando este ciclo Eco estd a ser
utilizado, a luz permanece apagada durante a cozedura.
Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o consumo de
poténcia, a porta do forno nao deve ser aberta até que
os alimentos estejam completamente cozinhados.

»  COZEDURA MAXI

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique tostado de forma homogénea de
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne com
molho para que nao seque demasiado.

— |CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um nivel.

s
%" ARFORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a mesma

temperatura de cozedura em diferentes prateleiras (maximo

trés) ao mesmo tempo. Esta funcao permite cozinhar alimentos

diferentes sem transmitir odores de uns alimentos para os

outros.

2
_ﬁ PREAQ.RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

@ TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.
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@ SMART CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de limpeza a baixa
temperatura especial permite a facil remocao de sujidade e
residuos de alimentos. Deite 200 ML de 4gua no fundo da
cavidade e ative a funcao quando o forno estiver frio.

@ FAVORITOS

Para aceder a lista das 10 funcdes favoritas.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

23 <
{C}" DEFINIGOES
Para ajustar as definicdes do forno. Quando o modo "ECO"
esta ativo, a luminosidade do visor é reduzida e as luzes
desligam-se para poupar energia e a lampada desliga-se apds
1 minuto. Serd novamente ativado automaticamente quando
algum dos botdes for premido. Quando o modo "DEMO" esta
"ON" (Ligado), todos os comandos estao ativos e 0os menus
disponiveis, mas o forno ndo aquece. Para desativar este
modo, procure “DEMO” no menu “DEFINICOES” e selecione
"Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET FABRICA” (reposicao
das defini¢bes de fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-
se como na primeira utilizacao. Todas as defini¢oes serao
apagadas.

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “PORTUGUES” surgira no visor.

Prima |+ ou — para percorrer a lista de idiomas
disponiveis e selecionar o idioma pretendido. Prima
./ para confirmar a selecao.

Nota: O idioma pode ser posteriormente alterado
selecionando "LANGUAGE" no menu "SETTINGS", disponivel
premindo &

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que
utiliza em sua casa for inferior, terd de reduzir este
valor (13).

Prima |+ ou — para selecionar 16 "High" ou
13 "Low" e prima ./ para confirmar.
3. ACERTAR A HORA

Apos selecionar o idioma, tera de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

Prima 4+ ou — para definir a hora correcta e prima
.~ :No visor piscam os dois digitos relativos aos
minutos. Prima -+ ou — para definir os minutos e
prima para confirmar ./ .

Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apos
um longo corte de poténcia. Selecione a op¢ao "RELOGIO"
no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores. Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartao ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessorios
do respetivo interior. AqQueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulacdo de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura conveccao").

Nota: E aconselhével arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrara a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As fungdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor apresentara

o primeiro item disponivel), prima —+ ou — para
selecionar o item pretendido e, em seguida, prima ./
para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apbds selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicoes. O visor ird apresentar as definicdes que podem
ser alteradas em sequéncia. Premir <I<] permite-lhe alterar
novamente a definicao anterior

TEMPERATURA / NIVEL DO GRILL

-@":" 0

Quando o valor piscar no visor, prima - ou — parao
alterar e, em seguida, prima /" para confirmar e continuar
com as defini¢cdes que se seguem (se possivel).

Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar:

3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo).

Nota: Uma vez que ativada a funcdo, a temperatura/nivel do
grill podem ser mudados utilizando —+ ou — .

DURACAO

Quando oicone (& piscar no visor, prima -+ ou — para
definir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida,
prima . para confirmar. Nao é necessario definir o
tempo de cozedura, caso pretenda fazer a gestao da
cozedura manualmente (sem duragao definida): Prima
ou [ > ] para confirmar e iniciar a funcdo. Ao selecionar
este modo, nao pode programar um inicio atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo (J :prima -+ ou — para o alterare,
em seguida, prima /" para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo de

cozedura, pode atrasar o inicio da funcao, programando a

sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim enquanto
@ oicone pisca.

Prima -+ ou — para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido e, em seguida, prima ./~ para confirmar e
ativar a funcao. Coloque os alimentos no forno e feche a

porta: A funcao inicia-se automaticamente apds o periodo
de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que os
tempos de cozedura poderao ser ligeiramente mais longos
do que os tempos indicados na tabela. Durante o tempo de
espera, pode premir |+ ou — para alterar a hora de fim
programada ou premir <I<| para alterar outras definicoes.
Ao premir (), para visualizar informacao, é possivel alternar
entre a hora de fim e a duracao.

3.6TH SENSE

Estas funcdes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracdo da cozedura para cozinhar,
assar ou cozer todos os pratos disponiveis.

Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.

PESO / ALTURA (REDONDO-TABULEIRO-CAMADAS)
6

sssss

Para configurar corretamente a funcao, siga as indicagoes

no visor, quando tal Ihe for solicitado, e prima ou —

para configurar o valor necessario e, em seguida, prima
./ para confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas fungdes 6th Sense permitem regular o nivel de
cozedura.

Quando tal Ihe for solicitado, prima — ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e bem
passado (+1). Prima .~ ou [ > ] para confirmar e iniciar a
funcao.

Da mesma forma, em algumas fung¢des 6th Sense, quando
for permitido, é possivel ajustar o nivel para aloirar entre
baixo (-1) e alto (+1).

4.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as defini¢cdes que
necessita, prima para ativar a fungao.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir[ > ] o
forno ird perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a funcéo, o visor ird
recomendar o nivel mais apropriado para cada funcdo. Pode
interromper a funcéo a qualquer altura, premindo ﬁ

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Pode selecionar uma funcao diferente ou
aguardar o arrefecimento completo.
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5. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcdes dispéem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcdo, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, serd emitido um som e o

visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTQO". Neste momento, abra a
porta, coloque os alimentos no forno, feche a porta e inicie
a cozedura premindo ./ ou [ > ].

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aguecimento estar concluido podera ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase de
pré-aquecimento fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aquecimento. Podera alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, premindo ou —.

6. VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

Algumas fungdes 6th Sense necessitam que os alimentos
sejam virados durante a cozedura.

|

Sera emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no visor,
feche a porta e, em seguida, prima [ > Jpara continuar a
cozedura.

Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno indica
que deve verificar os alimentos.

|

Sera emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
ou[ > ] para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [ > Jpara ignorar estas acées. Caso contrario,
se nao for realizada qualquer acao apds um determinado
periodo de tempo, o forno continuard a cozinhar.

7.FIM DA COZEDURA

Sera emitido um som e o visor indicara que a cozedura esta
concluida.

i Qe

Prima [ > | para continuar a cozinhar no modo manual (sem
duracdo definida) ou prima — para prolongar o tempo
de cozedura, configurando uma nova duragao. Em ambos
0s casos, 0s parametros de cozedura serao mantidos.

DOURAR

Algumas fungdes do forno permitem-lhe aloirar a superficie
dos alimentos, ativando o grill quando a cozedura esta
concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima,
se necessario, .~/ para iniciar um ciclo de tostado de cinco
minutos. Pode interromper a funcdo a qualquer altura,
premindo[ O | para desligar o forno.

8. FAVORITOS

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara
uma mensagem solicitando-lhe que guarde a funcdo na
sua lista de favoritos com um ndmero entre 1 e 10.

Se quiser guardar a funcdo como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./ , caso
contrario, prima << para ignorar.

Uma vez premido ./, primaobotdo -+ ou — para
selecionar a posicao do nimero e, em seguida, prima
para confirmar.

Nota: Se a memdria estiver cheia ou 0 nimero que pretende
ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se deseja
substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima () :
O visor apresentara a sua lista de fungdes favoritas.

Prima + ou — para selecionarafunﬁéo; confirme

premindo ./ e, em seguida, prima para ativar.

9. SMART CLEAN

Prima (5 para mostrar afuncdo“Smart Clean”no visor.
C}

Prima [ > | para ativar a funcéo: o visor apresentara todas
as acoes necessdrias para obter os melhores resultados de
limpeza: Siga as indicagbes e prima . quando terminar.
Assim que terminar todos os passos, prima[_> ], quando
necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Nota: E recomendado que ndo abra a porta do forno durante
o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor de
dgua que podera ter um efeito negativo no resultado final da
limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentard uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e,
em seguida, limpe e seque as superficies interiores com
um pano ou uma esponja.
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10. TEMPORIZADOR

Para ativar esta funcéo, prima o icone (') .Prima — ou
— para definir o periodo de tempo pretendido e, em

seguida, prima ./~ para ativar o temporizador.

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara quando
o contador de minutos tiver terminado a contagem
decrescente do tempo selecionado.

Nota: O temporizador ndo ativa quaisquer ciclos de cozedura.

O contador de minutos também pode ser ativado quando
uma funcao estd em funcionamento.

o temporizador continuara a sua contagem decrescente
de forma independente, sem interferir com a funcao em si.

Durante esta fase, nao é possivel ver o mini-mostrador
(apenas serd apresentado o fcone o) que continuara a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o icone (1) e definir a hora
utilizando o botdo 4+ ou — icone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o icone (V) e,

em seguida, selecione — até a hora apresentada ser "----"
Prima /" para confirmar.

11. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <I<
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.

Nota: Esta funcao também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de segurancga, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [ © .

.NOTAS

Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,
uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.
Devido a temperatura mais elevada do ciclo Pizza,

prevé-se que o ruido da ventoinha de arrefecimento
seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessérios e o nivel

mais adequados para utilizar na confeccao dos
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura
comegam a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os
tempos de cozedura sao aproximados e dependem
da quantidade de alimento e do tipo de acessério
utilizado. Comece por utilizar as definicdes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos

e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em
conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atengao que
serad gerado vapor durante esta operacao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
gue coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdo os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num Unico nivel.

Utilize formas para assar metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significarad que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, nao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparacao com uma levedacao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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O TABELA DE COZEDURA

. VIRAR (DO
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE Coﬂ:,\\"/g'[‘m TNcl)g/L\Bg TEMPO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
LASANHA Lasanha 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Assado 06-2kg 0 0 - - 3 -
Carne de vaca g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al TS
Assado 0,6-25kg - 0 - - 3 ,
Porco 5 4
CARNE Salsichas e wurstel 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Frango Assado 06-3kg - 0 - - 2 -
Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 .. 5 s \VLN{
Aves g i
Kebab uma grelha - - 1/2 Aelees S
Filetes 0,5-3(cm) - - - A 3 ., \Wiv{
PEIXE 3 3
Filetes [congelados] 0,5-3(cm) - - - Aretenn LRV,
Batatas assadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Legumes ) . } 3
Assados Legumes recheados 0,1-0,5kg cada - ;
Legumes Assados 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Batatas gratinadas um tabuleiro - - - -\%p
LEGUMES Gratinado de tomate um tabuleiro - - - -\%,-
. . . 3
Legumes Pimentos Gratinados um tabuleiro - - - N—
gratinados Brocolos gratinados um tabuleiro - - - -\%u-
Couve-flor gratinada um tabuleiro - - - -\...i—...p
Gratinado de legumes um tabuleiro - - - .\_”i_n_,.
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Péezinhos 60-150gcada - - - A 3 -
Pao de forma 04-0,6kgcada - - - nml—i.—'“n
Pao 5
Pao grande 0,7-2,0kg - - - - ;
Baguetes 200-300g cada - - - - 3 -
SALGADOS Pizza redonda Redondo - - - -\ép
Pizza alta Tabuleiro - - - wir
1 camada* - - - - 2 ;
Pizza yi i
2 camadas* - - - AR, o ,
Pizza [congelada] g 3 i
3 camadas* - - - AF=r aFe o -
5 4 2 1
4 camadas* - - - A, AT AR -
* Quantidade sugerida
ab=r ~ M

ACESSORIOS

Grelha metalica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro

redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / tabuleiro  Tabuleiro coletor com 500 ml

para assar

de dqua
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6 TABELA DE COZEDURA

) VIRAR (DO
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE Coﬂ:,‘\/‘/g’t”o TNO'\Q%L\BS TEMPO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Pao-de-l6 0.5-1.2kg - - - -uéu-
Cookies 0,2-0,6kg - - - L
Massa "choux" um tabuleiro * - - - - 3 -
DOCES 3
Torta 04-16kg - - - N
Strudel 04-16kg - - - 1;,
Tarte de frutas 0,5-2kg - - - -\...2‘:'..:-
* Quantidade sugerida
N ~F=n — SN

ACESSORIOS

Grelha metalica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro

redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 500 ml de
agua
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[25/ TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS
- Batatas fritas congeladas Ly 650-850g Sim 200 25-30 EQE ~ 2 -
PaNe}
O A Nugget de frango % ) 4 2
E s -
Z 5 congelado = 5009 Sim 200 15-20 —
=9 . . < ) 4 2
2 % Palitos de peixe = 500¢g Sim 220 15-20 T -
O s
Anéis de cebola =] 50049 Sim 200 15-20 % Lr
v Courgette fresca panada =2 400g Sim 200 15-20 % N 2 -
Ll
= s
8 Batatas fritas caseiras = 300-800g Sim 200 20-40 % N 2 -
Ll ’e
- Legumes mistos == 300-800g Sim 200 20-30 EE;EEH N 2 -
. o ) 4 2
w Peitos de frango I==1 T-4cm Sim 200 20-40 S -
= =
& Asasde frango == 200- 1500 g Sim 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 ,
w
= L < ) 4 2
g Costeleta a milanesa E T-4cm Sim 220 20-50 T
V) . . < ) 4 2
Filete de peixe = T-4cm Sim 220 15-25 T A -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de dleo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

=
FUNCOES ==
Air Fry
T a1 R
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

