Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

© N O n

10.Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL
- O
TSI B A
1. LEFT-HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 7. TIME

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

at any time.
4.BACK

For returning to the previous menu

when configuring settings.

BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.

8. START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

B

. BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

" The number of accessories méy vary depending on which

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf 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.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
(1) runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
1 will go. Lower the other clip
1 into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the

clip firmly against the shelf ______—_——=
guide. Make sure that the er——1
runners can move freely.

Repeat these steps on the am—

other shelf guide on the
same level.

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
See pictures (Fig. 1, 2, 3) to remove lateral supports
and (if present) cavity nuts that retain the same.
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To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them into
the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

\
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FUNCTIONS

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

SPECIAL FUNCTIONS

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.

m: FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically. Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

wwv) TURBO GRILL

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.

% 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. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

—— For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

55555 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking. To
use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

CASSEROLE

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for pasta dishes.

{§§ KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

~ 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.

MAXI COOKING

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

m AUTOMATIC CLEANING - PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature.
Two selfcleaning cycles are available: A complete
cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). We
recommend using the quicker cycle at regular
intervals and the complete cycle only when the oven
is heavily soiled.

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

PIZZA

g This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
pizza.

é PASTRY CAKES

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
cake.

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

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press () to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ) for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy power
outages.

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current

(16 A).

With the oven off, press and hold §# for at least 5
seconds.

§

\\o
CEL-
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

Please note: 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 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake").

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press (§)

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (¢) to confirm and go
to the function menu.

-

Turn the knob to view the sub-functions available on
the right-hand display. Select one and 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.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

\9
|,\~

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (¢) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing f or by
turning the knob directly.

DURATION

"
7N

When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press () to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing ) :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the (¥ icon flashes.

-I =M

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
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 you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table.

During the waiting time, you can use the knob to change the
programmed end time.

Press [# or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
> to activate the function.

You can press and hold () at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

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

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

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing

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 pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
using the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [> .

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

@

‘I_ _____l

While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.




EN 12

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

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

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

Only run the Pyro function if the appliance

contains heavy soiling or gives off bad odours during
cooking. . ]

Access special functions & and turn the knob to
select ) from menu. then press (§) to confirm.

Press [> to start immediately the cleaning cycle, or
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.

Please note: The duration and temperature of cleaning cycle
cannot be set.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional , Forced Air, Convention Bake
, Turbo Grill, 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position
the probe accurately in order to
obtain perfect cooking results.
Insert the probe fully into the
fleshiest part of the meat,
avoiding bones and fatty parts.
For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to
ensure the tip does not end up in
a hollow part. In the case of meat
with very irregular thickness,
check it is cooked properly before removing it from
the oven. Connect the end of the probe in the hole
located on the right wall of the oven cavity. When the
meat probe is plugged to the oven cavity, a buzzer
sounds and the display shows icon and target
temperature.

-Il-l °C o
-

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

Press to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§) to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

Prelss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press @ orto >
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press § to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (! .
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

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

MEAT

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.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

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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COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION - PREHEAT. TEMP&E‘)\TURE cogn'(i:.l)ME AND A'&i‘éEIQOR,ES
=3 . 170 30-50 2
Leavened cakes / Sponge cakes < Yes 160 30-50 .\H,i,,.fa
Yes 160 30-50 4 1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 a;"i,,uﬁ N;IF
== - 160 - 170 20-40 3
Cookies / Shortbread 2 Yes 150 - 160 20 - 40 ;
Yes 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 a;"i,uﬁ ;
Yes 180 - 190 35-45x > 3 1
- Yes 90 1m0-150 3.
Meringues Yes 90 130-150 4 1
Yes 90 10-160¢ > 3 1
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 20-40 .\,,i,,.,. Y
Yes 220 - 240 25-50¢ > 3 !
Bread loaf 0,5 kg = i 180 - 220 50-70 2
Small bread = - 180 - 220 30-50 «_3f
Bread @) Yes 180 - 220 30-60 4 1.
' . 250 10-20 2
Frozen pizza Ves 550 10-20 “;F ;
¥ Yes 180 - 190 45-60 2
zg‘ég;gepggquiche) Yes 180 - 190 45-60 4 1
Yes 180 - 190 as-70¢ > 3 T
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20 - 40 L ‘_1,
Yes 180 - 190 20-40¢+ > 3 1
Lasagne / Flans = - 190 - 200 40 - 65 ;
Baked pasta / Cannelloni = - 190 - 200 25-45 3
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT. TEMP:%,';?TURE cogn'(i:")ME AND AI&EZ‘I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg @ : 190 - 200 60-90 3,
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 z;a
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ . 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg < . 190 - 200 90-150 | 2
gaked fish / en papillote - Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;?nfg?c?e;ecgﬁrtggigs aubergines) Yes 180 - 200 >0 - 60 “---é_---"
Toast @ - 3 (High) 3-6 o
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-300x 43
b TSpare s (@) gy s LS4
Roast chicken 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55-70% 2. \W_l,
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50** ﬂ,ﬁiﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60-90% 3
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* z;a
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 &;
ot el ittt (el e w0 aeno 2T
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* ,‘,ﬁiﬂ, &123
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 ﬂmf;,_.,, &123
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* &i,
(cr:kfksyigthn‘i‘ciza, lamb) ) 200 >0 - 1207 5;3

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

***Turn food halfway through cooking

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes"function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It

doesn't require preheating.

ow Yo' —
< KX
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC = < ) =3
FUNCTIONS . . .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
PSR s (I I JSSSS )
ACCESSORIES (0] t ke ti Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of
ven tray or cake tin on rip tray / Baking tray or rip tray wi ml o
Wire shelf y ptray .g Y Drip tray / Baking tray piray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

- Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues To dry any

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.

condensation that has formed as a result of cooking
foods with a high water content, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

« If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

« 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.

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

This product contains a light source of energy efficiency
class G.
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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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TROUBLESHOOTIN

G

Problem

Possible cause

Solution

The oven is not working.

Power cut.
Disconnection from the
mains.

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.

The door will not open.

Fault with the door lock.

Cleaning cycle in
progress.

Switch the oven off and on again to see if the
fault persists. Wait for the function to finish
and for the oven to cool down.

The display shows the letter “F”
followed by a number or letter.

Software problem.

Contact you nearest Client After-sales Service
Centre and state the number following the
letter “F".

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.




Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pied pouzitim spotrebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

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

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

© N O W

. Bod pro zavedeni sondy do
masa (je-li k dispozici)

9. |dentifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

10.Spodni topné téleso

(neni vidét)
OVLADACI PANEL
E" @:

: P O

1 23 4 5 6 78 9
1. LEVY DISPLEJ pfedchozi nabidky. 6. TEPLOTA

y ] 5.0TOCNY OVLADAC/ Pro nastaveni teploty.

2. OSVETLENI o TLACITKO 6TH SENSE 7 EAS
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky. Jeho pomoci miizete prochézet Pro nastaveni nebo zménu asu
3. ZAP/VYP funkcemi a nastavovat parametry a prizptisobeni doby pfipravy.

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a pferudeni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4. ZPET
Pri provadéni konfigurace
nastaveni slouzi pro navrat do

vafeni. Stisknutim (§) provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

a potvrzeni funkci nebo hodnot,
a také muzete spustit program
tepelné Upravy potravin.

8.SPUSTIT

Pro aktivaci funkci a potvrzeni
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

SONDA DO MASA ]
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

B

PLECH NA PECENI : POSUVNE DRAZKY (JEN

: U NEKTERYCH MODELU)

Pocet kusu pfislusenstvi se mize v zavislosti na

zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stiedisku si mazete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi
Vlozte mtizku horizontadlné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

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

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pripevnéte horni sponu
«\\ drazky k vodici miizce

a sunte ji po celé délce az na
i1 doraz. Druhou sponu
| posunte smérem dold,

Aby byla vodici mfizka
dobfe zajisténa, zatlacte
pevné spodni ¢ast spony —e——

oproti vodici mfizce. Ujistéte )

se, ze drazkami Ize volné E

pohybovat. Postupujte =
stejné i na druhé strané

vodici mfizky v ramci stejné
vyskové Uurovné.