- PRE- TEMPERATURA DURACAO i
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO °C) (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— ] 2
_ Sim 170 30-50 NS
Bolos levedados / Pao-de-l6 =5 Sim 160 30-50 -\!‘..2:'...1-
s - 4 1
x2Y Sim 160 30-50 N PN ——]
ale . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, tarte I'—‘I Sim 160 -200 30-85 | S—
de maca) o : 4 1
23 Sim 160 - 200 30-90 P
— Sim 150 20 - 40 3
e . 4
¥y Sim 140 30-50 ~ -
Cookies
& Sim 140 30-50 |4, 1
Sim 135 40-60 | ammn
— Sim 170 20 - 40 3
& Sim 150 30-50 N
Bolos pequenos / Queques —
&5 Sim 150 30-50 |t
. ] 1
W Sim 150 40- 60 L -\;.?’;u.,- ~
— Sim 180 - 200 30- 40 L3
Massa "choux” & Sim 180 - 190 3545 |4 1
s . 5 3 1
Sy Sim 180 - 190 35-45* PPN — - T
— Sim 20 10-150 |+ > .
o . 4 1
Merengues X7 Sim 90 130 - 150 S S
s . 5 3 1
ks Sim 90 140-160% | = , aFm;r -~
— Sim 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pao / Foccacia = 5 3 1
¥ Sim 190 - 230 20-50 R P
5
— Sim 310 7-12 -\j:.z_’....l;-
Pizza (massa fina, massa grossa, foccacia) — 5 3 1
\.;:/ Sim 220- 240 25-50* s aF/~ ~
— Sim 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada & Sim 250 10-20 qj:..i....:l,- ;
o . 5 3 1
X1y Sim 220- 240 15-30 ‘ ’ ‘ ' “
= Sim 180 - 190 45-55 =i
Tartes salgadas @ . 4 1
(tarte de legumes, quiche) \'—“ Sim 180-190 45-60 ° o
&% Sim 180 - 190 45-70% | am2ms e
s > i
FUNCOES = ] =] (%4.( ECO
Convencional Arforcado  Cozedura convegao Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
e e | I p— T
ACESSORIOS o Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / tabuleiro | Tabuleiro coletor com 500 ml
Grelha metélica ) . . .
bolos numa prateleirade arame  pastelaria ou assadeira na grelha para assar deédgua
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RECEITA FUNCAO AQUEF::TII\EII-ENTO TEMPTORCI)\TURA Dl:;:\f‘)\o TABULEIRO E ACESSORIOS
— ] 3
— Sim 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa s . 4 1
folhada oy Sim 180 -190 20-40 1 [ - r
% Sim 180 - 190 20-40% | am2me nmme
Lasanha / Flans / Massa cozida / Canelones — Sim 190 - 200 45 - 65 1 3 r
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg — Sim 190 - 200 80-110 |1 3 r
Porco assado estaladico 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Frango / Coelho / Pato 1 kg — Sim 200 - 230 50-100 | 3 r
Peru / ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80-130 |1 2 r
Peixe no forno / en papillote (em papelote) . 3
(filetes, inteiro) E Sim 180- 200 40-60 —
Legumes recheados . 2
(tomates, curgettes, beringelas) Sim 180 -200 >0-60 i
Pao torrado haad - 3 (alto) 3-6 -\...5...:-
<=
Filetes de peixe / Bifes - 2 (médio) 20-30 ** at '\Wiwf
Salsichas / Espetadas / Costeletas / ~~ ) 2 -3 (médio- A xx 5 4
Hamburgueres u alto) 15-30 Tt e
N~
Frango assado 1-1,3 kg = - 2 (médio) 55 - 70 #** -\...2...:- '\W;N[
S~
Perna de borrego / pernis = - 2 (médio) 60-90*** | 4 3 r
Batat d % 2 (médi 35-55%%% | 3 r
atatas assadas ve - (médio) -
<~
Gratinado de legumes e - 3 (alto) 10-25 1 3 r
Cookies (%4K Sim 135 50-70 N > - -\...41—_.—1..,- n...“i.—'..ﬁ '\_r1
Cookies
Tartes COOK Sim 170 50-70 ﬂl:s;lr -\F-g_'n-lr nl:z;lr -\F-‘-I_'--lr
Tartes
Pizzas redonda COOK Sim 210 40-60 .\___|—i_—.__,. -\...31—_.—1..,- -\...21——.—'..,- n...1l~—.—'..n
Pizza
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel 5) / s . . 5 3 1
lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) — >im 190 40-120 ] S
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5) / é4 5 4 5 1
legumes assados (nivel 4) / lasanha (nivel 2) /|  cook Sim 190 40-120* A=, v AT, s
fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne o Sim 200 50-100* -\%‘f,.p 1 ! f
Carne e Batatas & Sim 200 45-100* qép 1 ! f
Peixe e legumes & Sim 180 30-50* -u:..i....:l,- 1 ! f
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120* 3
Cortes de carne 3
ECO - B *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-100 | S—

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**\/ire 0 alimento a meio da cozedura.
***Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

E El XL@ g,‘}( ECO

Convencional Arfor¢ado Cozedura convecéo Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 CicloEco Pizza

FUNCOES

[ YT ~ al==r 1 r

ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / tabuleiro | Tabuleiro coletor com 500 ml

bolos numa prateleira de arame pastelaria ou assadeira na grelha para assar dedgua
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcédo, os acessorios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-

aquecimento (sempre que necessario).

As temperaturas e 0s tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessério

utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento ndo ficar bem cozinhado, mude para

definicdes mais elevadas.

Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também poderd utilizar recipientes e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura

serao ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza

aparelho.
a vapor. P

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
gualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco,
esfregdes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

« Ative a fungao "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes.
Os residuos de alimentos podem ser retirados com
uma esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos ou a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica. O tabuleiro Air
IFry (se existir) pode ser lavado na maquina de lavar
oica.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicao da lampada, contactar o servico pds-venda.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posi¢ao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nédo estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se nao funcionar corretamente.
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RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

Problema

- O forno néo esta a funcionar.

Causa posswel

. Corte de energia.

- Desativagdo da rede elétrica.
: . problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra

- apresenta a letra "F", sequida de

Problema de software.

. um numero.

. O forno nédo aquece.

A luz desliga-se.

A porta nao fecha
- corretamente.

Houve uma falha de
. eletricidade.

- Quando o modo "DEMO"

- estd "ON" (Ligado), todos os
. comandos estao ativos e os
: menus disponiveis, mas o

. forno ndo aquece.

. A palavra "DEMO" surge no
. visor a cada 60 segundos.

O modo "ECO”" esta "On" :
- (Ligado).

Os dispositivos de seguranca
. estdo mal posicionados.

- Regulagao da poténcia
. incorreta.

- O ciclo de cozedura com sonda

. terminou sem causa evidente
- ou o erro F3E3 é indicado no

. A sonda de alimentos nao
. esta corretamente ligada :
i ecra

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
- seguir a letra "F".

Aceda a "DEMOQ" a partir de "DEFINICAQ" e
- selecione "OFF" (Desligado).

Aceda ao "ECO” a partir de "DEFINICAO" e

selecione "Off” (Desligado).

- Certifique-se de que os dispositivos de seguranca
. estdo corretamente posicionados, seguindo as :
. instrucoes para a remoc¢ao e reposi¢ao da porta
. contidas na seccao "Limpeza e Manutencao".

. Certifique-se de que a sua rede doméstica possui
 uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se ndo for o
. caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda

- afuncao "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e

. selecione a opgao "BAIXO"

Verifique a ligacao da sonda de alimentos

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o QR no seu produto

Visitando o nosso sitio Web docs.whirlpool.pt

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do numero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico P6s-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificagdo do

seu produto.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZISKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

...........

O C D

\\

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni

2'.... N D \‘— —— -fff ooo eoofelocfoces 5
5 \\X —x— @/ oAt 6 strané trouby)
4. Dviika
1 | 5. Horni topné téleso / grill
SR O 6. Zarovka
sa Tl L ] [ 7 e
. | 7. ldentifikac¢ni stitek
| HT1 ,\\‘ 1 (neodstranujte)
G e KO Ve S el g 8. Spodni topné téleso
/#ﬂk =z J (nenf vidét)
//“ \\\
OVLADACI PANEL
O i [T e ) °C Oy
CE O B« : v 6 O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4.ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

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

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU
Pro rychly pfistup k funkcim, dobé

trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST . ODKAPAVACI PLECH

!
il

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm( : Pouziti: jako plech pro

nebo jako podlozka pro : Ucely peceni masa, ryb,

nadoby, dortové formy  : zeleniny, chlebového

a jiné zaruvzdorné : peciva typu ,focaccia”

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

. Pouziti: k peceni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

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

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zplsobem

jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

- Prejete-li si odstranit vodici mrizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

« Prejete-li si bo¢ni vodici mrizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti
trouby a poté posurite smérem doltd do polohy
pro usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

_.‘\/
/g - —

Z trouby odstrante bo¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz. Druhou sponu
posurite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

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

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli

drovne.
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FUNKCE

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, ridte se pokyny uvedenymi

v prislusné tabulce pfiprav.

bock cOOK 4

Slouzi k sou¢asné pripravé nékolika rliznych jidel, ktera

vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyrech urovnich.

Tato funkce se pouziva k peceni susenek, kolacu, kulaté
pizzy (i mrazené) a k pfipravé kompletniho pokrmu. Pro
dosazeni nejlepsich vysledku se fidte pokyny v tabulce
peceni.

S~

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

5~ TRADICNi FUNKCE

« TRADIC. PECENI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kustd masa (kyt, rostbifu, kurat).
K zachyceni uvoliiujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli troven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA

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

« 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 uvnitif mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena. Tato
funkce vam umozni pripravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.

Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dal3i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.

Viyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu, zatimco
ventilator cirkuluje horky vzduch. Nejlepsich
vysledkd peceni Ize dosdhnout pouze pfi

pouziti plechu Horkovzdus$.smaz. (dodava se

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

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

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

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

» CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk({ na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO* aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

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

» MAXI VARENI

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

— | TRADICNI

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

% HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vySkovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

2 —_ .
_ﬂ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehftev trouby.

@ MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
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@ SMART CLEAN

Diky plsobeni pary, ktera se uvolnuje 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.

@OBLI'BENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

PRED PRVNIM POUZITIM

03 )
{0}" NASTAVENI

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

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

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

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

1. VOLBA JAZYKA

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

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte
-+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky

,,JAZYK" v nabidce ,NASTAVEN[" kterd je dostupna po stisknuti
o

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vy3si nez

3 kW (16): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude
treba tuto hodnotu snizit (13).

VYKON

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

3. NASTAVENI CASU

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

_I//l
ll_ -
HODINY

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

Upozornéni: Cas miize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napdjenti.V nabidce ,NASTAVEN[" vzberte polozku
,HODINY", ktera je dostupna po stisknuti

4. ZAHRATiI TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartény nebo félie a vyjméte rovnéz

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

Upozornéni: Pfi prvnim pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

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

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Jg---- o0
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte -+ nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, ktera nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi rovné vykonu:

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

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci -+ nebo — .

DOBA TRVANI
5

7N

N

C

DOBA TRVANI

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

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

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, mlzete nastavit stisknutim () : stisknéte -

12
]

nebo — prozmeénu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

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

@
50
CAS UKONCENI

N __ /|
7 TN

C

[I=ins
nawl

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte | nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani 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. BEhem
Cekaci doby muizete stisknout nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

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

3.6TH SENSE

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

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6

sssss

N, 70N oF
K
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KILOGRAMY

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

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

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

sssss

N __7
7N

STUPEN VARENI

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

4. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte\il a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odlozeni se po stisku[ > ] trouba dotéaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

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

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

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

Ja---- A
PREDOHREV

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem .~ nebo [ > ]zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
predehrati se tato faze zastavi.

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

6. OTACENIi NEBO KONTROLA JiDLA

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

{ l o 18D

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Oteviete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzavrete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > .

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
AU vmeee

ZKONTROLUJTE JIDLO

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

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

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

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

C

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

ZLATNUTI

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

] S
- - - T lmke
@ 121

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

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

8. OBLIBENE POLOZKY

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem
1az10.

7 S -
@ - - - ke
nJJ

PRIDAT OBLIBENE?

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

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

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

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

1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte &I

9. SMART CLEAN
Po stisknuti (% se na displeji zobrazi,Smart Clean”.

@
Lol
Smart clean
Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o vSech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonéeni
stisknéte . . Po provedeni viech krokl spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > .
Upozornéni: BEhem ¢isticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvitka, aby nedochazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skonc¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete
a vysuste.
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10. MINUTKA POZNAMKY

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

@ L]

MINUTKA )

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/
peceni.

Minutku Ize aktivovat i pfi spusténé funkci.

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

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona () ), kterd bude pokrac¢ovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mizZete stisknout ikonu (7 a nastavit ¢as pomocf
tlacitka —+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (J a poté

vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,----"
Stiskem ' potvrdite.

11. ZAMEK KLAVES

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

®

, 3= Nl
ZAMEK KLAVES
Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpec¢nostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [O .

C

Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

Nikdy neposunujte nddoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.
Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

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

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

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

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

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

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

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

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

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

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace / Kulaty
plech na pizzu na draténé polici

Odkapavaci plech / plech na

peceni

Odkapavaci plech s 500 ml vody

. . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 hopy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI P
PECENI)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Hovézi 3 i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Pecené 0,6-2,5kg - 0 - - 3 ,
Veprové 5 4
MASO Parky & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Kure Pecené 0,6-3kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5cm - - 23 |a.. 2on '\vivvvf
Dribez £ i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Aelees S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
RYBY 3 5
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - Ailees £ S
Pec¢ené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
Pecer?a PInéna zelenina 0,1-0,5 kg (kus) - - - - 3 -
zelenina
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované brambory jeden plech - - - -\%l,-
ZELENINA Gratinovana rajcata jeden plech - - - -\%u-
M . . 3
Gratinovand Zapecené papriky jeden plech - - - N—R
zelenina Zapecend brokolice jeden plech - - - -u%u—
Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\...i—...p
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\...i—...p
Slany kolac 0,8-1,2 kg - 0 - -\...i—...:-
Pecivo 60-150 g kus - - - A 3 -
Sendvicovy chléb 0,4-0,6 kg kus - - - nml—i.—'“n
Chléb 2
Velky chléb 0,7-2,0kg - - - - ;
Bagety 200-300 g kus - - - - 3 -
SLANE PECIVO Pizza (kulatd) Kulaté - - - -\él,-
Silna pizza zasobnik - - - wir
1 vrstva® - - - N 2 ,
Pizza p i
2 vrstvy* - - - ARe o r
Pizza [mrazend] & 3 i
3vrstvy* - - - AFAr AR o -
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - N e PN = PV ———V -
* Doporucené mnozstvi
LY ~ M
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 hogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Pizkotovy kol 0,5-1.2 kg - - N
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
. . . . 3
L Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - - -
SLADKE PECIVO 3
Kolac 0,4-1,6 kg - - - N
Zéavin 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
R 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - ==
* Doporucené mnozstvi
[ Ve ~ A=~ Y M
PRISLUSENSTVI N ) o
Rott Plech do trouby / Plech na kolace / Kulaty ~ Odkapavaci plech / plech na Odkapévaci plech s 500 ml vody

plech na pizzu na draténé polici

peceni
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[Z5/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Ly 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
W >
ZZ v L, . , ‘,!“ 4 2
)._,5;( Mrazené kureci nugetky I==1 5009 Ano 200 15-20 e v
< o s
E 5 Rybitycinky ) 500 g Ano 220 15-20 ‘% 2
a
Cibulové krouzky =2 5009 Ano 200 15-20 EE;EE; N 2 -
<z( Cerstvé obalena cuketa =2 400g Ano 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
Z  Domaci hranolky =2 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
L Te
N Michana zelenina I==] 300-800 g Ano 200 20-30 % N 2 -
S Kufeci prsa ‘IE.'fEr 1-4cm Ano 200 20-40 Eﬁm N 2 -
= 2
&  Kuieci kfidla 200-1 5009 Ano 220 30-50 Efﬂ N 2 -
<
g Obalovand kotleta =2 1-4cm Ano 220 20-50 % N 2 -
= . 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 — -

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

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVIi
: Ano 170 30-50 -\F-E_'.-.-lrt
Kynuté kolace / Piskot & Ano 160 30-50 iy
" 4 1
o9 Ano 160 30-50 aDr R R
e 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) [ A 4 1
v no 160-200 30-90
abr AR
_ Ano 150 20-40 - 3 -
& Ano 140 30-50 A
Jemné pecivo — 2 1
X Ano 140 30-50 - o
& Ano 135 40-60 R T
— Ano 170 20-40 2
% Ano 150 30-50 MR
Kolacky/muffiny
PN 4 1
\.v!:/ Ano 150 30-50 “~ A r
&os 5 3 1
S Ano 150 40-60 N NS S
— Ano 180-200 30-40 N
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 wir x;r
PR 1
% Ano 180-190 35-45% - > - -\;..‘D’;u.,- —
— Ano % 110-150 N
. o 4 1
Pusinky X7 Ano 90 130-150 N
&os 5 3 1
o Ano 0 140-160 * - NS e
— Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
X Ano 190-230 20-50 - roARRA -
5
Ano 310 7-12 \é‘...l‘
Pizza (tenkd, silna, focaccia) —
% Ano 220-240 25-50* -\%,- -\nf—,,u- w_r1
_ Ano 250 10-15 1 3 f
Mrazend pizza % Ano 250 10-20 n!‘.é‘...ﬁ \;
& Ano 220-240 15-30 1 > Fo 3 r N
kS Ano 180190 45-55 =i
Slané kolace ) 4 1
(zeleninové, quiche) s Ano 180-190 45-60 N
& Ano 180-190 45-70* e L
o i
UK =] had =) %ﬁ ECO
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» ’ Aveeren ~ AF=e 7 — | )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech /plechna  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu plech na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 L
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést % Ano 180-190 20-40 1 4 - ',
i Ano 180-190 20-40* I L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / 3
cannelloni E’ Ano 190-200 45-65 1 r
Jehnédi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 r
Vepiova pecené s kiizi 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kufe/krélik/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 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 20-60 e
S~
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 A 5 o
Rybi filé / izky ~ - 2 (stiedni) 20-30* NP,
. . Aaad Lo . 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30** Al LR VNN
A~
Pecené kufe 1-13 kg % - 2 (stiedni) ss70% [t Ll
A~
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) Py - 2 (stfedni) 60-90 *** 1 3 r
_y ~7 . 3
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 f
A~
Zapékana zelenina % - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo g‘:{ Ano 135 50-70 N > - -.;éu.,.,- -.%l...,- - ! -
Jemné pecivo
N 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN = L LN ——]
Linecké kolace
- 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 = N T =L ——"
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Uroven 5)/ s N 5 3 1
lasagne ((rroveri 3)/ maso ((roveri 1) Rz Ano 190 40-120 R —
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) / é 4 5 4 ) 1
pecenad zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* N Y T N ——— )
(Uroven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
o 4 1
Lasagne a maso X2y Ano 200 50-100* A, f
Maso a brambory & Ano 200 45-100* .\_”4|—__—.,_,. 1 1 f
Ryby a zelenina % Ano 180 30-50* -\%p 1 1 f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(krélidi, kuFed, jehn&&) 200 >0-100 T
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZf na vasich poZadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peceni jidlo obratte (je-li to tfeba).
s 5
FUNKCE EI El XL@ %‘}( ECO
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» ) Aveenen ~ el 1 f — )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plechna  Odkapavaci plech / Odkapévaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu plech na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

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

CISTENI A UDRZBA

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovldkna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek

pH neutralniho Cisticiho prostfredku. Nakonec je
otfete suchym hadfikem.

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

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

Noste ochranné rukavice.

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

« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”.
(Jen u nékterych modela.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
+ Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantg.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu nebo masovou sondu (pokud
jsou k dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech
Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Whj;lﬁool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
oraz.

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

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

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

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

Mozna pricina

Pferuseni napdjeni.

- Odpojeni od elektrické site.

Softwarovy problém.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO", .
: aktivni jsou vsechny ovladaci !
. prvky a nabidky, trouba vsak

nehreje.

Kazdych 60 sekund se
na displeji zobrazi napis

,,DEMO”

Uspomy rezim ,,ECO“Je
Zap"

- Bezpe¢nostni zardzky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napdjent.

Potravinova sonda neni
spravne pfipojena

Reseni

. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napajent.

- Vypneéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pfetrvava.

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

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

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nésledujici pokyny pro demontaz

- a opétovné nasazen/ dvitek, které jsou uvedené
- voddile Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, 7e se

i bezpecnostni zarazky nachazejf ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na

: 13 ampérd. V nabidce ,,NASTA\/ENI“ vyhledejte
. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik,
=) regisztrédlja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

KODOT
A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi utmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
L [ ] 2. Ventilator és kor alaku f(itéelem
. (nem lathato)
(- 3. Polctarté sinek
2 . ‘__ (@ szint a sUtd elején lathato)
Hiv e 4. Ajté
"4 5. Fels6 fitéelem/grill
ks 6. Vilagitas
3.{-;-': 117 7. Azonosité tabla
T2 (ne tavolitsa el)
L 8. Also flitéelem
\ (nem lathato)
gl
//
//
KEZELOPANEL
: SQZ g;:,( @ e - B °C @
: :
CE O ® o« v G O &
1 2 3 4 5 7 8 9

1. BE/KI

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

4.VISSZA
Visszatérés az el6z6 mentbe.
A beallitasok moédositasa sutés

2. FUNKCIOK KOZVETLEN kozben.

ELERESE 5.KIJELZO

A funkciok és a menti gyors 6. JOVAHAGYAS

elérése. o A kivalasztott funkcio vagy érték
3. MINUSZ NAVIGACIOS GOMB | jévahagyasa.

Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menlben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

/]
il

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

¢ Hasznalhato stt6tepsiként
. hus, hal, z6ldségek, focaccia
: stb. készitéséhez, vagy a

. stéracs ala helyezve a

: sttéskor lecsopogd szaft

: Osszegy(ijtésére.

Etel siitésére szolgdl, illetve
tepsi, sutéforma és egyéb
h6allé edény helyezhetd ra.

i Hasznalhato kiilonféle

: kenyerek és siitemények,
¢ valamint stiltek, stitépapirban :
¢ silt hal stb. készitéséhez. :

© Atartozékok behelyezését és
: kivételét segiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

Forrélevegos siités

funkcioval késziilt ételek
sutésekor hasznalhatd,

egy alacsonyabb szinten
elhelyezett siitétepsivelaz
esetleges morzsék és cseppek :
0Osszegydjtése érdekében.
Mosogatdgépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sutdéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

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

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitasahoz emelje meg
Oket, és az aljukat akassza ki a tartokbol: A
polcvezetd sinek ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el8szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a stit6térbe, majd engedje
le 6ket az alsé illesztésben Iévd helyzetiikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sttobdl, és
tavolitsa el a védo
mdanyagot a kihuzhato
tartosinekrol.

Rogzitse a tartosin felsé
kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin rogzitéséhez
erbteljesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z&djon meg arrdl,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a Iépéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhato tartdsinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

Ezek a funkciok teljesen automatikus sttést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna, hus, hal,
z6ldségek, tortak és sitemények, sés piték, kenyér, pizza).
A funkcié optimalis hasznédlatahoz kovesse a vonatkozé
sUtési tablazat utasitasait.

ock cOOK 4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kilonbozdé ételeket siit, amelyek azonos héfokon
készulnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek pizzat
(akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes meniit
elkésziteni egyszerre. Kévesse a suitési tablazat javaslatait a
legjobb eredmény elérése érdekében.

S~

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott zoldségek
sUtése és kenyérpiritas. Hus stitésekor javasoljuk a
cseppfelfogoé talca hasznalatat a kicsopogé huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sutdracs alatt 1évé
barmelyik szintre, és dntsdn bele 500 ml vizet.
D_

E~ HAGYOMANYOS FUNKCIOK

« LEGKEV.SUTES
Tetszéleges étel egyetlen szinten torténd sutése.

- TURBO GRILL
Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznélatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze
a serpeny6t a sutéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

+ FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
stitési hémérsékletet és mdédot a gyorsfagyasztott

o rez

sziikséges elémelegiteni.
«  SPECIALIS FUNKCIOK

»  PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzét készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specialis sutési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mukodik, igy a pizza belil puha,

a széle ropog0s lesz, és tokéletesen egyenletesen
pirul. Ez a funkcio lehet6vé teszi, hogy nagyszerd
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt,
mint egy étteremben.

Ha ezt a funkciot a WPro pizzakd tartozékkal
kombinalja, és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc

alatt megsithet egy pizzat. (Rendelés vagy
informacidkérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztiil lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznalasaval stisson silt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezéltal

kellemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfelel6en felmelegiti a siit6teret,
mikozben a ventildtor keringeti a forré levegét.

A legjobb sutési eredmény csak a Forréleveg6s
sUtés talca hasznalataval érhet6 el (bizonyos
modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds sutés talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrolevegés
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen stités elkeriilése
érdekében.

» KELESZTES
S6s vagy édes tésztak optimalis mértékd
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 stitési ciklus
miatt a sité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kdzépso szintre. Hagyja az ételt a
csomagoldsaban, hogy ne szaradjon ki a kiilseje.

»  ECO CIKLUS

Toltott sliltek és husfilék egy szinten torténé
sttéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sUtési Uzemmodot és hdmérsékletet nagy

(2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni.
Erdemes a hust idénként meglocsolni, nehogy
kiszaradjon.

— | ALSO+FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

%" HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kilonbozé ételek tobb (legfeljebb harom) szinten torténé
egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval ugy készithet el
kulonbozé ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

2 o
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors el6melegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcio bekapcsolasa nélkiil.
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@ SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony h6mérsékleten zajlé,
gOzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkdnnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a suté aljara, és csak akkor inditsa el a ciklust, ha
a suté teljesen kihdilt.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcio.

ELSO HASZNALAT

e

{G}" BEALLITASOK
A siitd bedllitasainak médositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmdd aktiv, energiatakarékossagi okokbdl a
kijelz6 fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor. Ha a ,DEMO” izemmad aktiv, minden
parancs és meniipont hasznalhato, de a stité nem melegszik
fel. Az Gzemmdd kikapcsolasahoz lépjen a ,DEMO”
mentipontra a ,BEALLITASOK” mentiben, és vélassza a ,Ki”
lehetdséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet6ség kivalasztasakor a
késztilék kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
bedllitasokhoz. Minden bedllitas torlédik.

1. ANYELV KIVALASZTASA

A késziilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t: a kijelzén az ,English”
bedllitas lathato.

MAGYAR

A 4 vagy — gombbal léptessen a valaszthato
nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja meg a ./ gombot a jéovahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithatoé a,BEALLITASOK”
menuben lévé ,NYELV" lehetdségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sUt6 ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos daramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

A + vagy — gombbal vélassza ki a 16 ,Magas” vagy
a 13,Alacsony” beallitast, majd nyomja mega ./
gombot a jovahagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell dllitani a pontos id6t:
A kijelzén villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

S
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ORA
A + vagy — gombbal allitsa be az 6rat, és nyomja
meg a .~ gombot: A kijelzdn villog a perceket jelzé
két szamjegy. A -+ vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévdhagyashoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valoszindleg Ujra
be kell majd éllitania az id6t. Valassza az,ORA" lehetdséget a
,BEALLITASOK” men(iben. Ehhez nyomja meg a @ gombot

4. A SUTO FELMELEGITESE

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

Ezért miel6tt a stitot étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszo filmréteget a sitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sitét nagyjabodl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses funkciod

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

Ne feledje: A késziilék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasahoz: a kijelzén
az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a fémeni lathato.
A funkciok kivalasztésdhoz nyomja meg az egyik elsédleges
funkciéhoz tartozé szimbodlumot, vagy léptessen a mentben:
A menuibdl ugy valaszthat ki egy elemet (a kijelzén az elsé
elérhetd elem latszik), hogy megnyomjaa - vagya —
gombot a kivant opci6 kivalasztdsahoz, majda .~ gombota
megerdsitéshez.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utdn megvaltoztathatja a
funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymds utan megjelennek a
madosithato beallitadsok. A <I<<_gombbal médosithaté az
el6z6 bedllitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

7
°C
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HOMERSEKLET

Amikor egy érték villog a kijelzén,azta —+ vagy —
gombbal megvaltoztathatja,a .~ gombbal pedig
jovahagyhatja a médositast és tovabbléphet a kovetkezd
bedllitasokra (ha még van).

A grillfokozat is bedllithato: A grillezéshez meghatarozott
aramerdsségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kozepes),

1 (alacsony).

Ne feledje: A funkcié bekapcsoldsa utan a hémérséklet/
grilfokozata —+ vagy — gombokkal modosithato.
IDOTARTAM
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IDOTARTAM

Amikor a kijelzénaz (& ikonvillog,a -+ vagy — gombbal
allitsa be a siités kivant id6tartamat, majd nyomjamega .
gombot a jévahagyashoz. Ha végig felligyelni kivanja a stitést
(id6zités hasznalata nélkdil), nem kell bedllitania a stitési id6t:
Nyomjamega . vagy [ > Jgombot a jévahagyashoz és a
funkcié inditdsahoz. Ennél az izemmaodnal nem allithato be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd sttés kdzben

az (O gombbal:nyomjamega -+ vagy — gombot

a maédositashoz, majd nyomja mega .~ gombot a
jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan bedllitotta a stitési idét, szamos funkcional hasznalhato

a késleltetett inditas ugy, hogy megadija a befejezési idét. A
kijelzén a stitési id6 vége latszik, és az G ikon villog.

@
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BEFEJEZESI IDO
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Allitsa be a siitési id6é végéta — vagy — gombbal, majd
nyomjamega .~ gombot a jévahagyashoz és a funkcio

aktivalasahoz. Helyezze az ételt a siitébe, és csukja be az
ajtot: A funkcid automatikusan bekapcsol, amikor letelik a
sttés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan kiszamitott
id6tartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd: A sité a szikséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, tehat a sttési idék kissé hosszabbak lesznek
a sUtési tabldzatban megadott idétartamoknal. A varakozési
id6 alatta + vagy — gombokkal médosithaté a bedllitott
befejezési idé, illetve a<I<] gombbal modosithatdk az egyéb
beéllitdsok. Az (J gomb megnyomésakor megtekinthetd a
befejezési idé és az id6tartam.

3.6TH SENSE

Ezzel a funkciéval automatikusan beadllithatd az elérhet6 ételek
stitéséhez optimalis izemmaod, hémérséklet és idétartam.
Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében adja meg az
étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
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KILOGRAMM

A funkcié megfeleld bedllitdsahoz kdvesse a kijelz6n megjelend
utasitasokat. Ha a késziilék jelez,a -+ vagy — gombbal
allitsa be a kivant értéket, majd nyomjamega .~ gombota
jovahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6th Sense funkciok hasznalatakor bedllithato az étel
késziiltségi dllapota.
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KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez,a - vagy — gombbal éllitsa be a kivant
fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1) szintek kozott. Nyomija
mega .~ vagy [ > Jgombot a jévéhagyéshoz és a funkcid
inditadsdhoz.

Hasonlé moédon, ahol lehetséges, bizonyos 6TH SENSE funkciok
hasznalatakor beallithaté a piritasi fokozat alacsony (-1) és
magas (+1) kozott.

4. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitasok megfeleléek, vagy megadta
a kivant beallitdsokat, nyomja meg a gombot a funkcioé
bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > ] gombot, a
sut6 rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette azonnal
elinditja-e a funkciét.

Megjegyzés: A funkcié kivélasztasa utan a kijelz6n megjelenik
az ahhoz javasolt optimalis szint. A bekapcsolt funkcié barmikor
ledllithatd a[ © ] gombbal.