Upozornénf: Posuvné drazky |ze nainstalovat do kterékoli
drovne.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU
Viz obrazky - odstranéni postrannich drzak(
a (pfipadnych) matic, jimiz jsou ptipevnény.

&
[0) TR L
S
\_.’/4 )
2 (1)

Piejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasunte je do vnitini ¢asti
trouby a poté posurite smérem dolli do polohy pro
usazeni v dolni &asti.




cs9

FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebabu a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se Stav pfi grilovéani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.

&) HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rliznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika Urovnich souc¢asné
(maximalné trech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNI PECENI

=/ Hodi se pro pfipravu masa, pec¢eni moucnikd
s naplni nebo peceni plnéné zeleniny pouze

na jedné Urovni. Tato funkce vyuzivad pozvolné,
prerusované cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis
nevyschnul.

FUNKCE 6™ SENSE

—DUS. MASO SE ZELENINOU

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zplisob peceni pro téstovinové pokrmy.

@MASO

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zplisob peceni pro maso. Tato funkce
prerusované aktivuje ventildtor pfi nizkych otackach,
aby se pokrm pfilis nevysusoval.

MAXI PECENi

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

CHLEB

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zplsob peceni pro viechny druhy chleba.

g PIZZA
Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zplsob peceni pro viechny druhy pizzy.

éCUKRovi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zplisob peceni, a to u vsech druhl
moucnikd.

SPECIALNI FUNKCE

4 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly predehfev trouby. Jakmile skon¢i
faze predehrevu, trouba automaticky pouzije funkci
Jradi¢ni”, Pred vloZzenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni faze predehievu.

vwv) TURBOGRIL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd,
kurat). K zachyceni uvolniujicich se Stav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody. U této funkce Ize vyuzit
otocny rozen (je-li soucasti).

EKO S HORKYM VZDUCHEM*

Pro peceni nadivaného masa a fizk(i na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu
je jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim. Je-li
usporna funkce ,EKO” aktivni, osvétleni zlstava
béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu EKO, tedy
pfi optimalizaci spotfeby energie, by se dvifka trouby
neméla otevirat, dokud se pokrm zcela neupece.

(49 UDRZOV. JiDLA V TEPLE
<= S|louzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

~ KYN uTi

“m=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.

I-V\UvTQM’ATICKE CISTENI - PYROLYTICKE
CISTENI
Pro odstranéni necistot zplsobenych
vystfikovanim pomoci cyklu pfi velmi vysoké
teploté.
K dispozici jsou dva automatické cykly cisténi:
Uplny cyklus (PYRO) a zkraceny cyklus (ECO).
Doporucujeme vam pouzivat rychlejsi cyklus
v pravidelnych intervalech a kompletni cyklus pouze
v pfipadé silného znecisténi trouby.

* Funkce pouzita jako referencni pro Ucely prohlasent
o0 energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITi SPOTREBICE

1. NASTAVTE CAS
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

N P
i o P Qo

-

Na displeji za¢nou blikat dvé ¢islice nastaveni hodin:
Pro nastaveni hodin otacejte ovladacem a stisknutim
@ volbu potvrdte.

Na displeji za¢nou blikat dvé ¢islice nastaveni minut.
Pro nastaveni minut otacejte ovladacem a stisknutim
(g) volbu potvrdte.

Upozornénf: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmenit, pak
zatimco je trouba vypnutd, stisknéte a alespor na 1 sekundu
podrzte & a zopakujte kroky uvedené vyse.

Cas mize byt nutné nastavit znovu po del$im vypadku
napajeni.

2.NASTAVENI

V pfipadé potifeby mlzete zménit vychozi mérnou
jednotku teploty (°C) a jmenovity proud (16 A).

Pokud je trouba vypnuta, stisknéte a alespori na
5 sekund podrzte [ .

Y
- g

iy
iy (mm (em

Otéacenim voli¢em zvolte mérnou jednotku. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (g) .

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (g) .

Upozornénf: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovdavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domdaci sit, kterd ma hodnotu zatiZzenf vyssi nez
3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sft nizsf vykon, bude
tfeba tuto hodnotu snizit (13 A).

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarite vSechny ochranné kartény nebo
folie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pFislusenstvi.

Priblizné na jednu hodinu zahrejte troubu na 200 °C,
idealni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
+Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornénf: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.

Ve -

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnutd, na displeji se bude zobrazovat pouze ¢as.
Stiskem a podrzenim (1) troubu zapnete.

Otacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci
na levém displeji. Jednu z hodnot vyberte a stisknéte (¢)

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupna) zvolte
hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte (§) a prejdéte do
nabidky funkci.

-

Otacejte knoflikem pro zobrazeni dostupnych podfunkci funkci
na pravém displeji. Jednu z hodnot vyberte a pro potvrzeni
stisknéte (§)

2.NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni m{izete ménit po provedeni vybéru pozadované
funkce.

Na displeji se zobrazi nastaveni, které |ze postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem pro zménu
hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte (§) a pokratujte

v pfizplisobovani nastaveni, které nasleduje (je-li to mozné).
Sout’:aslpé mUZete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky, 2 = stfedni,
1 =nizky.
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Upozornént: Po zapnuti funkce mazete zménit teplotu nebo vykon
grilu, ato stiskem f¢  nebo pfimo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

"
77

Kdyz ikona ¢ blika na displeji, pro nastaveni pozadované
doby piipravy pouzijte nastavovaci knoflik a poté pro potvrzeni
stisknéte (g) .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni fidit
ru¢né: Stiskem (> potvrdite a spustite funkci.

V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec ¢asu peceni
programovanim odlozeného startu.

Upozomeént: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem peceni, miizete
nastavit stisknutim () : Pro zménu nastaveni hodin otacejte
ovladacem a stisknutim (g) volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /

ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mlizete u mnoha funkci odlozit
spusténi funkce naprogramovanim ¢asu jejiho ukonceni.

V pfipadech, kdy Ize zménit ¢as ukonceni peceni, je na displeji
zobrazen cas, kdy md dand funkce skondit a zaroven blika ikona

®.

x4
) = I- :®
2"

i

V pfipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte pozadovany
¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro potvrzeni volby a spusténi
funkce, stisknéte [> .

VloZte pokrm do trouby a zavfete dvirka: Funkce se spusti
automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby
priprava pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornént: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni
deaktivuje fazi predehffvani trouby. Trouba dosahuje pozadované
vyse teploty postupné, coz znameng, Ze doby pifpravy mohou byt

0 néco delsf, nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu pokrmda.

Ve fazi cekani mizete pomoci knofliku naprogramovany ¢as
ukonceni zménit.

Stisknéte f§# nebo (@ pro provedenizmény nastaveni teploty
a doby pifpravy. Po dokoncent potvrdite stiskem (g .

Upozornéni: Funkce odloZeného startu neni k dispozici pro funkce
Grila Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedeni viech pozadovanych nastaveni aktivujte funkci
stiskem [> .

K pozastaveni probihajici funkce mizete kdykoli stisknout
apodrzet (D .

4, PREDEHREV

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

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

= o

V tomto okamziku oteviete dvitka, vlozte pokrm do trouby,
zaviete jia stiskem [> zahajte peceni.

Upozormnént: Vlozenf jidla do trouby pred dokoncenim predehfivani
mdZe mit negativni vliv na konecny vysledek pifpravy pokrmu.

Otevfenim dvifek béhem predehfevu se tato faze prerus.
Cas peceni fazi predehfati nezahmuije.
Pomocf knofliku mlzete poZzadovanou teplotu kdykoli zménit.