Ha a siité forro, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités jelenik meg.
Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy megvarhatja a teljes
lehdilést.
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5. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit elémelegithetd: A funkciod
inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az elémelegités folyamatban
van.

Jo---- 180

ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhato, €s a kijelz6n Gizenet
jelzi, hogy a st elérte a megadott, ,ETEL HOZZAADASA"
hémérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stit6be,
csukja be az ajtdt, és inditsa el a siitésta . vagy

gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése eldtt
teszi a sitébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajté
kinyitasakor az eldmelegités ledll/szlinetel.

A stitési id6be nem szamit bele az elémelegitési szakasz. A
siitd kivant hémérséklete barmikor médosithaté a - és —
gombokkal.

6. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6TH SENSE funkcioknal sziikség lehet az étel
megforditasara siités kozben.

{ LOITY e
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ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn lathato a szlikséges muvelet.

Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelz6n lathaté miiveletet,
majd csukja be az ajtét, és nyomja meg a [ > Jgombot a siités
folytatasahoz.
Hasonlé moédon, a stitési idé 10%-aval a stités vége el6tt a siitd
figyelmeztet az étel ellendrzésére.

AU vmeee
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ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathato a sziikséges muivelet.

Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtét, majd nyomjamega ./
vagy[ > ] gombot a siités folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a mUiveletek
kihagyasahoz. Ellenkezé esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt
végre mUveletet, a stés folytatodik.

7.A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a stités
befejezédott.

A slités manudlis (id6zités nélkili) izemmddban torténd
folytatasahoz nyomja meg a [ > ] gombot. Ha névelni

kivanja a siitési id6t, nyomjamega — gombot az (j
idétartam megadasahoz. A stitési bedllitasok mindkét esetben
valtozatlanok maradnak.

PIRITAS

A slit6 egyes funkcioi lehetévé teszik az étel felliletének
megpiritasat a grill aktivalasa révén a siités befejezését
kévetden.
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PIRITAS: v
Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé lizenet, sziikség
esetén nyomjamegaz .~ gombot az 5 perces piritési ciklus
elinditasahoz. A funkcié barmikor ledllithaté a gombbal,
amely kikapcsolja a stt6t.
8.KEDVENCEK
A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy
kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek listajara
(1-10. pozicidba).

18----" 1|80
KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktualis beallitasokat késébbi hasznalatra, nyomja
mega .~ gombot; ha nem kivan élni a lehetéséggel, nyomja
mega <Klgombot.

A ./ gomb megnyomésautdna - vagy — gombbal
valasszon egy szamot, majd hagyja jévaa .~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memaria megtelt, vagy a valasztott pozicio
mar foglalt, a sté rakérdez, hogy felllirja-e a kordbban mentett
funkciot.

A mentett funkciok késébbi eléhivasahoz nyomja mega ()
gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc funkcidk listdja.
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1.ALSO ES FELSO SUTES

A funkci6 kivélasztasahoz nyomjamega — vagy —

gombot, hagyjajévéa .~ gomb megnyomasaval, majd
aktivaljaa gombbal.
9. SMART CLEAN

Nyomjamega (5 gombot:a,Smart Clean” lizenet lathaté a
kijelzén.

&
35
Smart clean

A funkci6 aktivalasdhoz nyomja meg a [ > | gombot: a kijelzén
lathato figyelmeztetések jelzik, milyen miveletek sziikségesek
a legjobb tisztitasi eredményhez: Kdvesse az utasitasokat. Ha
kész, nyomjamega . gombot. Ha az 6sszes [épést
végrehajtotta, a megfelelé idében nyomjamega [ > ] gombot
a tisztitasi program bekapcsolasahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetdleg ne nyissa ki a siitd
ajtajat, mert ekkor vizgéz tdvozhat, ami hatranyosan befolyasolja a
Végsa tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet kezd
villogni a kijelz6n. Hagyja kihdlni a stitét, majd egy ronggyal
vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg a belsé fellileteket.
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10. PERCSZAMLALO

Afunkcié aktivalasahoz nyomjamegaz (' ikont. A - vagy
a — gombbal dllitsa be a kivant idétartamot, majd nyomja
mega ./~ gombot az id6zitd inditadsahoz.

O]
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PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon beallitott idé letelt, hangjelzés hallhato, és a
kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhatd, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az id6zitd a funkciotol fliggetlendl folytatja a visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalét nem lehet latni (csak az @ ikon
l4tszik), mivel a szamlald a hattérben folytatja a visszaszamlalast. A
percszamlald szerkesztéséhez nyomja megaz (U ikont és allitsa
beazidéta —+ vagy — ikon segitségével.

A percszamlalé torléséhez nyomjamegaz (U ikont, majd
valasszaa — lehetdséget, amig a kijelzett id6,——-"nem lesz.
Nyomjamega .~ gombot a jovahagyashoz.

11. GOMBZAR

A gombzar aktivélasahoz tartsa nyomva a << gombot
legalabb 6t masodpercig. A gombzar ugyanilyen médon
feloldhato.

=0 180

GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcié ételkészités kézben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a stité barmikor kikapcsolhaté al © ] gombbal.

.MEGJEGYZES

Ne fedje le a siité belsejét aluminiumfolival.

Soha ne huizza a serpeny&ket vagy labasokat a stit6 aljan,
mert ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne kapaszkodjon
az ajtoba.

A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt varhatéan
kissé nagyobb lesz a h(itéventilator zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkcidt, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez szuikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdéleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténdé
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a sttében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
alufdliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsadgu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sutési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6ézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltél. A sutési id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A stités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhaté. Sziikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

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

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

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

A 1édus toltelékl vagy feltétd siitemények

(pl. sajttorta, gyimolcsos pite) esetén hasznalja a
.Konvekcios sutés” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szorja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
, , ) I o (ASUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG KESZULTSEG F'Z)'%éi'T EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg 0 - -u:-.%-.:lp
Suilt 0,6-2kg 0 - . 3 -
Marha 3 pi
Huspogdcsa 1,5-3cm - 3/5 Al TS
Sult 0,6-2,5kg 0 - A 3 -
] Sertés 3 4
HUS Kolbasz és virsli 1,5-4cm - 2/3 A Y]
Csirke Salt 0,6-3 kg 0 - R 2 ,
Filé és mell 1-5cm - 2/3 A 5 s '\vivvvf
Baromfi 3 pl
Kebab egy racs - 1/2 Aelees S
Filék 053 (cm) : . AP
HAL 3 5
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - Al LRV,
Siilt burgonya 0,5-1,5kg 0 - - 3 ;
Siilt z8ldségek | Toltstt z6ldségek 0,1-0,5 kg/db - : 3
Sillt z6ldségek 0,515 kg 0 : 3
Csébensdilt burgonya egytélca - - -\F3;lr-
ZOLDSEGEK Csdbensilt paradicsom egytélca - - -\F-f_'.-.-lr
. . . . 3
Csébensiilt Csdben siilt paprika egytélca - - ===V
z0ldségek Csdben siilt brokkoli egy talca - - -\F-?_'.-.-lr
Csdben stilt karfiol egytalca - - .\%,.
Csdbensiilt zoldség egy talca - - .\%,.
Sos stitemények 0,8-1,2kg 0 - -\%r
Zsomle 60-150 g/db - - R 3 -
Szendvicskenyér 0,4-0,6 kg/db - - -‘.Ti.—'..,-
Kenyér 2
Nagy kenyér 0,72,0kg - - - ;
Bagett 200-300 g/db - - . 3 -
SOS SUTEMENY Kerek pizza kerek - - nl:z;lr-
Vastag pizza télca - - wir
1 réteg* - - N 2 r
Pizza 4 1
2 réteg® - - AFR o ,
Pizza [fagyasztott] g 3 i
3 réteg® - - AF=r aFe o -
4 réteg* - - '\.‘%‘...l‘ -\...4‘;!1- -\...2‘;!4- b ! -
* ajanlott mennyiség
abEFr N~ M

TARTOZEKOK

Sitdéracs

Sutétepsi / siteményes tepsi /

kerek pizzatalca racson

Cseppfelfogé talca / Stiteményes

tepsi

vizzel

Cseppfelfogd talca 500 ml
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0 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
’ ’ ) I o (ASUTESIIDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT PO
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Piskéta 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
- . 3
Aprésiitemények 0,2-0,6 kg - - - -
. . 3
) ; ~ iFank egy talca* - - - - ,
EDES SUTEMENY 3
Torta 0,4-1,6 kg - - - N
Rétes 0,4-1,6 kg - - - 1;,
Gyiimolcsos pite 0,5-2kg - - - ===
* ajanlott mennyiség
Averen ~ AF=r Y oo
TARTOZEKOK _p - . . ax . . Lz
Siitéracs Sutétepsi / siteményes tepsi / Cseppfelfogo talca / Stiteményes Cseppfelfog6 talca 500 ml

kerek pizzatalca racson

tepsi

vizzel
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

< AJANLOTT « e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO . !
MENNYISEG ELOMELEGITES 0 (PERC) TARTOZEKOK
. 4 2
- Fagyasztott hasdbburgonya = 650-850 g Igen 200 25-30 L -
(@] . s 4 2
":ld Fagyasztott csirkefalat I==1 5009 Igen 200 15-20 T -
2=
<, )
& Halrudak ) 500 g Igen 220 15-20 ‘% 2
< =
- Hagymakarikak = 50049 Igen 200 15-20 % N 2 -
X Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 — 2
]
L a%s
§ Hazi készités( siilt krumpli == 300-800 g Igen 200 20-40 % A 2 -
R Vegyes z6ldség =2 300-800 g Igen 200 20-30 2
Csirkemell ‘IE.'fEr 1-4cm lgen 200 20-40 Eﬁm N 2 -
—
T Csirkeszarnyak =2 200-1500 g Igen 220 30-50 — 2
(%]
umJ Pani | koY | 4 2
& Panirozott szelet = 1-4cm gen 220 20-50 R -
I
Halfilé =2 1-4 cm Igen 220 15-25 — 2

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idé felénél.

Forrélevegds sttés talca

SUtbtepsi vagy sliteményes tepsi racson

.
FUNKCIOK &
Forrélevegds siités
T a1 R
TARTOZEKOK

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(?CS)EKLET IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
_ Igen 170 30-50 -\r..él...n
Kelt stitemények / piskdta & Igen 160 30-50 -\F..é'...r
& Igen 160 30-50 s A
als 3
Toltstt piték 23 Igen 160-200 30-85 1 f
(sajttorta, rétes, almas pite) &% 4 1
¢ Igen 160-200 30-90 R
— Igen 150 20-40 - 3 ;
s 4
XY Igen 140 30-50 ~ -
Aprostitemények —
% lgen 140 30-50 At
& Igen 135 40-60 R S
— Igen 170 20-40 3
& Igen 150 30-50 N
Kisebb torta / Muffin — 2 1
% Igen 150 30-50 ~ s o
& Igen 150 40-60 R SN
— Igen 180-200 30-40 2
Képviselfank & lgen 180-190 3545 A
s 5 3 1
&2 Igen 180-190 35-45*% 4 N S R
— Igen ) 110-150 L2
) @ 4 1
Habcsok X Igen 90 130-150 N
s 5 3 1
X2y Igen 90 140-160 * ~ N S R
— Igen 190-250 15-50 L2
Pizza / kenyér / focaccia = 5 3 1
% Igen 190-230 20-50 N =
5
= Igen 310 7-12 -\1:2;[,-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
% Igen 220-240 25-50* s G P
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza % Igen 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PN 1
% Igen 220-240 15-30 1 > fo 3 [
= Igen 180-190 45-55 =i
sospite &, lgen 180-190 45-60 e S
(zOldséges pite, quiche)
1
% Igen 180-190 45-70* e -\;..3;', ~
s 5
=] B =] = [F] ) 4 O s
FUNKCIOK XL COOK
Also ésfels6 sutés  Holégbefivas  Konvekcios stités Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
) Aveeenn ~ e 1 f — SN
TARTOZEKOK Sitdracs Siitétepsi vagy siiteményes tepsi  Cseppfelfogd talca/ sliteményes  Cseppfelfogd talca / Cseppfelfogd talca 500 ml
racson tepsi vagy siitétepsi a stitéracson Siiteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(OR;EKLET IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 3
— Igen 190-200 20-30 -
Vol-au-vent/ leveles tésztabol készilt o 4 1
siitemények k27 lgen 180-190 20-40 1 [ - r
&% Igen 180-190 20-40* e L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 3 f
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 r
BGrds sertéssillt 2 kg e . 170 110-150 N,
Csirke/nyl/kacsa, 1 kg _ Igen 200-230 50-100 1 3 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 f
Sult/stitépapirban stilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180-200 20-60 N
Piritos haat - 3 (magas) 3-6 A.. 5 e
S
Halfilék / Slt szelet - 2 (kdzepes) 20-30** A '\WLN[
= - o) —
Kolbész/ kebabfélék / oldalas / hamburger - 23$:§:Se5 15-30* N L2
Silt csirke 1-1,3 kg P - 2 (kdzepes) 55-70 *** Arerann LRV
Baranycomb / cstilok w - 2 (kdzepes) 60-90 *** 1 r
Siilt burgonya - 2 (kdzepes) 35-55 *** 1 3 r
hood
Cs@ben siilt zoldség o - 3 (magas) 10-25 1 3 r
Aprésiitemények (%Af( Igen 135 50-70 '\—rs -\...41——.—'..n -\...3|~—.—'..,- '\—r1
Aprésiitemények
5 3 2 1
Tarts COOK |gen 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
Kerek pizza COOK Igen 210 40-60 -\...SI——.—'..,- -\...31——.—'..n -\...2|~—.—'..,- n...;—."..n
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) / o N 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) - Igen 190 40-120 A —
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) / é 4 5 4 ) 1
slt z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / COOK Igen 190 40-120* A=, A r aF2s - -
husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus &% Igen 200 50-100* -\%p 1 ! f
Hus és burgonya & Igen 200 45-100* n%ﬁ 1 ! f
Hal és zoldségek &% Igen 180 30-50* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 1 3 [
Husszeletek 3
ECO - _100 *
(nyul, csirke, barany) 200 >0-100 J S—

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szUkséges).

e 5
| B = = B o o
Alsé ésfelsé stités  Holégbefuvas  Konvekcids stités Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
[ VP ~ A= S — TS
TARTOZEKOK Siitérs Siitétepsi vagy sliteményes  Cseppfelfogd talca / sliteményes tepsi Cseppfelfogo talca / Cseppfelfogd talca 500 ml
toracs tepsi racson vagy sutétepsi a stitéracson Sliteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kulonboz6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sUtési hémérsékletek és idétartamok csupan hozzavet6leges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol fuggden eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitadsokat, és ha az étel nem stl eléggé, kapcsoljon &t magasabb

bedllitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sétét szinl fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési id6étartamok kissé hosszabbak lesznek.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elo6tt gy6zodjon
meg arrol, hogy a siito teljesen

kihilt. tisztitoszereket, mert ezek
0 » PP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon go6zzel tisztito feliileteit
berendezéseket. :
KULSO BURKOLATOK

« A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdészert tegyen a kenddre. Torolje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletleniil kapcsolatba keril a késziilék feliiletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

- Hasznalat utdn hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakado6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a sitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

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

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
~Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sitd ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

Ne tisztitsa az ételszondat vagy a husszondat (ha van)
a mosogatogépben. A Forrélevegds sutés talca (ha
van) mosogatdgépben tisztithato.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevdszolgalathoz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajt6 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.

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

3. lllessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helylkre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébaélja meg becsukni az ajtot, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfeleléen mukodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
A készllék nem mukodik.

- A kijelzén az ,F” bet( és egy
- szam latszik.

A sit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.
Az ajté nem zarodik rendesen.

Aramkimaradas.

. A szondaval torténd fézési
- ciklus nyilvanvalé ok nélkdl

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

haldzathoz.

Szoftverhiba.

: Ha a ,DEMO" Gzemmod
: aktiv, minden parancs és :
- menUpont hasznalhato, de a !

sUté nem melegszik fel.

A kijelzén
60 masodpercenként a

,DEMOQO" Uzenet lathato.

. ,ECO” izemmdd ,Be".

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfelelé.

Helytelen dramfogyasztasi

- bedllitas.

Az ételszonda nincs
- befejez6do6tt, vagy a képernyén :
- F3E3 hiba jelenik meg.

megfeleléen csatlakoztatva

Megoldas

. Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziltség, és

hogy a suté elektromos bekdtése megtortént-e.

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

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" bet( utani
© szamot.

Nyissa meg a ,DEMO" menipontot a
,BEALLITASOK” meniben, és vélassza a ,Ki"
lehetéséget.

Nyissa meg a ,ECO" menUpontot a ,BEALLITASOK”
. menuben, és valassza a Ki" lehetéséget. :

Allitsa megfelelé helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitmeénybeallitast 13 amperre.

. Nyissa meg a ,,TELJESITMENY” menupontot
a ,BEALLITASOK” menUben, és vélassza az
LALACSONY” lehetéséget.

- Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon.

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z= ) zarejestrowac swoje urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

...........

O C D

\\

—_—

eoofelocfeces 5

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie

2. S \\ﬁ-
\\ @ ..... bt 6 piekarnika)
? 5
4. Drzwiczki
1 | 5. Grzatka gérna/grill
AT O H|-H 6. Oswietlenie piekarnika
ik iR ¢ 7. Tabliczka znamionowa
| HT1 ,\\‘ 1 (nie usuwac)
G e KO Ve S el g 8. Grzatka dolna
pi S ) J (niewidoczna)
// : \\\
PANEL STEROWANIA
: 6’ 4 @ e +o S °C
3 f
L iE O B W N 6 O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkcji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
RUSZT | TEUSZCZ

i

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia miesa,
potozenia patelni,formdo  : ryb, warzyw, focaccii itp. lub
pieczeniaiinnych naczyn  : w przypadku umieszczenia
zaroodpornych. ¢ pod rusztem, do zbierania

¢ Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju ciast i
. chleba oraz miesa, ryb w
: folii itd.

. ociekajacego ttuszczu i sokow. :

: Ulatwiaja wktadanie i
: wyjmowanie akcesoriéw.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

T

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blachg do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchow i ptynéw. Mozna
ja my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamdwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem

obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | 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 thuszcz czy
blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam
sposoéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

«  Aby wyja¢ prowadnice pétek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac prowadnice.

«  Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsuna¢
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

_.‘\/
/g - —

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdjac¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesunac¢ ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolna
czes$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

Sock cOOK4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna uzywac
do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy (réwniez mrozone))
oraz do przygotowywania catych positkéw. Nalezy postepowac
zgodnie ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

<~
GRILL

Do grillowania stekow, kebabdw 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.

D J—

5~ FUNKCJE TRADYCYJNE

«  PIECZ.KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac¢ piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl pieczenia dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w $rodku, chrupigca na brzegach i idealnie oraz
réwnomiernie przyrumieniona. Ta funkcja pozwala
przygotowac wspaniata domowa pizze w mniej niz

10 minut, jak w restauraciji.

Potaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
wstepnym nagrzewaniem przez 30 minut umozliwia
upieczenie pizzy w ciggu 5-8 minut (w celu zamédwienia
i uzyskania informacji nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi posprzedaznej lub wejs¢ na strone
www.whirlpool.eu)

» SMAZENIE BEZ TL.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie

chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goracego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektorymi modelami). Umiescic
zywnos¢ na blasze do smazenia bez thuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nieréwnomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciaz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

»  UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny byc¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie
gotowa.

»  PIECZENIE MAXI

Funkgcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkdw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrdcenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

% WYMUSZONY NADMUCH
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
jednoczednie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.

2
_ﬂ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej funkgji.
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@ SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscia usunac za
pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

@ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

PIERWSZE UZYCIE

03
{G" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest aktywny,
jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w celu zredukowania
zuzycia energii, a po uptywie 1 min $wiatto wytacza sie.
Wyswietlacz wiaczy sie ponownie automatycznie, gdy tylko
zostanie wcisniety ktorys z przyciskow. Kiedy opcja ,DEMO” jest
wiaczona ,0On”, wszystkie polecenia sa aktywne oraz wszystkie
menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wytgczy¢
ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” zmenu ,USTAWIENIA” i
wytaczy¢ ,Off". Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE” urzadzenie
wytacza sie i powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie
ustawienia uzytkownika zostaja anulowane.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisna¢ + lub —
jezykow i wybrac zadany jezyk. Nacisnij
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmienic¢ wybierajac,JEZYK"w
menu,USTAWIENIA', dostepnym przez nacisniecie &

2. 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): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartos¢ (13).

, aby przewina¢ liste dostepnych
, aby

ZASILANIE
Nacisna¢ + lub — , aby wybrac 16 "Wysoki" lub
13 "Niski" i nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢.

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

4__\\

ZEGAR

Nacisnij + lub — , aby ustawi¢ prawidiowa godzine
i nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisnag¢ -+ lub — 7 ,aby
potwierdzic.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybrac¢ opcje,ZEGAR"w menu, USTAWIENIA" dostepng po
nacisnieciu przycisku @

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozagdanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisna¢, aby witaczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu pokaze

sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z gtéwnych

funkgji lub przewijajagc menu: Aby wybrac pozycje z menu (na

wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna), nacisnac przycisk
— lub — , aby wybra¢ zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢

przycisk ./ ,aby potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej

ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia, ktére

mozna kolejno zmieniaé. Nacisniecie <I< pozwali na ponowna

zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

17
|; i)
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, nacisnij —+ lub

— ,aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij ., aby potwierdzi¢
i kontynuowac wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli to
mozliwe).
W ten sam sposéb mozna ustawic poziom grillowania: Istnieja
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki),
2 (Sredni), 1 (niski).
Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature/poziom
grillowaniaza pomocg —+ lub — .

CZAS TRWANIA
L

I
CZAS TRWANIA

Jedlina wyéwietlaczu migaikona (& , nacisnag¢ - lub
— ,aby ustawi¢ zagdany czas pieczenia, a nastepnie nacisng¢
/", aby potwierdzi¢. Jedli uzytkownik chce przyrzadzi¢
potrawe samodzielnie (bez okredlania czasu), nie ma potrzeby
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Nacisna¢ " lub
[ > ], aby potwierdzi¢ i whaczy¢ funkcje. Wybdér tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac () :nacisnij =+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij ", aby potwierdzi¢.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna op6zni¢
uruchomienie funkgji, programujac czas jej zakoriczenia.

Wyswietlacz pokazuje czas zakoriczenia pieczenia, gdy miga
ikona @ .

N

CLC Y @
=
KONIEC
Nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakorczenia

gotowania, a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzic i
aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢

drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt
sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie
73dang temperature stopniowo, Co 0znacza, ze Czas pieczenia
bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W
trakcie oczekiwania mozesz nacisna¢ + lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <1< aby zmieni¢
inne ustawienia. Weiskajac (' w celu wyéwietlenia informadj,
mozliwe jest przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.

3. FUNKCJA 6TH SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb gotowania,
opiekania, temperature i czas trwania dla wszystkich
dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR/ WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)

6
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KILOGRAMY

Aby prawidfowo ustawi¢ funkcje, postepuj zgodnie ze
wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie monit, a
nastepnie naciénij - lub — , aby ustawi¢ wymagana
wartos¢, a nastepnie nacisnij ., aby potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6th Sense umozliwiajg dostosowanie stopnia
wypieczenia potrawy.

sssss
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WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisna¢ - lub — , aby wybra¢
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do dobrze
wypieczonego (+1). Nacisnag¢ . lub é aby potwierdzi¢ i
wiaczy¢ funkgje..

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektdre funkcje 6TH

SENSE umoZzliwiajg dostosowanie poziomu przyrumieniania
miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe sg
odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych ustawien,
weisna¢[ > ] w celu aktywowania funkgji.

W fazie opéznienia po wcisnieciu[ > | piekarnika wygeneruje
pytanie, czy faktycznie nalezy omina¢ te faze i natychmiast
uruchomi¢ funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W dowolnym
momencie mozna zatrzymac aktywowana funkdje, wciskajac
przycisk (O ].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybrac inng funkcje lub poczekac na
catkowite ochtodzenie.

Whj;lﬁool



5.NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuija faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wtaczeniu funkgji wyswietlacz pokazuije, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

18---- |80
NAGRZEWANIE

Po zakoniczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature, wymagang, aby ,DODAJ POTRAWE".
W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiesci¢ potrawe
w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie,
naciskajac przycisk . lub [ > ].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmieni¢ zagdang temperature za pomocg
lub — .

6. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.
| T T

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka mdwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Otworzy¢ drzwiczki, wykonac¢ czynnos¢, o ktdrej informuje
wyswietlacz i zamkna¢ drzwiczki, a nastepnie nacisngc¢ przycisk

, aby kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu
do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.
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SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazédwka moéwigca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisna¢ . lub [ > ],
aby kontynuowac gotowanie.

Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby poming¢ te czynnosci. . W przeciwnym
razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie zostanie wykonana
zadna czynnos¢, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.
7.KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowac pieczenie w trybie recznym
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ —t , zeby wydtuzy¢
czas pieczenia, ustawiajac nowg wartos¢. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostana zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje piekarnika pozwalaja na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakoriczeniu
pieczenia.
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NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w razie
potrzeby nacisna¢, ., aby rozpocza¢ pieciominutowy cykl
przyrumieniania. W kazdym momencie mozna zatrzymac czas,
weiskajac przycisk [ © |, aby wylaczy¢ piekarnik.

8. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkcji na
liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.
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DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkgje jako ulubiong i zapisac biezace
ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy nacisna¢
", aby ignorowac nacisna¢ <.

Po naciénieciu .~ nacisna¢ —+ lub — , aby wybra¢ pozycje
numeru, a nastepnie nacisna¢ ., aby potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz

wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji
na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje, nacisng¢

: Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych funkgji

uzytkownika.

2LOUCE G mmee
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1. KONWENCJONALNE

Nacisna¢ —+ lub — aby wybrac funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ., a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby ja
uaktywnic.

9. SMART CLEAN
Nacisna¢ (& , aby wyswietli¢ “Smart Clean” na wys$wietlaczu.

L5

Smart Clean

Nacisna¢ [ > ] aby wigczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci niezbednych do
uzyskania najlepszych wynikoéw czyszczenia: Podazac za
wskazdwkami i po zakorczeniu nacisng¢ ../ . Po zakonczeniu
wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka konieczno$¢, nacisnacé
@y, zeby aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na
rezultat czyszczenia.

Po zakoriczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu zacznie
migac odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢ piekarnik do
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ostygniecia, a nastepnie przetrze¢ i osuszy¢ jego wewnetrzne .UWAGI

powierzchnie za pomocg $ciereczki lub gabki. .
10. MINUTNIK .
Aby aktywowa¢ te funkcje, nacisnijikone ('3 .Nacisna¢
lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie nacisna¢. . ,
aby rozpoczac odliczanie czasu. .
O,

0o '

MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakorczy odliczanie wybranego czasu,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jakas funkcja
jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac

dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie ikone
@5 ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowa¢ minutnik,

mozesz nacisna¢ ikone (Y i ustawi¢ godzine za pomoca ikony
-+ lub — .

Aby anulowa¢ minutnik, naciénij ikone (1), a nastepnie wybierz
— ,az wyswietlany czas bedzie wynosit“——"Nacisna¢ ./, aby

potwierdzic.

11. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj <1<l

przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonac te czynno$¢ ponownie,

aby odblokowa¢ klawiature.

C]
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BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas pieczenia. Ze
wzgledow bezpieczenstwa w kazdym momencie piekarnik mozna
wylaczy¢, wiskajac [ O .

Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowana
powierzchnie.

Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i nie
przytrzymuj ich.

Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza nalezy sie
spodziewac, ze hatas wentylatora chtodzacego bedzie
nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s3
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuze;j.
MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubosc¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzaiki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzic
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym 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 wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacq powtoke.

W przeciwnym razie, ciasto moze nierébwno wyrosngc
po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

) ) By STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -uéu—
Pieczen 0,6-2kg 0 0 - N 3 r
Wotowina 3 pi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Pieczen 06-2,5kg - 0 - R 3 ,
Wieprzowina 3 1
MIESO Kietbasy i parowki 15-4cm - - 2/3 A P~ TS
Kurczak Pieczen 06-3kg - 0 - R 2 ,
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- '\vivvvf
Dréb 3 pi
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Aelees S
Filety 0,5-3cm - - - =\...3...F \Wiv{
RYBY 3 5
Filety [mrozone] 05-3cm - - - Areras 2 oS
Pieczone ziemniaki 0,5-15kg - 0 - - 3 ;
Pieczone Warzywa faszerowane 0,1-0,5kg cad - - - _ 3 -
warzywa
Pieczone warzywa 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - -u%ln
WARZYWA Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -\%u-
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jednataca - - - ===V
warzywa Zapiekane brokuty jednataca - - - -\%u-
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - -\...i—...p
Zapiekane warzywa jednataca - - - .\_”i_n_,.
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - q%r
Butki 60-150g cad - - - A 3 -
Bochenek kanapkowy 0,4-0,6 kg cad - - - nml—i.—'“n
Chleb 2
Chleb duzy 0,7-2,0kg - - - - ;
Bagietki 200-300g cad - - - - 3 -
WYROBY 5
PIEKARNICZE Pizza okragta Okragta - - - ==Y
StONE 5
Pizza na grubym ciescie Blacha - - - -
1 warstwa* - - - N 2 -
Pizza i i
2 warstwy* - - - AFR o r
Pizza [mrozona]
. 5 3 i
3 warstwy - - - AFAr AR o -
5 4 2 1
4 warstwy* - - - N PN == GV ———V -
* Sugerowana ilosc
LY ~ M

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /

Okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/

blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

. . B STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIE- (CzAs POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - .\él,.
Ciasteczka 0,2-0,6kg - - - - 3 .
WYROBY Ciasto ptysiowe jednataca* - - - - 3 .
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 04-16kg - - - N
Strudel 04-16kg - - - - 3 .
) . 2
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - N——P
* Sugerowana ilos¢
Aeeenn 7~ aF=r T M
AKCESORIA
Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Okragta  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TEUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Ly 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<y ;
=z Mrozone nuggetsy z v - 4 2
88 urczaka =3 500 g Tak 200 15-20 A .
23 : 4 2
=1 Paluszki rybne = 500¢ Tak 220 15-20 e
Krazki cebuli oy 500 Tak 200 15-20 — 2
< Panierowana $wieza cukinia =2 400 g Tak 200 15-20 _— 2
> %
N Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 % N 2 -
=Y ’e
= Warzywa mieszane == 300-800g Tak 200 20-30 EE;EE-; ~ 2 -
Piers z kurczaka =2 T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
o a%s
% Skrzydetka kurczece ==] 200-1500¢g Tak 220 30-50 Eﬁﬂ ~ 2 -
2 . % 4 2
v Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 e A -
= . v 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T -