5. KONEC PECENIi
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze je peceni
ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni zmén
v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy cas a stisknéte

.Funkce 6'" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne z dGivodu
otevrenych dvifek, automaticky se aktivuje specidlni funkce pro
obnoveni plivodni teploty.

Béhem procesu obnovovani teploty bude na displeji zobrazen
symbol ,hada’, ktery bude pfitomen az do té doby, nez bude
nastavené teploty dosazeno.

©

Za Ucelem zaruceni co nejlepsich vysledkd bude bézici
naprogramovany pecici cyklus prodlouzen o urcitou dobu
v zavislosti na tom, jak dlouho byla dvitka oteviena.
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. SPECIALNi FUNKCE
AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

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

Pfed spusténim funkce pyrolytického &isténi odstrarte zevnitt
trouby veskeré prislusenstvi, v¢etné vodicich mrizek. V pfipadé,
Ze je trouba instalovana pod varnou deskou, zkontrolujte, zda
jsou béhem samoisticiho cyklu vypnuté horaky ¢i elektrické
ploténky. Abyste dosahli optimalnich vysledka cisténi,
ﬁfed pouzitim funkce Pyro odstrarite z vnitfku trouby

rube necistoty a ocistéte vnitini sklo dvirek.

Pokud je trouba silné znecisténa nebo se
z ni pfi peceni uvolnuji nepfijemné pachy, pouZzijte vyhradné
standardni funkci Pyrolyticke ¢isténi.

Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci @ a poté oto¢te
knoflikem pro vybér i)z nabidky. Poté potvrdte tlacitkem (g)

Pro okam#ité spusténi funkce ¢isténi stisknéte > , popfipadé
otocte ovladacem a vyberte zkraceny cyklus (ECO).

Stisknéte > pro okamzité zahajeni ¢isticiho cyklu, popfipadé
stisknéte (§) pro nastaveni doby ukon¢eni/odiozeného startu.

Trouba spusti Cistici cyklus a dvitka se automaticky uzamknou.
V prdbéhu pyrolytického ¢isténi nelze dvitka trouby otevrit:
Zustanou zablokovana, dokud se teplota nesnizi na bezpecnou
Uroven. Béhem cyklu pyrolytického ¢isténi a po jejim skonceni
vyvétrejte mistnost.

Upozoméni: Dobu trvéani a teplotu cistictho cyklu nelze nastavit.

.POUZITi SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZIC)

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umozriuje presné
méreni vnitini teploty potravin v pribéhu tepelné upravy.
Pouziti teplotni sondy do masa je povoleno pouze u nékterych
funkci peceni (,Konvencni”, ,Horky vzduch®, ,Tradi¢ni pecent”,
Jurbogril”, ,6th Sense - Maso” a ,6th Sense — Maxicooking”
(peceni velkych kusi masa).

Pro dosazeni perfektnich vysledkd
peceni je velmi dllezité, aby byl
teplomér umistén piesné. Sondu
zasunte do nejmasitéjsi ¢asti az po okraj
L tak, abyste se vyhnuli kostem a tu¢nym
kouskdm.

U driibeze by se méla sonda vkladat ze
strany doprostied prsou, pficemz je
potieba dbat na to, aby jeji Spicka
neskoncila v duté ¢asti. U masa s velmi
nepravidelnou tloustku je potieba pred
vyjmutim z trouby zkontrolovat, zda je
dostatecné propecené. Konec sondy pfipojte do otvoru na
pravé sténé trouby. Po pfipojeni teploméru do zasuvky

v troubé zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi ikona
acilova teplota.

o
-

Pokud dojde k pfipojeni teploméru v pribéhu vybéru funkce,
prepne se displej na vychozi cilovou teplotu pro teplomér do
masa.

Stiskem @ spustite nastaveni. Otacenim ovladace nastavte

cilovou teplotu sondy. Stiskem (@ volbu potvrdite.

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu trouby.

Stiskem @ nebo [> potvrdite zahajeni cyklu tepelné

Upravy.

V priibéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji zobrazuje cilova

teplota teploméru do masa. Jakmile maso dosahne nastavené

cilové teploty, cyklus tepelné Upravy se ukonci a na displeji se

zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se zobrazi ,End”,

Ize otocenim ovladace nastavit cilovou teplotu sondy tak, jak

je uvedeno vyse. Stiskem @ nebo [> potvrdite a znovu

spustite pecici cyklus.

Upozoméni:V pribéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim sondy do

masa Ize oto¢enim ovladace zménit cilovou teplotu sondy. Stiskem
§ nastavite teplotu trouby.

Teplomér Ize vioZit kdykoli, a to i v pribéhu cyklu tepelné Upravy.

V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit parametry tepelné

Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkcf nekompatibiln, vypne

trouba cyklus tepelné Upravy a zazni vystrazné zvukové znamen.

V takovém pfipadé odpojte teplomeér do masa nebo stiskem <<

nastavte jinou funkci. Funkce odlozeny start a predehiivani nejsou

kompatibilni s pouzitim teplomeéru do masa.

.ZABLOKOVANI TLACITEK

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespori na 5 sekund

podrzte << .

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornént: Tlacitka Ize zablokovat i v prdbéhu samotného pecent.
7 bezpec¢nostnich divodd Ize troubu kdykoliv vypnout stisknutim

OF




CS13

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfreba pouzit pro pripravu rlznych druht
jidel. Doba peceni se pocitd od okamziku vlozeni
jidla do trouby bez doby pfedehrati (které je

u nékterych receptli nutné). Teploty a doby peceni
maji pouze orientac¢ni charakter, nebot se odvijeji od
mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nadoby a pfislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, ze se tim doba peceni
mirné prodlouZzi.

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce Horky vzduch mUzete najednou péct
rdzna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad ryby a zeleninu), na rliznych arovnich
drazek. Jidlo vyZadujici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou pecleni ponechejte jesté

v troubé.

MASO

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nadobu
z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nddoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, Ze béhem této operace
se bude uvoliiovat péra. Po upeceni nechte maso

v troubé dalSich T0X15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,
aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasunte rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se
na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvirka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.

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

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

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

Potfebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, je kola¢ upeceny.

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

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

U mouc¢nikl s vihkou ndplni nebo polevou (tvarohovy
kolad¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

PIZZA

Plech lehce vymazte tukem, aby byl spodek pizzy
kfupavy. Ve dvou tfetinach peceni posypte pizzu
mozzarellou.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEI(’OLCC;TA DOB(I:'::)CENI' APR::JST.g\gl:ﬂSTVi
=3 : 170 3050 2
Kymuts kol fole 2 e w w2
Ano 160 3050 4 1
PInéné kolace = ] 160-200 -85 2
(tvarohovy koldc, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 35-90 “;F N;IF
== - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi ¥ Ano 150-160 20-40 3
Ano 150-160 20-40 4 T
== - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 R,"i"lﬁ ;
Ano 180-190 35-45x > 3 1
- Ano 90 1no-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 4 T
Ano 90 140-160+ > 3 T
. 220-250 20-40 2.
Pizza (tenks, silna, focaccia) Ano 220-240 20-40 4 1
Ano 220-240 2550+ 2, 3 1
Bochnik chleba 05 kg = . 180-220 5070 2
Maly chiéb = - 180-220 30-50 >
Chléb &) Ano 180-220 30-60 4 1.
o . 250 1020 %
Zmrazena pizza Ano 550 1020 “;F ;
= Ano 180-190 45-60 2
Ano 180-190 as-70+ > 3 T
= Ano 190-200 20-30 3.
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 L ;
Ano 180-190 20-40+ > 3 T
Lasagne/nakypy =4 - 190-200 40-65 ;ﬁ
Zapecené téstoviny / cannelloni = - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCE = PREDEHREV TET}STA DOB:n '::)CENi A Pﬁgtg‘é:ﬂSTvi
éehhr:;cnl(/)tsiIﬁghovezdveprove > ) 190-200 60-90 z;a
Vepiova pecené s kiizi 2 kg . 170 10-150 2|
Kufe/kralik/kachna 1 kg @ . 200-230 50-80** 3
Husa/krocan 3 kg & - 190-200 90-150 K;,
Pecend ryba v papiloté - Ano 180-200 a0-60 3
pinéna zelenina, Ano 180-200 50-60 .2,
Topinky @ - 3 (vysoké) 3-6 o
Rybi filety / Fizky ™) . 2 (stiedni) 20-30%+x A3