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
T a1 R
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(,\:T'\‘:V)ANIA BLACHY I AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 -\r..éu...,-
Lc.eavened cakes / Ciasta drozdzowe / & Tak 160 30-50 . 2 .
biszkopty
% Tak 160 30-50 L
) 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 | S—
(sernik, strudel, szarlotka) o ) ) 4 1
¢ Tak 160-200 30-90 R —
_ Tak 150 20-40 - 3 ;
P 4
R Tak 140 30-50 - -
Ciasteczka — 2 1
X Tak 140 30-50 s o
Tak 135 40-60 N S
— Tak 170 20-40 2
& Tak 150 30-50 N
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A
&os 5 3 1
o Tak 150 40-60 N L
— Tak 180-200 30-40 L3
. s 4 1
Ptysie X Tak 180-190 35-45 N
&os 5 3 1
s Tak 180-190 35-45* . ARl -
— Tak 90 110- 150 L3
s 4 1
Bezy X3 Tak 90 130- 150 o o~ -
&os 5 3 1
o Tak 90 140-160* PPN — - T
— Tak 190-250 15-50 L2
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
X Tak 190-230 20-50 e N
it 2
Pizza (na cienkim lub grubym cieécie, Tak 310 712 N
focaccia) = Tak 220-240 25-50% N L
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 qj:..i....:u- ;
& Tak 220-240 15-30 1 > F 3 r L
k) Tak 180-190 45-55 =i
Tarty pikantne &, Tak 180- 190 45-60 e S
(warzywne, zapiekanki)
& Tak 180-190 45-70* e L
% > - ’
FUNKCJE El Ladd El )I(Lj cooﬁ ECO
Konwencjonalne  Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aveenen r A= T I — | )
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(I\:T'\‘:V)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— 3
— Tak 190-200 20-30 -
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z oS 4 1
ciasta ptysiowego k2 Tak 180-190 20-40 1 [ - r
% Tak 180-190 20-40* R L
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 3
cannelloni E Tak 190-200 45-65 1 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wicorowina Tk E Tak 190-200 80-110 1o
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skdrka 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 r
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 r
. — 2
Indyk / Ges$ 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180-200 40-60 I
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, bakfazan) Tak 180-200 20-60 N
S~
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 A 5 e
<= 2
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30** A 4 v -\WLA,[
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger i - 2- 363;22&:)\/\’ a- 15-30** .. 5 e -\WLA,[
A~ L
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55-70*** A 2 . '\W;N[
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60-90 *** 1 3 f
hood <
Pieczone ziemniaki < - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *#* 1 3 r
. ~7 3
Zapiekane warzywa ry - 3 (Wysoka) 10-25 1 r
Ciasteczka %‘:{ Tak 135 50-70 A > r qj:..i....:ln -\F-.E-”_'n-lr '\_r1
Ciasteczka
Tarty (%)K Tak 170 50-70 -\!%l...p '\!—..3:|...I' ‘\é‘...l‘ -\%‘...ﬁ
Tarty
P [ 4 5 3 2 1
izza okragta COOK Tak 210 40-60 N = N T LN ——P
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ oS N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) - Tak 190 40-120 g |
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* N VI T -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso & Tak 200 50-100* -y 1 1 f
Mieso i ziemniaki & Tak 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby i warzywa % Tak 180 30-50* -\F-f_'.-.-lr 1 1 f
Nadziewane i pieczone kawatki migsa ECO - 200 80-120*% 3
Plastry miesa £ 3
co - - %
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100  E—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

oo 5§
= = B o o &
FUNKCJE
Konwencjonalne  Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aeennn ~ el 1 f — TS
AKCESORIA Ruszt blacha lub blachanaciastana  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha nasciekajacy ttuszcz/ | Blacha na $ciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s 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 wystarczajaco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne.

Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do Nie stosowac wetny szklanej, Nosic¢ rekawiczki ochronne.
jakichkolwiek czynnosci szorstkich gabek lub sciernych/
serwisowych lub czyszczenia zracych srodkow do czyszczenia,
upewnic sig, ze piekarnik ostygt. = poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze

Nie stosowac urzadzen piekarnik zostat odtaczony od

czyszczacych para. zasilania.
POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE
« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka « Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
z mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do Clean”. (Tylko w niektorych modelach).
sucha $ciereczka. « Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow. do mycia.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo - Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy zdemontowac¢ drzwiczki.
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry. AKCESORIA
POWIERZCHNIE WEWNETRZNE Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik dodatklem ptynu do mycia naczyn. Jesll.ak,cesorla.
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz 5q Jeszcze gorqce,.do przenoszenia zatozyc¢ rekavylce
jest cieplfy)l usuwajac z niego Wszystkie osady i kuchenne. Resztki ZywnOSCI mozna %a’gwo usun,qc Za
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia | Nie myj sondy do zywnosci i sondy do migsa (jesli
potraw z duza zawartosciag wody, nalezy pozostawic jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
wytrze¢ go szmatka lub gabka. Zmywarce.
WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac 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 wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ 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. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem A Mozllwa przyczyna - Rozwiazanie
| o - Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
P o ] : Odciecie zasilania. . jest prawidtowo podtgczone do sieci.
P|ekarn|k nie dZIana. Urzadzenie Od{aczone Od

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

. zasilania. . sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i podac¢ numer nastepujgcy po
literze ,F".

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, | Problem zwigzany z
. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem.

Kiedy opcja ,DEMO" jest
. wigczona ,On”", wszystkie
polecenia sg aktywne
- oraz wszystkie menu sg : . _ )
dostepne, ale piekarnik nie Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac

. nagrzewa sie. : Wytacz.
Co kazde 60 s na

- wyswietlaczu pojawia sig
. opcja DEMO. §

. o e Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac
Swiatto gasnie. - Wiaczony tryb “ECO”, Off" (Wytac2).

' Piekarnik nie nagrzewa sie.

Upewnic sie, Ze zatrzaski zabezpieczajace

TR L. Zaczepy bezpieczenstwa { sg ustawione poprawnie, przestrzegajac
Drrgvv\\llilg,rz(l)(\',vg'e zamykaja sig i znajduja sie w ztym © instrukcji demontazu i ponownego montazu
P ) i potozeniu. i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

: - konserwacja”

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
- : : ¢ elektrycznej ma wartosc¢ nie mniejsza niz 3 kW.
gvas*llzérzten\év domu zostaje i Bfad ustawiert poboru mocy. : W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
Wy : - 13 amperéw. Z opdji "USTAWIENIA" wejé¢ do
: E - "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

- Cykl gotowania z sonda ;

- zakonczyt sie bez wyraznej . Sonda zywnosci nie jest
. przyczyny lub na ekranie - prawidtowo podtaczona :
. pojawit sie btad F3E3

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki

znamionowej produktu.
(]
Whirlpool AN

400020003926




Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sd va inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

Usa

4,
5. Rezistenta superioara/grillul
6. Bec

7.

Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

6 Ca @ e 2 °C @g
(O] f
L E B =« : v g O &
1 ) 3 4 5 7 8 9

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

: TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC PICATURILOR

/]
Wi

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

MNeeeoon al
Utilizare pentru prepararea ¢ Pentru utilizare ca tava de : Utilizare pentru coacerea  : Pentru a facilita
alimentelor sau ca suport : cuptor pentru a prepara : painii si produselor de . introducerea sau
pentru tigai, forme pentru : carne, peste, legume, . patiserie, dar si pentru . scoaterea accesoriilor.
prajituri si alte articole ale : focaccia etc. sau pozitionarea : fripturi, peste in papiota :
accesoriilor pentru gatit i sub gratarul metalic pentru  : etc.
adecvate pentru cuptor. : acolectazeamarezultatain :

: urma prepararii.

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 spalatd 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 | MONTAREA SINELOR CULISANTE

ACCESORII Demontati ghidajele pentru
Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe gratar din cuptor si

ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata indepartati folia protectoare
este orientatad in sus. din plastic de pe sinele

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si Cullsaqte. o
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca . Cuplati clema superioard a
gratarul metalic. ghidajului pe ghidajul pentru
gratar si culisati-l pana la

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR < Aty o <

oy capat. Coborati si cealalta

PENTRU GRATAR clema in pozitie.

«  Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le o o
si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru Pentru a fixa ghidajul, apasati
gratar pot fi acum demontate. f?rm portlunehqollnfellrloare;a

=—————

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, N ;g{'ai' Z\E{geugra';i—?/%ucg) ?ir;“;ue
reintroduceti-le mai intai in locasul superior. se pot deplasa liber. Repetati
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul — acesti pasi si pentru celalalt
pelntru plre_pfara_\re, apoi coborati-le in pozitia aferenta ghiéiaj‘ pénfru gratardela
in locasul inferior. acelasi nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.

Whj;lﬁool



FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prajituri si
produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a utiliza in
mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.

bock cooka

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesitd aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelata) si pentru a prepara o0 masa
completa. Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

S~

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine. Atunci
cand preparati carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.
D J—

5= FUNCTII TRADITIONALE

« CONVECTIE
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

« TURBOGRILL

Pentru a frige bucdti mari de carne (pulpe, friptura de
vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tavad de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in urma
prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperaturd ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesard preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Aceasta functie va permite s gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneazd la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, garantand
0 pizza pufoasa la interior, crocantd pe margini si
rumenitd uniform. Aceasta functie va permite sa gatiti
pizza de casa excelenta, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Puteti prepara pizza in 5-8 minute daca combinati
aceastd functie cu accesoriul Pizza Stone WPro si cu
functia de preincalzire timp de 30 de minute. (Pentru
comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta
tehnica post-vanzare sau accesati site-ul web
www.whirlpool.eu.)

» AERCALD
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 circuld aer fierbinte. Cele mai
bune rezultate de preparare preconizate pot fi obtinute
numai prin utilizarea tavii Prdjire cu aer (furnizata
impreuna cu anumite modele). pentru rezultate
optime, asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prdjire cu aer si urmati instructiunile din tabelul cu
informatji privind prepararea cu functia Prdjire cu aer.
Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

»  DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
gatite.

» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Pozitionati
alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati alimentele in
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la
suprafata.

» CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor de
carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza Ciclul
Eco, lumina va rdmane stinsa pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecintd, pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand alimentele
nu sunt gdtite complet.

»  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.

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

s
% AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesitd 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.

2 . -
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapidd a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fard a fi necesara activarea unei functii.
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@ SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
areziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati
200 ml de apa potabila in partea inferioard a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

PRIMA UTILIZARE

23 ,

{G}" SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cdnd modul ,ECO” este
activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a economisi
energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut. Acesta se va
reaprinde automat atunci cand este apasat orice buton. Cand
modul ,DEMO” este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu se
incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO" din
meniul ,SETARI" si selectati ,Off” (Oprire). Selectand , SETARI
FABRICA', produsul se opreste si revine la setarile de la prima
pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apasati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati .
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Limba poate fi schimbata
ulterior selectand optiunea,LIMBA” din meniul ,SETARI"
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe ./ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

N Y
N |:’!

L
e
A Y

|
|
CEAS ~
Apasati pe + sau — pentru a seta ora corecta

si apdsati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apdsati pe .~/ pentrua
confirma.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentarii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati, CEAS" din meniul
,SETARI” disponibil prin apdsare pe @

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

Whj;lﬁool



UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau meniul
principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia dintre
functiile principale sau deruland printr-un meniu: Pentru a
selecta un element din meniu (pe afisaj va aparea primul
element disponibil), apasatipe - sau — pentru a selecta
elementul dorit, apoi apasati .~ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care pot
fi modificate. Prin apasarea pe <I<], aveti posibilitatea de a
modifica din nou setarea anterioara

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU GRILL

v
1°C
\

Jo---- onc
TEMPERATURA
Cand valoarea clipeste pe afisaj, apdsati — sau — pentrua

o modifica, apoi apasati .~ pentru a confirma si continuati cu
setarile care urmeaza (daca este posibil).

In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill: Exista
trei niveluri definite de putere pentru grill: 3 (ridicat), 2 (mediu),
1 (redus).

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Odatd ce functia a fost activatd,

temperatura/nivelul grill poate fi modificatd folosind =+ sau — .

DURATA

ol
DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apdsati pe —+ sau
— pentru a seta durata de preparare dorita, iar apoi apasati
pe . pentrua confirma. Nu este necesar sd setati durata
de preparare daca doriti sa gestionati manual procesul de
preparare (necronometrat): Apasati pe .~ sau pentru
a confirma si a activa functia. Prin selectarea acestui mod, nu
puteti programa o pornire temporizata.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de preparare
care afost setata In timpul desfdsurdrii procesului de preparare
apasandpe () :apdsatipe + sau — pentrua o modificasi
apoi apasati pe ./ pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare, in timp ce pictograma ! clipeste.

N N7
]
yo

(

CLE Y @erec
i oo

ORA FINALIZARE

7

Apésatipe - sau — pentru a seta ora la care doriti s& se
finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe .~ pentru

a confirma si a activa functia. Introduceti alimentele in cuptor
si inchideti usa: Functia va porni automat dupa calcularea
perioadei de timp necesara pentru finalizarea prepardrii la ora
setata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore de
incepere temporizatd a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincdlzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesars, adica duratele de preparare vor fi putin mai
lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.
In pericada de asteptare, puteti apasa pe sau — pentrua
modifica ora de finalizare programata sau apasati pe <I<Ipentru
a modifica alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin apasare pe
@ puteti comuta intre ora de finalizare si durats.

3.6TH SENSE

Aceste functii selecteazd automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea, frigerea sau
coacerea tuturor preparatelor disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI ROTUNDE)
6

sssss

N, 70N oF
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7z NN

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe afisaj, atunci
cand vi se solicita acest lucru, si apasati pe sau — pentru
a seta valoarea necesara, apoi apasati pe .~ pentrua
confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6TH SENSE, puteti regla gradul de
preparare.

‘‘‘‘‘
N7
N d
PEN

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe | sau —
pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in sange (-1) la
preparate bine facute (+1). Apasatipe .~ sau [ > ]pentrua
confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii

6TH SENSE, este posibila reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

4. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite sau
odati ce ati aplicat setirile necesare, apasati pe [ > Jpentrua
activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apasare pe [ > J, cuptorul v
va intreba daca doriti sa omiteti aceastd etapd, pornind imediat
functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost selectata o
functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru
fiecare functie. Puteti opri oricand functia activats apasand pe © J.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura
maxima specifica, va aparea un mesaj pe afisaj. Puteti fie sa
selectati o alta functie, fie sa asteptati o racire completa.
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5.PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornitd, pe afisaj este indicat faptul cd faza de
preincdlzire a fost activata.

18---- 8o
PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un semnal
sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins temperatura
setatd, fiind necesar sa ,ADAUGA ALIMENTE". In acest moment,
deschideti usa, asezati alimentele in cuptor, inchideti usa si
incepeti prepararea apasand pe . sau [ > |.

\a rugdm sd retineti urmadtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire. Puteti
modifica oricand temperatura pe care doriti sd o atinga cuptorul
utilizand -+ sau — .

6.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6TH SENSE vor necesita intoarcerea alimentelor
in timpul procesului de preparare.

{ l W0 a0
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata actiunea
care trebuie desfasurata. Deschideti usa, executai@ac;iunea
indicatd pe afisaj si inchideti usa, apoi apasati pe pentrua
continua procesul de preparare.
In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de preparare,
cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

AU vmeee

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicatd actiunea
care trebuie desfasurata. Verificati alimentele, inchideti usa si
apasati pe «/ sau pe [ > Jpentru a continua prepararea.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Apdsati pel > ] pentru a omite
aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita perioada de timp in
care nu este efectuata nicio actiune, cuptorul va continua procesul
de preparare.

7.FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul ca
prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apésati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apasati pe - pentrua
prelungi durata de preparare setand o duratd noua. In ambele
cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a fost
finalizata.

S
|

°C

—
PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, dacd este necesar,
apasati .~/ pentru a porni un ciclu de rumenire de cinci minute.
Puteti opri in orice moment functia apasand pe[ © ] pentrua
opri cuptorul.

8. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea un
mesaj prin care vi se va solicita sd memorati functia la un numar
cuprins intre 1 si 101n lista dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favoritd si sa salvati setarile
curente pentru utilizarea ulterioard, apasati pe . ,in caz
contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati pe <I<.

Dupé ce a fost apasat .~ ,apasatipe | saupe — pentru
a selecta pozitia numerotatd, apoi apasatipe .~ pentrua
confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plind sau
daca numdrul ales este deja utilizat, cuptorul vd va solicita sd
confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functile memorate la o data ulterioara, apasati
QD : Pe afisaj apare lista cu functiile dumneavoastra favorite.

LTS @
[ 1 I | I

1. CONVENTIONAL

Apésatipe - sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand ., iar apoi apasati pe [ > Jpentru a activa.
9. SMART CLEAN

Apasatipe (% pentru camesajul,Smart Clean”sa apara pe
afisaj.

&
(35
Smart Clean

Apasati pe [ > ] pentru a activa functia: afisajul vé va solicita s&
efectuati toate actiunile necesare pentru a obtine cele mai bune
rezultate de curatare: Urmati indicatiile, apoi apasati pe .
atunci cand ati terminat. Odata ce au fost finalizate toate
etapele, daci este necesar, apasati pe [ > ] pentru a activa ciclul
de curdtare.

\a rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de curdtare,
pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce poate
compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un mesaj
corespunzator. Lasati cuptorul s se rdceasca, iar apoi stergeti si
uscati suprafetele interioare utilizand o laveta sau un burete.
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10. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasts functie, apasati pe pictograma (' . .
Apésatipe —+ sau — pentru a seta durata de timp necesard, .
apoi apasati pe .~ pentru a activa temporizatorul.

O]
L ’
TEMPORIZATOR :

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa a
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fiindicat acest lucru.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Temporizatorul nu activeaza
niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o functie.
Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine.

In aceasta etapd, nu este posibild vizualizarea temporizatorului (va
fi afisatd numai pictograma (), care va continua numératoarea
inversa in plan secund. Pentru a edita temporizatorul, puteti apasa
pe pictograma ©) si puteti seta ora cu ajutorul pictogramei
sau — .

Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma @, apoi

selectati — pand cand ora afisatd este,—--" Apasati " pentru
a confirma.
11. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat <! timp
de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura, efectuati
aceeasi procedura.

o
CLACY yaEec
10 ) 1 R o [

BLOCARE TASTE

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta functie si

in timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
anté, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand butonul
[O].

.NOTE

Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, este de

asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire sa fie usor mai
ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime 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 distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupé ce s-au scurs doud treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
JAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid 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 GRADDE | NIVELDE |\ 1y R aTA NIVEL S| ACCESORII
COACERE RUMENIRE DE PREPARARE) K
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg — 0 — -uéu—
Roast (Fripturd) 06-2kg 0 0 — - 3 -
Vita g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aneies S
Roast (Fripturd) 0,6-25kg — 0 — - 3 ,
Porc g i
CARNE Carnati si crenvursti 1,5-4cm — — 2/3 B Y]
Pui Roast (Fripturd) 06-3kg — 0 — - 2 -
S 5 4
Carne de File si piept 1-5cm — — 2/3 Al oS
pasare Frigarui un ardtar _ — 1/2 A, Sr 4
9 g Y
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — A 3 ., \Wiv{
PESTE 3 5
Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — Arelenn LRV,
Cartofi copti 0,5-15kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umplute 0,1-0,5 kg fiecare — — — - 3 ;
cuptor
Legume la cuptor 0,5-15kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati otava — — — -\%p
LEGUME Rosii gratinate otavd — — — -\%u-
T < 3
Legume Ardei gratinati otava — — — N=——=P}
gratinate Broccoli gratinat otava — — — -\%,-
Conopida gratinata otava — — — -\...i—...p
Legume gratinate otavd — — — .\_”i_n_,.
co s s s 2
Prajiturd sarata 0,8-1,2kg — 0 — N1
Chifle 60- 150 g fiecare — — — N 3 ,
Franzeld sandvis 0/4-0,6 kg fiecare — — — nml—i.—'“n
Paine 2
Paine mare 0,7-2,0kg — — — - -
Baghete 200-300 g fiecare — — — - 3 -
PANIFICATIE ) . 2
SARATA Pizza rotunda rotund — — — N—N
. . « 2
Pizza groasa tavd — — — ~
1 strat* — — — N 2 ,
Pizza yi i
2 straturi® — — — QY =—=V 3 -
Pizza [congelatd]
. 5 3 1
3 straturi* — — — AFr AR -
. 4 2 1
4 straturi® — — — -\...i—...p AFr AR -
* Cantitate recomandata
e ~Fe A |V
ACCESORII . . s . . el . . ol
. . Tava de cuptor/Tava pentru prdjituri/Tava Tava de colectare a picaturilor/Tavade  Tava de colectare a picaturilor, cu
Gratar metalic . . . ) <
rotunda pentru pizza pe grdtar metalic copt 500 ml de apa
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SOR/QIC)EDRE RTMELN?FEE (DIN DURATA NIVEL S| ACCESORII
DE PREPARARE)
. 2
Pandispan 0,5-1,2kg — — — N
. 3
Fursecuri 0,2-0,6kg — — — - -
3
% o o o
PANIFICATIE Chouxala creme otava - -
« 3
DULCE Tart (Tart3) 04-16 kg — — — Al
3
Strudel 04-16kg — — — - -
R 2
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — N——P
* Cantitate recomandata
[ ~ A=~ Y M
ACCESORII . ; e . ; . . . .
Gritar metalic Tava de cuptor/Tava pentru prdjituri/Tava rotundd  Tava de colectare a picéturilor/Tava  Tava de colectare a picaturilor, cu
pentru pizza pe gratar metalic de copt 500 mlde apa
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[Z TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER

X CANTITATE S TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati ‘léér 650-8509 Da 200 25-30 EQE - 2 -
(NN]
= I:: s 4 2
z Crochete de pui congelate == 5009 Da 200 15-20 e v
=9 5 4 2
2 % Crochete de peste I==] 5009 Da 220 15-20 S -
Y ’e
Rondele de ceapa = 50049 Da 200 15-20 E;EE; N 2 -
Dovlecei proaspeti cu <% ) 4 2
W pesmet Bt 400 g Da 200 15-20 e -
§ Cartofi prajiti Ly 300-800 g Da 200 20-40 — 2
- 2
Legume mixte == 300-800g Da 200 20-30 EE;EEH N 2 -
w  Piepturi de pui =2 1-4cm Da 200 20- 40 — 2
T vy
a Aripioare de pui ==] 200-1500¢g Da 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 -
3 < 4 2
z Cotlet pane I==1 T-4cm Da 220 20-50 T -
6 . v 4 2
File de peste = T-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

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tavd pentru prajituri, pe

gratar metalic

FUNCTII &=
Aer cald
T al==r “~
ACCESORII

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RE'[ETI:\ FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPTORCI)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SIACCESORII
— Da 170 30-50 g
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri v 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) v Da 160 30-50 N
&% Da 160 30-50 S
Prajituri umplute % Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prajiturd cu branza, strudel, tarta cu = 2 1
mere) ® Da 160 - 200 30-90 |
— Da 150 20 - 40 < 3 ;
&% Da 140 30-50 A
Fursecuri P 2 1
2] Da 140 30-50 A~ r -~ r
o 5 3 1
iy Da 135 40-60 PSP ———
— Da 170 20 - 40 B, 3 ,
) Da 150 30-50 | .7,
Prajiturele/Briose —
& Da 150 30-50 |t
Da 150 40-60 | e
— Da 180 - 200 30- 40 3
Choux a la creme &) Da 180 - 190 35.45 | 4 1
&% Da 180 - 190 35-45% | L amme
_ Da 20 110 - 150 A 4.—3
. 4 1
Bezele Y Da 90 130 - 150 -~ s
&% Da 90 140-160% |+ >, s o
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia = 5 3 1
koY Da 190 - 230 20-50 R N R
%
— Da 310 7-12 -\F-z_'n-lrl
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) —
3 Da 220 - 240 25-50*% = .\%, .
— Da 250 10-15 |1
Pizza congelata &% Da 250 10-20 qj:..i....:l,- ;
& Da 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
= Da 180 - 190 45 -55 Ry
Placinte picante o 4 1
(placinta cu legume, quiche) ¥0Y) Da 180 - 190 45 - 60 N L "]
& Da 180 - 190 45-70% | ap2an ammn
P %
FoneT = iad = b ECO =
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aveeenn ~ A=r T I — oS
ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tavd de colectare a picdturilor/Tava de copt
sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tavd de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMPI(EFC‘)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj & Da 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! ;
% Da 180 - 190 20-40% | amlms mmome
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ 3
Cannellont E Da 190 - 200 45 - 65 1 r
. . - — 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XL@? — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/ iepure / rat3, 1 kg — Da 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiotd (fileuri, intreg) El Da 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Legume umplute 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180-200 >0-60 i
=~
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\-..5...r
<=
Fileuri de peste/Fripturi — 2 (Mediu) 20-30 ** adn '\Wiwf
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri W — 2 _R3id(i,\é‘aet(i“1l)e i 15 -30 ** -\...5...:- -\WLA,[
hood
Friptura de pui 1-1,3 kg % — 2 (Mediu) 55 - 70 #** -\...2...,- '\W;Nf
A v ve
Pulpa de miel/Rasoluri P — 2 (Mediu) 60-90*** | q 3 r
A~ 3
Cartofi copti by — 2 (Mediu) 35-55%%* 14 r
hood 3
Legume gratinate % — 3 (Ridicat) 10-25 1 r
Fursecuri (%‘:'( Da 135 50-70 “ > - -\j:4;l;- -\1:..1....:1,- - ! -
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 aFr  aFr AR aRe
Tarte
Pizza rotunda (%?( Da 210 40-60 -\!‘..5:|...l- -\!‘..3:'...:' -\!‘..2:'...1- n!‘.:I:'."r
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) / o . 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) B Da 190 40-120 e A |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ é4 5 4 3 1
Legume prajite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/ COOK Da 190 40-120* V. Al A -
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne & Da 200 50-100* n;é;p 1 ! f
Carne si cartofi % Da 200 45-100* -\%‘t.m 1 1 f
Peste si legume & Da 180 30-50* q;éﬂn 1 ! f
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 f
Bucéti de carne 3
ECO — _ %
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 J —

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

AN 5§
= = B ol = &
FUNCTII
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
A Aie T — )
ACCESORI Gritar metalic Tavd de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picaturilor/Tavd de copt ~ Tavd de colectare a Tava de colectare a picaturilor,
prajituri, pe gratar metalic sau tava de cuptor, pe gratar metalic picdturilor/Tavd de copt cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile 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 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.

CURATAREA S| INTRETINEREA

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,
addugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

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.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente sau sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi
curatata in masina de spalat vase.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema
Pand de curent.
Cuptorul nu functioneaza.

Deconectare de la reteaua
- electrica.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata <
: < " Problem ftware.
de un numar. oblema de software

. starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,
insa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare
- pe afisaj la fiecare 60 de
‘ secunde.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

: Dispozitivele de oprire n
sigurantd sunt pozitionate
. gresit.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
. intrerupe.

Nivel de putere incorect.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a ,
N L < 20 2 % i Sonda pentru alimente
- incheiat fara o cauza evidenta P

: A  nu este conectata
- sau pe ecran este afisata . corespunzator

- eroarea F3E3

Cauza posibila

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistentd si indicati numarul
dupa litera ,F".

Cand modul ,DEMQO" este in

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

!\/\odul ,ECO" este ,On”

- Accesati ,ECO" din “SETARI” si selectati ,Off"

(Oprire).

activ).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt In pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

- puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI” si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimente

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

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 pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,

zaregistrujte svoj spotrebic na
www.whirlpool.eu/register

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACIi ZiSKATE,
AK OSKENUJETE QR KOD
NA VASOM SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)

4, Dvierka

5. Horny ohrevny ¢lanok/gril
6. Ziarovka

7. Vyrobny Stitok
(neodstranuijte)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

O i [T e 4 °Cc 0y
L iE B =L« : V G QO &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

. PLECH NA PECENIE*

DROTENY ROST

/]
il

: POSUVNE BEZCE *

¢ Pouziva sa na pecenie
: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nddoby vhodné na : alebo na zachytéavanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE
NA VZDUCHU*

T

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodne;j
Urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mo6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

«  Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list
ich najprv znova nasadte do horného sedla.
Zdvihnuté ich zasunte do priestoru riry a potom
ulozte do spodného sedla.

drovni.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potladite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
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FUNKCIE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrzZiavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

ock COOK 4

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch drovniach zarovern.
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.

S~

GRIL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy
z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod
rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
D_

0~ TRADIENE FUNKCIE

« KONV. PECENIE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.

- TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, 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.

« MRAZENE JEDLA
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii mrazenych
hotovych jedal. Riru netreba predhrievat.

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY

»  PIZZA

Tato funkcia vdam umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia prebieha pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena. Tato funkcia vam umozni
pripravit skveld domacu pizzu za menej ako

10 minut, ktora bude ako z reStauracie.
Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informacie kontaktujte popredajny servis alebo
www.whirlpool.eu.)

» AIRFRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim

mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura

poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventildtoru. Najlepsie o¢akavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na

plech SmaZenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.

»  KYSNUTIE

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

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporucame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej trovni. Ked'sa pouziva tento Usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnuta. Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
rdry by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne
upecené.

»  MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat Stavou, aby nevyschlo.

— |TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni jedného
rostu.

% HORUCIVZDUCH
Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peceni réznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprenasala na druhé.

2
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

@ CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
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@ SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie $piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pitnej
vody na dno studenej riry a aktivujte funkciu.

@OBEUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

PRVE POUZITIE

03
{0}" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked'je aktivny EKO rezim, jas
na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne, aby sa
usetrila energia. Displej sa automaticky znovu aktivuje
po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked je zapnuty DEMO
rezim, v3etky prikazy su aktivne a menu pristupné, ale
rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim dezaktivovat,
v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom ,Vyp”.

Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne

a potom sa vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia
budu vymazané.

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stlacte + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stla¢enim . svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk moZete ndsledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako

3 kW (16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon,
musite tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
Stla¢te + alebo — zvolte 16 ,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stla¢enim ./ potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

N

HODINY

Stla¢enim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stlatenim - alebo — nastavte mindty a stlacenim
. potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rary vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rury. Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupnad polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim . .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Stla¢cenim <I<] mozete znova
zmenit predchadzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Jg---- o0
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stlacte + alebo — aby
ste ju zmenili, potom stlacte ./ aby ste ju potvrdili, a
pokracujte v nasledujucich nastaveniach (ak je to mozné).
Rovnakym spdsobom je mozné nastavit Uroven grilu: Pre
grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:

3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/Uroven
grilu zmenit pomocou —+ alebo — .

TRVANIE

G

N\ _ /|
77N
1

C

12
]

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka (& stlacenim —+ alebo

— nastavte pozadovany cas pripravy jedla a potvrdte
stlacenim . Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite,
ak chcete riadit pecenie manudlne (bez nastavenia ¢asu):
Stlatenim ./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
Po zvoleni tohto rezimu nemdzete naprogramovat
odlozeny start.

Upozornenie: Nastaveny cas pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlacenim () : stla¢te +
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili dobu pripravy

jedla, mozete odlozit zaciatok naprogramovanim ¢asu
ukoncenia. Na displeji sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka
() bude blikat.

@
7

CLEY omece
i oo

CAS UKONCENIA

7

Pomocou —+ alebo — nastavte zelany ¢as ukonéenia
pecenia a stlacte .~ na potvrdenie a aktivovanie

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

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
zelanu teplotu postupne, o znamena, ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jeddl. Pocas ¢akania mézete stlacit —+ alebo

— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo stlacit
<< nazmenu inych nastaveni. Stlacenim (J sa zobrazia
informacie a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia
a trvanim.

3.6TH SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH - VRSTVY)

o)
=
KILOGRAMY
Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla udajov
na displeji, po vyzve stlatte | alebo — na nastavenie

pozadovanej hodnoty a potom potvrdte stlacenim .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

V niektorych funkciach 6TH SENSE (6. ZMYSEL) je mozné
nastavit stupen prepecenia.

sssss
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PREPEGENOST

Po vyzve stla¢te - alebo — na volbu Zelanej trovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). Stlacenim
. alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.

V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych funkciach
6TH SENSE (6.ZMYSEL) sa da nastavit Uroven zapecenia
medzi nizkou (—1) a vysokou (+1).

4. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stla¢enim [ > J.

Pocas fazy odkladu sa po stla¢eni[ > | rira opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned' spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji

sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim moZete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

Ak je rara horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Mozete
vybrat int funkciu alebo pockat na Uplné vychladnutie.
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5. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev riry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

Ja---- A
PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na displeji
sa ukaZe, Ze rdra dosiahla nastavendu teplotu a treba
PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo
do rdry, zatvorte dvierka a zacnite pecenie stlacenim ./
alebo b

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rury pred skonc¢enim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rara dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou —+ alebo — .

6. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkcidch 6TH SENSE (6.ZMYSEL) bude
potrebné jedlo pocas pripravy otacat.
121F1°C

LT
{ l [ 1 1 I [ 1
OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte tkon
pozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni[ > |
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava 10%
¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

AU e
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SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o
treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a stlacte
./ alebo [ > ], varenie bude pokra¢ovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operdcii stlacte
.Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

7. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlaceni [ > ] bude rura pokracovat v priprave jedla
v manuélnom rezime (bez zadania Casu) alebo stlacte
— a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového trvania.

V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

' S
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STLACTE v NA ZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlacte .~/ na spustenie patminttového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek zastavit
stla¢enim [ ® |, ¢&im sa rdra vypne.

8. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

7 S -
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PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit aktualne
nastavenia pre pouZzitie v budicnosti, stlacte ./, inak
poziadavku ignorujte a stlacte <I<.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat pln3, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte (D :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

1. TRADICNE

Stla¢enim - alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stlacenim [ > .

9. SMART CLEAN (INTELIGENTNE CISTENIE)
Stla¢te (¥ ana displeji sa zobrazi,Smart Clean”.

5
Smart Clean

Na aktivovanie funkcie stla¢te [ > |. Displej vas vyzve, aby
ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte podla pokynov
a po dokonceni stlacte . . Po vykonani vetkych
krokov, ked je to potrebng, stlatenim [ > Jaktivujte
Cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.
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10. CASOVAC POZNAMKY

Pre aktivéciu tejto funkcie stla¢te ikonu (1) . Stlacenim .

—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu .
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim . .
@ L]
SO
3 LS
CASOVAC )

Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked' ¢asovac
minut dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu.
Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla.

Casova¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na funkciu
samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet casovac (zobrazi sa iba
ikonka (D), ktory pokracuje v odpocitavani v pozadi. Ak
chcete ¢asovac upravit, mézete stlacit ikonu (U a nastavit

¢as pomocou — alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu () a potom
vyberte — , kym sa nezobrazf ¢as,—--" Stlacenim
potvrdte.

11. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <I< aspon
na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut, zopakujte
tento postup.

G

CLACY yaEec
10 ) 1 R s [

ZAMOK OVLADANIA

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim

Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

Hrnce a panvice neposuvajte po dne rdry, mohol by
sa tym poskodit smaltovany povrch.

Na dvierka neumiestnujte ni¢ tazké a nepridrZiavajte
saich.

Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa ocakava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

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

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo mdso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporucame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

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

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po Case vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

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

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

Ak sa kolac¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

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

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

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

) ) 5 UROVEN UROVER OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pecené 0,6 — 2 kg 0 0 - - 3 -
Hovéadzie g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aneies S
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 ,
. Bravcové - g 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 B Y]
Kurca Pecené 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
[ . 4
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- TS
Hydina £ yi
Kebab jeden rost - - 1/2 Aelees S
Filé 0,5-3 (cm) - - N N PR,
RYBY 3 5
Filé (mrazené) 0,5-3 (cm) - - - Aretenn £ S
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Opek_ana Plnena zelenina 0,1-0,5kg - - - - 3 -
zelenina
Opekand zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - -\%l,-
Gratinované iad lech 3
ZELENINA paradajky Jeaen plec - - - A=
. . . . 3
Gratinovana Gratinované papriky jeden plech - - - N—R
zelenina Gratinovana ieden plech - B B 3
brokolica J P A=l
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\%u-
Gratinovand zelenina| jeden plech - - - -\%u-
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - 0 - q%,
Rozky cca60-150¢g - - - - 3 -
Sﬁlndwcovy bochnik cca 0,4 - 0,6 kg ~ B B R 2 .
Chlieb chleba
Velky chlieb 0,7-2,0kg - - .
Bagety cca 200 - 3009 - - - R 3 ,
SLANE PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - -\él,-
Hrubd pizza plech - - - wir
1 vrstva* - - - " 2 r
Pizza p i
2 vrstvy* - - - AF=r A -
Pizza (mrazena)
5 3 1
3 vrstvy* - - - AR, AR o -
4 vrstvy* - - - -\...i_...r «%p -\...éu- A ! -
* navrhované mnozstvo
Aveenen ~ ~=~ —_— oS
PRISLUSENSTVO
Dréteny rogt Plech do rury/Plech na kola¢/Okruhly plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
y na pizzu na drotenom roste plech na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. ) . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
ey s , . 2
Piskotovy kolde 0,5-1,2kg — _ _ s
. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -
. . . 3
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - - -
C - 3
PECIVO Kolaciky 0,4 - 1,6 kg - - - A=
Zavin 04-1,6kg - - N
. . 2
Ovocny kolac 0,5-2kg - - - NS
* navrhované mnozstvo
[ S ~ A== — o
PRISLUSENSTVO , . . , R . A
Dréteny roit Plech do rary/Plech na kolac¢/Okrihly ~ Nadoba na odkvapkavanie/plech Nédoba na odkvapkévanie
y plech na pizzu na drétenom roste na pecenie s 500 ml vody

Whj;lﬁool




[2/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE . TRVANIE ROST A
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ‘ 4 2
L+ hranoléeky ) 650 - 850 g Ano 200 25-30 e
z Zz s ) 4 2
E = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 ——— -
a2 55 s )
= 'é Rybie ty¢inky =3} 5009 Ano 220 15 -20 — 2
Cibulové kruzky Ly 500g Ano 200 15-20 _— 2
< Cerstva obalovana cuketa =2 400 g Ano 200 15-20 % A 2 ;
E Domace hranolceky =2 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 -
—
| . o
N Zmie3ana zelenina I==1 300-800g Ano 200 20-30 Efm ~ 2 r
o Pecené kuracie prsia =2 T—-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
= T ’
& Kuracie kridla ==] 200-15009 Ano 220 30-50 Eﬁﬂ N 2 -
<
g Obalovana kotleta =2 T-4cm Ano 220 20 - 50 «H;‘H Lr
= e s [ 4 2
Rybie filé = T-4cm Ano 220 15-25 T A -

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.

Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

T ==~ ~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na drétenej  Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie

Plech Air Fr
y polici alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 T
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace % Ano 160 30-50 iy
Ano 160 30-50 I S
PInené kolace = Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy = - 4 1
kolac) w0 Ano 160 - 200 30-90 A, A—r
— Ano 150 20 - 40 S .
) Ano 140 30-50 R
Cookies — - 4 1
% Ano 140 30 -50 s o .
P ) 5 3 1
XY Ano 135 40 - 60 R N A S
— Ano 170 20 - 40 3
& Ano 150 30 - 50 A
Malé kolaciky/Mafiny — - 4 1
o Ano 150 30-50 o o -
Ano 150 40 - 60 R S
— Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované cesto ) Ano 180 - 190 35-45 L ;
- 1
b Ano 180 - 190 35-45* -\ir -\...3;11' “ s
— Ano 920 110 - 150 L3
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 \i, ;
Ano 920 140 - 160 * O e
— Ano 190 - 250 15-50 L2
Pizza / chlieb / focaccia —
% Ano 190 - 230 20-50 L .\.é.,. ;
5 .
— Ano 310 7-12 -\F--_'--lrz
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) — - 5 3 1
% Ano 220 - 240 25-50* A, AR -
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza & Ano 250 10-20 -\.lri:u- ;
& Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Ano 180 - 190 45-55 U
Pikantné kolace os i 4 1
(zeleninové, slané) ¥ 29 Ano 180 - 190 45 - 60 N L ——"]
& Ano 180 - 190 45-70% N L
-E : -ﬁ > é4 ECO .Q“
FUNKCIE XL COOK =
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekcné pecenie  Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aeeennn ~ A== T J — ||
PRISLUSENSTVO , . o . S 4 Avani
Dréteny rot Plech do rury alebo plechna  Nadoba na odkvapkévanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie
Y kol4¢e na drétenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na peéenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20 -30 L3
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové AN i 4 1
cesto X Ano 180 - 190 20-40 1 [~ -
& Ano 180 - 190 20-40* I L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ i B _ 3
e Ahedd E Ano 190 - 200 45 - 65 1o
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / i 3
Braveové 1 kg E Ano 190 - 200 80 - 110 1o
Bravcové pecené s kozou 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Kur¢a / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50 - 100 1 3 f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 -130 1 2 f
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale 0 _ B 3
(flety, celd) E Ano 180 - 200 40-60 1o
Plnena zelenina (paradajky, cukety, i 2
baklazany) Ano 180 - 200 50 - 60 A=
<=
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...;-
<=
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20 - 30 ** n...4...n -\V;{
Klobasky / kebaby / rebierka / Noad 2 -3 (stredna x 5 4
hamburgery u - _ yysoka) 15-30 L S
. Y = . 2 1
Pecené kurca 1 -1,3 kg = - 2 (stredna) 55 — 70 *** Aeenenn A GOSN S
A~
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednd) 60 — 90 *** 1 3 f
A . Nl ) 3
Pecené zemiaky = - 2 (strednad) 35 — 55 **x 1 i
) Nl . 3
Gratinovana zelenina o - 3 (vysoka) 10 - 25 1 f
Cookies <§)4K Ano 135 50-70 - > - -\..é:u- -\...|—i:u- '\_r1
Cookies
” , ! . 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 N e VL —— PN ——— PR =}
K]?lﬁée
z krehkeho cesta
. . 4 ; 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 N PN ——V N "
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ s i _ * E) 3 1
lasagne (Uroven 3)/maso (Urover 1) Ano 190 40-120 s Al |
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grover 5)/ é4 i 5 4 2 1
pecena zelenina (Urovern 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120*% aFTlA A AR, A r
(Uroven 2) / kasky madsa (Uroven 1) Menu
. o p 4 1
Lasagne a miso \‘.’t/ Ano 200 50 - 100 * N r
u . o ‘ 4 1
Méso a zemiaky % Ano 200 45-100 * A, r
Ryba so zeleninou & Ano 180 30-50* -‘...41——.—'..,- 1 ! r
Plnené kusy méasa ECO - 200 80 - 120 * 1 3 i
Kusy masa 3
ECO — _ *
(kralik, kurca, jahna) 200 >0-100  S—
* Odhadovany cas trvania: Jedld moézete z rdry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferenci.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
o §
FUNKCIE E i Ifl X@] g‘,‘( ECO =
Tradi¢cné  Horucivzduch Konvekcné pecenie Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aeeenen r A== T I — | |
PRISLUSENSTVO , . P < PR 4 Avani
Dréteny roét Plech do rdry alebo plechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna  Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkavanie
Y kolé¢e na drétenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pe¢enie s 500 ml vody

Whj;lﬁool




AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

CLEANING AND MAINTENANCE (CISTENIE A UDRZBA)

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzicie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnit a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

Potravinovu sondu alebo masovu sondu (ak je k
dispozicii) necistite v umyvacke riadu. Zasobnik

na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je k
dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

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

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

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

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

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

Problém

Rdra nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo.

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

. Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

V domdcnosti sa vypne prud.

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

siete.

Softvérovy problém.

- Ked je zapnuty DEMO rezim,
. vSetky prikazy su aktivne ?
- a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekidnd sa na
. displeji zjavi DEMO.

e aktivovany y - Funkciu ECO” otvorte v, SETTINGS” (NASTAVENIA) -
e aktivovany EKO rezim. a zvolte ,OFF" (Vyp). %
- Bezpecnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

. Nastavenie vykonu je
. nespravne.

Cyklus pripravy jedla so sondou

- sa skoncil bez zjavnej priciny
- alebo sa na obrazovke vypise

¢ Potravinova sonda nie je
: i spravne zapojena 5
- chyba F3E3

Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i

. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
. problém odstranil.

je rura pripojena k elektrickej sieti.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

PresvedCte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
- v spravnej polohe, podfa pokynov na vyberanie
: a vkladanie dvierok v casti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo ndjdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.
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