< v 2-3
Ilgtzlt:g;):gk;gaby/zeblrka/ @ ) (f',gse(?g)_ 15-30%** a...s...p \;‘N{
Peéené kufe 1-13 kg . 2 (stiedni) 5570 L2, 1
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** .\;T,i,,l,.
Jehnééi kyta/kyty - 2 (stiedni) 60-90* 3
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55%* z;a
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 &;
Compis - Ovocnf KolE o 0 smme 531
(Uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* q,ﬁiﬂ, z1=a
Maso a brambory Ano 200 45-120* ﬂ__'f;,_.,, &123
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 — &Lﬂ
Nadivané maso - 200 80-120* &;,
Nakrajené maso 3 200 50-120* z;a

(krdlik, kure, jehné¢i)

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich poZzadavcich.
**Ve dvou tfetindch peceni jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynutf poloviny doby pecenf jidlo obratte.

Upozornénf: Funkce ,6th Sense — cukrovi a dorty” vyuZzivé pouze horni a spodni topné télesa bez funkce horkého vzduchu.

Nevyzaduje pfedehfivant.

ow Yo —
2 )
FUNKCE @ @ & %
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradi¢ni peceni Eco horky vzduch
AUTOMATICKE = & ) =
FUNKCE ; ) L , ) ,
Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty

PRISLUSENSTVI

ne=——r

Pecici plech nebo dortova
forma na rostu

Hluboky plech / plech na

—

peceninarostu

T

T

Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
na peceni

vody
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrch cistéte vihkym hadiikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec jej otrete
suchym hadfikem.

» Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostiedky pfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepla,
aby se dobfe odstraniovaly veskeré usazeniny nebo

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostiedky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

zbytky jidla. Pro vysuSeni kondenzatu vytvoreného

v dlsledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytrete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

« Nachazi-li se na vnitinich plochach odolna Spina, pro
dosazeni optimalnich vysledk ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartadckem nebo houbickou na nadobi.

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozorneni: Pouzivejte halogenove zarovky 20-40 W/ 230 V
typu G9, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic¢ vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
vseobecné osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU
244/2009). Zérovky |ze zakoupit v servisnim stfedisku.

— Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
Tento produkt obsahuje zdroj osvétlenf energetické tfidy G.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete

a posouvejte zapadky smérem dold, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfe uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité

3. Dvitka opét nasadite tak, e je ptilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvitka posunite smérem dolG a poté je zcela
otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az na
doraz.

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

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

Problém

vrv

Mozna pricina

Reseni

Trouba nefunguje.

Preruseni napajeni.
Odpojeni od elektrické
sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pripojena k elektrickému napdjeni.
Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
zda porucha stale trva.

Dvefe nelze otevrit.

Zavada zamku dvirek.
Probiha cistici cyklus.

Vypnéte spotiebic a opét ho zapnéte, abyste
zjistili, zda porucha pretrvava. Vyckejte,
dokud funkce neskonci a trouba nevychladne.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem nebo
pismenem.

Softwarovy problém.

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
sluzeb pro zékazniky a uvedte ¢islo
nasledujici za pismenem ,F”“.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vaSem vyrobku
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifika¢nim stitku produktu.




Eyxeipibio 1610KkTATN
TAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAZATE ENA

NPOION WHIRLPOOL
la va Aafete mAnpn TeXVIKA umooTAPLEN, 2APQITE TON KQAIKO
=) mopaKAaAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GAG OTNV QR XITH XYIKEYH ZAXTIA

1otooeAiba www.whirlpool.com/register

MEPIXXOTEPEX MAHPO®OPIEX

A Ao aoTe TIg 08NnYiEg yia TRV ACPANELA TTPOGEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINOETE TN GUOKEUN.

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyyou
2. Aveplotipag

3. KukAkr avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to emimedo umodelKVUETAl OTN
UITPOOTIVH TTAEUPA TOU OUPVOU)

. Nopta
. Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aapmtipag

. 2nueio elcaywync aiodntnpa
KPEATOG
(eav umdpyxel)

© N O W

9. Mvakida avayvwplong
(va pnv apatpeitan)

10.KdTtw avtiotaon
(bev paiveTan)

MNINAKAZ EAETXOY

1. APIZTEPH OOGONH

2. 00z

la evepyonoinon/Anevepyomnoinon
™¢ Aaumac.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

la to dvappa i} 1o o3rciuo Tou
(oUPVOU Kal yla TNV mavon 1
SlakoTTA Hlag vePYNG AelToupyiag.

4.NIzQ
la emoOTPOPN GTO TPONYOUPEVO

23 4 5 6 78
MEVOU OTAV KAVETE TIC pUBUicELC.

5. NEPIZTPO®IKO KOYMII/
KOYMII 6TH SENSE

lupioTe TO YIa va MhonynOsite oTIC
AElTOUpYieC Kal va puBuiceTe OAeC
TIG TTAPAMETPOUG HAYEIPEUATOC.
Natiote () yia va emMégete, va
puBuioeTe, va éxete Mpoofaon
Kal va emPBePalwoeTe AeITOUPYIEC
KOl TTOPAUETPOUE, KABWC Kal yla
Va EKKIVIOETE TO TIPOYpPAUA
MaYEIPEUATOC.

9

6. OEPMOKPAZIA

la puBuion tng Bepuokpaciac.
7. XPONOZX

Ma puBuion N aAlayn TNC wpag
Kal yla puBuion Tou xpoévou
Ynoipatog.

8. ENAP=H

Ma évapén Asettoupylwv Kal
empePaiwon pubuiocwv.
9. AEZIA OOONH
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A=EZOYAP

ZXAPA AINMOXYANEKTHX

OEPM KPEATOX
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

—

: ZYPOMENOI OAHIOI *

. TAWI WHZIMATOX : (MONO ZE OPIZMENA

: MONTEAA)

0 apIBOC Twv agecoudp pnobs[ va Slapépel avdhoya LE TO

LOVTENO TTOU aYOPACATE.
AN aecoudp UMOPOUV Va AyopaoTOUV XWEIOTA amd To
KEVTPO €CUTTNPETNONC TTEAATWV.

TOMNOOETHZH THX ZXAPAXZ KAl ANAQN
EZAPTHMATQN

TomoBetoTE TN OXAPA 0pI{dVTIA CUPOVTAG OTOUG
o8nyouc Tou paglou Kal BePalwdeite OTI N TAEUPA UE
TO avuPwuEVO AKPO Eival YUPLOPEVN TIPOG TA EMAVW.

Ta dANa a€eocoudp, OTWCE To TAYi yia Airrn Kal To Tagi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opllovTia pe Tov idlo
TPOTO OMTWG N oXApa.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agaipéote Toug 0dnyolC pa@lwv amd To GoUPVo Kal
OAQAIPEOTE TO TTIPOCTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUC
KivnToug odnyouc.

> pi€te TO Avw KAITT TOU
«\\ KIvnTou 08nyou otov o8nyo
pPAPIoU Kal CUPETE TOV PEXPL
i Téppa. KateBdote To AANo
1 KA otn 6éon touc.

la va ao@aliost o odnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KAUT TpOg ToV 08nYyo paglov.
BeBaiwBeite éTL ol KivnTOi
odnyoi umopouv va KivnBouvy
e\evBepa. Emavalafete ta
Bnuata otov dANo odnyo
pa@loL oto idio eminedo.

> nueiwon: Ot kivnToi odnyol umopolv va TormoBetnBolv o
OTT0l0ONTIOTE PAPL

AQAIPEXH KAI ENANATOMOGETHXZH OAHION
PA®IOY

.NMa va agalpécete Toug 06NYoUC paAPIWY, CNKWOTE
Tou¢ 08NyoUC Kal 0Tn cuvéxela TpaPnéte amaid to
KATW TUNUA €€w amo tnv umodoxn Tou: Twpa Pmopeite
VA A@aIpECETE TOUG 08NYoUC PAPIWV.

. Na va tomoBetnoete {avd toug 0dnyol¢ pagiwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXHN.
KpaTtwvTag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE PECA OTO
BdaAapo Ynoipatog Kat KatefaoTte Toug 0Tn B€on Toug
oTI¢ KATW uTtodoxéc.

AQAIPEXZH KAI ENANATOMNOGETHZH OAHIQN PA®IOY
A€&(TE TIC EIKOVEC YA VA APAIPECETE TA MAAIVA
otnpiypata kat (dv untdpyxouv) ta maiuadla Tou
(OUPVOU TTIOU TA CUYKPATOUV

— G
o | /\\—/:r

&

AN

MNa va tonoBetrioete {ava toug 0dnyol¢ pagiwy,
TTPWTA TOMOBETNOTE TOUC 0TNV Avw urtodoxn.
KpaTtwvTtag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE UECA OTO
BdAauo Ynoipatog kat katedote Toug otn B€on Toug
OTIC KATW UTTOSOXEC.
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AEITOYPTIEX

2YMBATIKO

Ma o Yrioipo omoloudnmoTe €idoug payntoL ot éva
HOvVO pdgl.

EIA. NEITOYPI.

FKPIA
MNa va Yroete oo grill umpildAec, couBAdKia,
Moukavika, Aaxavikd gratin, KaBwg Kat yia va gpuyavioeTe
Ywpi. Otav PriveTe KpEag 0To YKPIA, CUVIOTATAL VA
XPNOILOTIOIEITE TO NTTOGUAAEKTH YLl TN GUAAOYH) TWV UMWV
Ynoipatoc: TomoBeTroTe To Tayi og omoloSHTOTE Mminmedo
KATW armo T oxapa kat TpooBéote 500 ml moaoiuo vepd.

m: FPHT. MPO®EPM.

la tn ypriyopn mpoBépuavon tou goupvou.
MoAIg ohokAnpwOEei n TpoBEpuavaon, o poupvog
Ba xpnolomoInoEl auTopaTa TN “ZUuBatiko”
Aettoupyia. MNpiv tomoBetrioeTe 10 PayNTo Yéoa
OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VA ONOKANPWOEL n
npoBépuavaon.

E=ANATK. AEPAX

Mo To payeipepa SIaQOPETIKWY YAYNTWY TIOU
amartolv v idla Beppokpacia PayelPEUATOC o8
SlaPOPETIKA pAQla (EwC Tpia) TauToxpova. AuTA N
Aertoupyia pmopei va xpnotponotndei yia 1o Yoo
SLOPOPETIKWVY PAYNTWV XWPIE VA LETAPEPOVTAL OCIEG amd
TO éva aynTod 0To AAMO.

ZYMBATIKO YHIMO

—— M0 TO PHOIUO KPEATOC, KEIK UE YEMION 1 Y10 TO YAOIUO
YEUOTWV AaavIKwv Hdvo otn oxdpa. H Asttoupyia autr
XPNOIUOTIOLEL TTIA, SIOKOTTTOUEVN KUKAOPOpPIa aépa WOTE va
pNV oTEYVWOel UTiePBONIKA To paynTo.

FKPIA TOYPMIO

la va PrioeTe HEYANA KOPMATIA KPEATOC
(umoUTIa, POCUTIY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA
Xpnotgomoleite To Tayi Aimoug yla Tn cuhloyn
TWV XUPWV Ynoipatoc: TomoBetrnote 1o TaPi o€
oTo100NTIOTE EMIMESO KATW ad TN oXApa Kal
npooBéote 500 ml moéoIpo vepd. H ocoufAa (edv
TTAPEXETAL) UTTOPEL VA XPNOIUoTIoINBEl e auTh TN
Aettoupyia.

NEITOYPTIEX 6TH SENSE

THZ KATZAPONAZ

AuT n Aertoupyia emAéyel aUTOPATA TNV KAAUTEPN
Beppokpaoia Kal TPOTo YNnoiuatog yia mdta (UHOPIKWY.

- *
E=AN. AEPAX ECO

la To YAOIPO YEUIOTWY KOUUATIWV Kal
QINETWYV KPEATOC O€ £va HOVo pagl. To oTéyvwua
TOU @ayNToU amoTPETETAL UE OIOKEKOUMEVN,
amaAn kKukAogopia aépa. Otav xpnolpomnoleitat
N olkovopIKA Asttoupyia ECO, To pwTdki Ba
mapapeivel ofnotd katd tn Sidpkela Ynoipatod. MNa
va xpnoipomolnoeTe Tov KUKAo ECO (Oikovouiko)
Kal KATA OUVETELD VA BEATIWOETE TNV KATavAAwon
PELUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU SeV TIPETTEL va
avoiel éwg O0TOU TO PAyNTO va ival EVTEAWC
MaYEIPEPEVO.

KPEAZ

Aut n Aertoupyia emAéyel auTOpATA TNV KOAUTEPN
Beppokpacia Kat TPOTo PNaoiaTog yia To Kpéac. H Aertoupyia
auTH Katd S100TAKATA EVEPYOTIOLEI TOV AVEUIOTHPA OTN
xa;}ir]?\r'] TaKUTNTA Y10 va EUTOIOEL TO PAyNTO VA OTEYVWOEL
TIOAU.

{§{ AIATHPHZH GEPMO

- [0 va dlatnproete (e0Tod Kal Tpayavo to
@ayNnNTo MoV POAIC PHOoATE.

MATEIPEMA MAXI

XL H \ertoupyia emAéyel aUTOUATA TNV KAAUTEPN
Aerroupyia payeipéuaTtog kai Ty KATaAAnAGTe PN Bepiokpacia
Y10 TO MOYEIPEUA MEYANWY KOUUATIWV KPEATOC (TAVW arto 2,5
KIAQ). o opOIOopPO POSOKOKKIVIGHA Kall OTIC SUO TTAEUPEC,
OLVIOTATAI VA YUPIOETE TO KPEag Katd 1o Prioiuo. Eival kahd va
TIEPIXUVETE TO KPEAG e (WHO OF TOKTA XPOVIKA SI00TAUATA Yo
Val N OTEYVWOEL

~ 7 DOYZKQMA

“= Mo 10 18aVIKO POUCKWHA YAUKIAC ) GAMUPAC
ounc. Na va e€aocpaiioste TV moldTNTA
(POUCKWHATOC, NV EVEPYOTIOIEITE TN AElTOUPYIA AV
0 @oUPVOC gival akoun (eoTdC PeTA amd évav KUKAO
Ynoipatog.

YoMl

AuTrj n AerToupyia EMAEYEL QUTOUATA TNV KAAUTEPN
Beppokpasia Kal TPOTO PNGIUATOC Yia GAOUE TOUC TUTTOUC
Ywpou.

g niTzZA

AuT n Aertoupyia emAéyel aUTOPATA TNV KOAUTEPN
Beppokpaoia Kal TPOTIO PNGIUATOC Yid GAOUC TOUC TUTTOUC
mitoag.

AYTOMATOZ KAOGAPIZMOZ - MYPOA.
KAOGAPIZMA

la tnv e€aAePn Twv ekTIvaewv gayntou
XPNOUOTIOIWVTAG €vav KUKAO o€ TTOAU UPNAR
Bepuokpaaia.
Ynidpxouv SlaBéaipol Vo KUKAOL KaBaplopoU:
évac mAnpng kUKAo¢ (PYRO) kat évag mo GUVTONOG
KUKAo¢ (ECO). Zuviotdtal va xpnolpoTolgital Tov
TTIO YPNYOPO KUKAO O€ TAKTIKA SlacTAPATA Kal
Tov MANPN KUKAO HOVO OTaV 0 oUPVOC Eival TTOAU

TAYKA KEIK

AuTA N AsrToupyia EMAEYEL QUTOUATA TNV KAAUTEPN
BeppoKpacia Kal TPOTo YNGIUATOC Yia GAOUG TOUC TUTTOUC KEIK.

Bpopikoc.

* Aerroupyia mou xpnOoLOTToLETAl WS ava@opd yia TNV
ONAWON EVEPYEIAKNE amdOOoNC CUPPWVA LIE TOV KAVOVIOLO
(EE) Ap. 65/2014
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XPHXZH THX XYZKEYHX A MPQTH ®OPA

1.PYOMIZTE THN QPA
Oa xpel0oTEl va pUBUICETE TNV WPa OTAV AVAYETE T CUOKEUN
yla mpwTn gopd.

Ta 8Uo YPneia g wpag Ba apyicouv va avafoaoPrivouv:
MeploTPEPTE TO Koumi pUBUIONG yia Va PUBICETE TNV wpead Kal
méoteto @ yiaemPBeBaiwon.

Ta 800 Pneia twv Aemtwv Ba apyioouv va avaBoofrivouv.
MeploTPEPTE TO Ko pUBKIONG YO VA PUBUICETE Ta ATTTA KAl
méoteto (§) Yo empBeBaiwon.

> nUeiwon: MNa va aAMACETE TV wpa 0 GEUTEPO XPAOVO, KOATHOTE
TIOTNUEVO TO YL TOUNAXIOTOV éVal SEUTEPONETTTO LE TO OUPVO
of3NoTé kal emavandBeTe Ta o TAVW Briuata.

EvOéyeTal va xpelaoTei va pubpioete Eavd TNy wpa EMea arnd
SIAKOTTEC PEVHATOC EYAANG SIGOKEIDG,

2.PYOMIZEIX

Av anarteital, uropeite va aAGEETe TNV PoemAeyéVN Hovada
pétpnong, T Beppokpacia (°C) KAl To OVOUAOTIKO peUpa (16 A).

Me to poUpvo OPNOTY, KPATHOTE MATNUEVOTO §F yia
TOUNdXIoToV 5 SeutepdAenTal.

& 7
Lo bl °C
z s
—l (o

MepIoTPEPTE TO KOUTI EMAOYNC YIa VA EMAEEETE TN povada
METPNONG, OTN CuVEXela TIEOTETO (§) Yia emPBeRaiwon.

MePIOTPEYTE TO KOUWTT EMAOYAC VIO VO ETMIAECETE TO OVOUAOTIKO
PELLQ, OTN OUVEXEIOTIEOTETO (g) Yia emBePaiwon.

> nueiwon: O polpvoC elval TTPOYPAUUATIOHEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTOIKY| EVEQYEL O EMIMESO OUPPBATO LIE TO OIKIAKS SIKTUO e

oYU peyaNuTepn amd 3 kW (16 A): Av otnv olkia cag pnoluomoleital
XAUNAGTEPN 10XV, Ba XPEIAOTEl val TNV UEIWOETE TNV 1oXL (13 A).
3.9EPMANZH OOYPNOY

"Evag kavoUpylog poupvog UIMOpEl va EKAUEL OOUEG TTOU £XOLV
napapeivel and v SladiKacia KAaTaokeung: AuTo ival amoluTa
(PUCIONOYIKO.

Mpw &exvrioeTe To Yoo gaynTtou, cuvioTtatal va (EoTaiveTe
TO POUPVO AGEIO ETOL WOTE VA ATTOUAKEUVOOUV TUXOV OOUEC.

AQaIpéoTe Ta XapTovia i TUXOV TTAACTIKO GIAU artd TO poUpVo
KOl ApaIPEDTE Ao oA Ta EEQPTAUATO.

Oepudvete 10 Poupvo oToug 200 °C yia Tepimou pia wpa,
XPNOILOTIOIVTOC KAAUTEPA TN AEIToupyia KUKAogopiac aépa
(. "E€avayk. aépac” i “2uppP. protuo”).

AkoAouBoTE TIC 00NYiEC yia TN CWOoTr PUBION TN A&IToupyiac.

2 NUElwon: ZuVICTATAL VA OEPIOETE TO XWPO LETA TN XPr 0N TNS
OUOKEUNC YIa TTRWTN QOEAL.

KAOHMEPINH XPHZH

1. EMAOIH AEITOYPTIAZ

‘Otav o poupvoc eival 6NoTo¢, oTnv 086vn eppavifetal Lovo
nwpa. Kpatiote matnuévoto (1)  yia va avAPETE To poUPVO.
MeploTpePTe To Koupmi yia va OeiTe Ti¢ SlaBéaipec Aertoupyieg otny
aplotepry 086vn. EmAEETE pia kat TiéoTe 0 @5

=

o va emAé€eTe ia Seutepevouoa Aertoupyia (6rou StatiBeta),
emMé€Te T KUpIa erroupyia Kat 0T ouvégela matriote o (§) yia
empePaiwon Kat yio va ETAPEITE 0TO EVOU AEITOUPYIWV.

= =

MepiotpéPTe To Koupri yia va Seite Tic Sabéoipec SeuTePEVOUOES
\ertoupyie 0N Se€1d 086vn. EmAEETe pia katméoTe o (§) yia
empePaiwon.

2.PYOMIETE TH AEITOYPTIA

Aol emAé€eTe TN Aertoupyia o BENETE, pmopeite va OMNAEETE TIC
pubpicelc.

2tnv 084vn Ba epgaviotoly ol PUBHICELS TTou UmopoUv va aANAEouY
SladoyIkd.

EMINEAO GEPMOKPAXIAZ/TKPIA

&

S, ¢
s

Otav 1o eikovidio °C/°F avaBooPrivel atny 086vn, mepIoTREYTE
Tov eMm\oyEa yia val aANGEETE Ty TR, peTd matiote o (§) yia
empePaiwon kat ouvexioTe yia va aANAGEETE TIG pUBicEIS TTou
akohouBouv (egpocov auTo gival Suvato).
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Mmopeite emiong va pubiceTe TAUTOXPOVA Kall TO EMIMESO TOU YKPIA
(3 =uPn\o, 2 = peaaio, T = XaunA9d).

Ynueiwon: MONG Eexiviioel n Asrtoupyia, pmopeite va oMAaEeTe

N Beppokpacia 1y To enfnedo Tou YKo moTiviac o ¢ A
TEQIOTPEPOVTAG ArTeUBEiag To kour.

AIAPKEIA

s .
4(\"’"%

Ortav avaBooprivet to eikovidio & oty 0B6vn, xpnatpororote
Tov emAoy£a PUBUIONG Yol Vol pUBIIETE TO XPOVO TTOU aAITENTal Ya
va oMokANpwOEi TO payElpepa, 0T OUVEKEITIATAOTE TO (g) Yia
empePaiwon.

Aev gival amapaitnTo va PUBLICETE TO XPOVO UAYEIPEUATOC AV
OKOTEVETE VA XEIPIOTEITE TO payeipepa xelpokivnta: MNatrote 1o

® Y emBefaiwon kautn Aerroupyia Evapeng.
Y€ auth TV mepImTwaon, Sev UMopeiTe va pUBLICETE TO XPOVO TEAOUG
payelpgpaTog mpoypapuati(ovtag pia kaBuotepnuévn evapén.

2 nuelwon: Mmopelte va mpooapUOOETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC

110U pUBUIOTNKE KaTd m dlbpkea Hayelpepatog mélovtag o
MNepoTpeyTe T0 Koupr yia va oMAEETE TV WPO KA TTESTETO. () Yl
emiBePaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX

(KAOYXTEPHZH ENAP=HZ)

e TIOMEC Nerroupyieg, MONG PUBLICETE TO XPOVO HaYEIPEUATOG
Hropeite va kaBuoteproeTe TV Evapén e Aeroupyiag
TIPOYPOUUATICOVTAG TO XPOVO TEAOUC,

Orav priopeite va alAEETe T0 XpOvo Téhoug, aTny 086vn
eUPVICETAL N WP OTNV OTTOIA AVAUEVETA VO TEAEIWOEL TO YOO
EVW TO €IKOVIdI0 (V) avafoofrivel

Av gival anapaitnTo, TEPIOTPEPTE TO KOUWT yia va puBiceTe TNV
Wpa TToU BENETE VO TEAEWOEL TO YOO, eTA TIaTACTETO > Y
empPePaiwon Kat yia va Eekvijoel n Asitoupyia.

Bdte T0 aynTo 070 oUpPVO Kalt KAsioTe Tnv mopta: H Aertoupyia
Ba Eekvroel auTtdpaTa PETA amd To Xpoviko SidoTna ou
UTTONOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VO TEPUATIOTEL TO PAYEIPEUA OTO XPdVO
TIOU EMAEEQTE.

Y nueiwon: O meoypauUaTIoHOS Xpovou KaBuoTépnong évapéng
Pnoiuarog amevepyorolel mévta Ty eaon meoBEpuavong Tou (pouEvou.
O gpoupvoc Ba gtéoel otny emBuuntr) Beppokpacia Babuialo, Kot mou
onuaivel 6TL ot Xpdvol ayelpépatod Ba eival EApEWE LEYAUTEQOL ATTO
QUTOUC TIOU QVaPAPOVTAL OTOV TTEVAKA AYEIREUATOC,

Katd 1o Xpdvo avapovig, UMOPELTE va XoNOIUOTIOINOETE TO KOUWT( yia va
AMGEETE TOV TIPOYPAULOTIOUEVO YPOVO TEAOUC,

Motioteto fF A0 () yiava aMdEete Tig publioei Beppiokpaaiag
Kat xpdvou Ynoiuatog Mieote (g) yia empBeBaiwon otav TEAEIWOETE.

Ynueiwon: H Aerroupyia kaBuotépnong évapéng dev eival SiaBéaiun yia
Tic Aerroupyiec Grill kat Turbo Grill,

3.ENEPTOMNOIHEH AEITOYPTIAEZ
MOAG epappooEeTe ONeC TIC pUBiTEIG TToL BéAeTE, MéoTETO [> Y
va evepyorolndei n Aerroupyia.

Mropeite va kpatrioete matnuévo o (D) omoadrimote oty yia
TIaUoN TNG TPEXOUOAG AEITOUPYIOG TToU gival EVEpyN.
4.NPOGEPMANZH

Oplopévec Asrtoupyieg £xouv ia @aon mpoBéppavong: MONG
EexviioeL n Aertoupyia, n 086vn Seiyvel &L evepyomolrBnke n
Aertoupyia mpoBépuavonc.

MO oMokANpwBEei auTr N PAON, EKTTEUMETAL EVal NXNTIKO Orua
Kal oty 086vn eppaviCetal n évdeEn 6Tl 0 oUPVOC EPTACE OTNV
emAeypévn Beppokpaaia.

210 oneio auTd, avoi€te TV mMOPTa, TOMOBETHOTE TO PAYNTO OTO
cpoog/o, KAEIOTE TO POUPVO Kall EEKIVIAOTE TO LAYEIPEUA TTATWVTAC
T0

Y neiwon: H tomoBétnon Tou gayntol oTo gpoupvo Tiplv ohokANpwoeln
TIPOBEPLAVON EVOEXETAL VAl EXEl AVETTIBULINTA ATTOTEAEGLIATA VIO TO TENKO YAGILO.
To Gvolypa TNG TOPTAC KATd TN (don mpoBépuavonc Ba oTapaTtroel T
Aerroupyia.

O xpdvog payeipéuatoc Gev iephapBavel T edon mpoBépuavong.

Mmopeite mévta va ald&éete T Beppiokpacia mou BéAeTe va emtUyeTe
XONOIOTTOIVTOG TO KOUTT.

5.TEAOZ MATEIPEMATOX

ExmépmeTal éva nynTikd orjua Kat otnv 086vn epgaviCeTat n évoeiln
OTL TO MaYEIPEUA ONOKANPWONKE.

ot val TapaTEVETE TO XPAVO PNCILOTOS XWPIS Vo OMNGEEETE TIC
PUBLICEIC, TIEPIOTPEPTE TO KOUWTTE Yia val puBiceTe éva véo Xpdvo
YNOIATOC KA TIATAOTETO [> .

. \EITOYPTIEZ 6*" SENSE

EMANAOOPA OEPMOKPAZIAX

Av n BeppoKpaoia 6To POUPEVO UEIWVETAL KATA TN OIGPKEL EVOC
KUKAOU €Meldr| dvolle n mépTa, evepyomoleital aUTOUATA pIal

abIKn Aertoupyia mou emavagépel Tv apxIkr Beppokpacia. Evw
emavapépeTal n Beppiokpacia, otnv 080vn eppavifetal éva KIVOUUEVO
YPAPIKO LE €va “@idl” éwc OTou emteuyDei n emAeyuévn Oeppokpaoaia.
@

‘I_ _____I

Evw Bpioketal og eEENEN Evag TIPOYPAUUATIONEVOC KUKAOG
Pnoipatog, o xpdvog Pnoipatog Ba auénBei avdhoya e To
dIaoTNa IOV KPaTriBnKe QVoIYTr N TOETA, TIPOKEIMEVOU Va
€€a0aNoTEl TO TENKS amoTtéAeopa.
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.EIAIKEZ AEITOYPTIEZ
AYTOMATOX KAGAPIXMOX - TTYPOA. KAGAPIXMA

Mnv ayyi{ete To OoUPVO KATA TOV KUKAO TTUPGAUGHG.
Awatnpeite Ta maidid kai ta {wa pakpid ano To
@OUPVO KATA TN S1apKela Kal LETA TOV KUKAO
MUPOAUONG (Ewg OTOU OAOKANPWOEL 0 E§aEPIGMOG
TOU XWpOou).

AgaipéoTe OAa Ta E0PTAATA ATTd TO POUPVO TIPLV EVEPYOTIOIOETE
N Aertoupyia mupol. kaBapiopiol (kat Toug 08nyoUc pagiwv).

Edv 0 gpoUupvoc eival TomoBeTnéVOC KATW armd Hovada 0TIV,
BePauwbeite 6TL GMOL Ol KAUOTAPEG I OL NAEKTPIKES EOTIES EYOUV
amnevepyomolnBei katd Tn Asrroupyia autépaTou Kabapiopov.

o va €xeTe T BENTIOTO amoTéNEOA KABAPIOMOU, MOUOKPUVETE TN
XEPOTEPN PPOMIA E £Va VWTIO OTIOYYO TIPIV XPNOILOTIOOETE TNV
TIUPOAUTIKN A&ttoupyia. Evepyoroirote T Aertoupyia mupoAuong
€dv n ouokeun xet SUOKONEC Bpopiég 1y avaduel Sucoopia Katd To

payeipepa.

Anoktrote mpdoPaon oTic e1dikéC Aermoupyie¢ ) kat epIoTPEYTE

Tov emAoyéa yia va emAECETE (] amd To evoU Kal UETA TTATHOTE
(§) yoempPePaiwon.

Natiote > yia va Eexivioel apéowc 0 KUKAOG KaBapiopou i
TEPIOTPEPTE TOV emAoyéa yia va emAéete (ECO).

Matiote 0 % yla va EEKIVoEL apESWC 0 KUKAOG KaBapiopou 1y
TIOTAOTE TO ylova EMAEEETE TO XpOvo TENoUC/Evapén KaBuoT.

0 poUpvoc Ba Eekivrioel Tov KUKAO kKaBapiopoU Kat n mopta Ba
aoQONoEL auTtoUaTa.

H népta tou poupvou bev avoiyel kata T Sidpkela Tou kabapiopol
e mupdhuon: Mapapiével KAeldwpévn éwg dtou n Beppokpacia
enavéNdel oe amodekTo eminedo. AepileTe 1o xwpo katd n didpkela
KAl IETA TNV OANOKARpWwon Tou KUKAOU TTUpOAUONC.

Y nueiwon: H dtdpxkela kai n Beppiokpacia Tou Kukhou kabaplopol Gev
TopEl val pUBLIOTEL

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOZX (EAN YTIAPXEI)

O MOpEeXOUEVOC AITBNTIPOC KPEATOC EMITPENEL VOl ETPN O

1 aKkpIPNE Beppokpaoia Twv TPoiuwy katd Tn didpkea
MOYELPEUOTOC,

H xprion Tou aioBnTripa KpEOTOG EMTPEMETAI OVO YIA OPIOHEVES
AeIToupyieC payelppaToc, EavayKaopéVou agpa, GUUBATIKO
payeipepa, NkpiA Touppro, 6th Sense kpéac kai 6th Sense
Maxicooking).

Eivai ToA) onuavTiko va TomoBetroeTe
Tov AIoBNTrPa e aKPIBEla TPOKEIUEVOU
VAl EXETE TA BENTIOTA AMOTEAEUATAL
Eioaydyete Tov aiodntripa mipwg
péoa oTo MO YPayvo PEPOG TOU KPEATOG,
QIOPEVYOVTAC KOKAAA Kall Nrmwdn uépn.
[0l TTOUAEPIKG, TIPETTEL VA EICAYETE TOV
aiebntripa mayiwg, otn éon Tou
ot\Bouc, ppovTi(ovtag n YUTn Tou
aiobnTripa va Pnv KataAréel os koiho
UEPOC. 2€ IEQITTTWON KPEATOC JUE TTOND
QVOLOIOHOPPO TIAXOC, ENEYETE OTI EXEL
HQYEIPEUTEI CWOTA TIPIV TO OPAIPECETE QMO TO POUPVO. LUVOEDTE TO
AKpo Tou aledNnTrEa TNV orr TIou BpiokeTal 0To OEIO ToiKWA TOU
Badpiou poupvou. Otav TomoBenBei 0 aloBnTpaC KpEATOC 0TO
(pOUPVO, AKOUYETAI VA NXNTIKO Orua Kal 0Ty 086vn pgaviCetal
To €lkoviblo Kall N Beppokpacia oToxoc.

) S
-

Av o aioBnTripag kpéatog TomoBeTnOei katd T SidpKela EMAOYNC
Htag Aerroupyiag, n 086vn aANdlel oTny mMPoeMAEYUEVN
OTOXEUOUEVN BeplioKpaoia Tou aloBNTrpa KPEATOC.

Miéote J@ ylat évapén Twv pubpicewy. ZTpEYPTe Tov EMAOYEQ yia va
pUBLicETE TOV QIOONTHPA KPEATOC 0T GTOXEVOUEVN Beppokpasia.
Méote @ yaempPePaiwon.

YTPEYTE TO Ko yla va eMAECeTe TN Beppokpacia gpolpvou.
Méote @ 1\ > yiaemPBePaiwon katyia va Eekivioel 0 KOKAOC
HAYEIPEUOTOC.

Kotd tn S1dpKela Tou KUKAOU HayEipEpaToc, otnv 086vn
eu@aviCetal n otoxeudpevn Bepokpacia Tou alednTrpa KpEaToC.
Otav 1o KpEaC QTAVEL TNV EMAEYUEVN OTOXEUOEVN BeploKpaoia,
0 KUKAOG IOYEIPEUATOC OTAUATAEL KAt 0TV 080vn epgavileTatn
évdelln “End” (TéNoC).

Mo emavévapén Tou KUKAoU payelpépatog, anod 1o “End”,
OTPEPOVTAC TOV EMMAOYEN UTOPEITE VOl PUBIICETE TN OTOXEUOMEVN
Beppokpaoia Tou aloBNTAPA KPEATOC e TOV TPATIO TIOU
unodevietatmo mavw. Matmote @ 1 > yaempBeBaiwon kau
yla emavévapén Tou KUKAOU HOYELQEUOTOC.

Y nueiwon: katd T SIAPKEIQ TOU KUKAOU LIAYEIREUATOC LIE TOV alobnTripa
KQEQTOG, LIMOPE(TE VOl OTPEWETE TOV EMAOYEA VIt VOl OMAEETE TN
OTOXEVOUEVN Bepiokpacia Tou alobnTrpa kpéatog, Miéote & yiava
puBpioete T Beppuokpacia Tou ovpvou.

O aioBntripag kpéartog unopei va toroBetnBel omoladAmoTe oTiyur,
QKO KAl KOTd TN OIAEKELD TOU KUKAOU AYEIPELOTOC, 2.€ QUTAY TV
TIEQITTWON, TIPETTEL VA EMAVAPUOLICETE TIC TIOPAKETOOUE TNG AETOUPYIOC
LQyEIPEUATOC,

Av 0 aioBntpag kpéatog Sev eival SUPRATAC e auTr| TN Aemoupyia, o
(povpvoc amevepyomolel (off) Tov KUKAO LOYEIDELOTOC KAl EKTTIEUTTEL £Vl
TIPOEIOTIOINTIKG NXNTIKO CAKAL 2€ QUTAY TV TIEQITTTWON, ATTOOUVOECTE
ToV AIOONTAPA KPEQTOC A TIECTE <) VIO VA ETIAECETE LA AN
Aerroupyia. O1 pacelg évapénc kaBuotépnonc kat mpoBéppavonc Sev eival
OUMBATEC pE ToV aloBnTrpa KOEQTOC,

. KAEIAQMA NAHKTPQN

o va KAESWOETE TO TMANKTPOAYIO, KPATHOTE TATNEVO TO I Ylal
TOUNAYIoTOV 5 SeuTePONETTTAL

Emavaldpete yia va EekAeIOWOETE To TANKTPOAGYIO.

> nueiwon;: To kAeibwia Tou Mnktpohoyiou Umopet va evepyoroinBel kal
oTav 10 YriolLo PpiokeTal oe eEENEN.

Ma Aoyouc aopéhelag, umopei va oroel omoladATIOTE OTtyLr TIOTWVTAC
Tokoudnt (y -




XPHZIMEXZ 2YMBOYAEX

TPOMOZXZ ANAINQXHZ TOY NMINAKA MATEIPEMATOX
>ToV MivaKka avagépeTal N KAAUTepN AelToupyia,
eEaptrpata Kat emimedo mou TTPETIEL val
XPNOo1pomolnBouv yia Toug S1aPopETIKOUG TUTTOUG
@aynTtou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amo tn

oTIyur} mou tomoBeTeital To @aynTtd oTo PoupPVo,
Xwplc va mepidapBavetal n mpobépuavon (v
xpetdletal). O1 Beppokpacieg kat ol Xpovol Ynoipatog
gival evdelkTIKA Kal €apTwvTal amd TNV moocoTNTA
TOU (paynToU Kal ToV TUTIO Tou €€APTAHATOC TTOU
XPnolpoToleital. XpnOIUOTIOIOTE APXIKA TIC ENAXIOTEC
OUVICTWUEVEC TIMEC Kal, €AV TO @aynTo Oev €xel
HOYEIPEVTE! APKETA, TPOXWPNOTE OE peya)\t)repsc
TIHEC. XPNOIHOTIONOTE TA AGECOVAP TTOU TTAPEXOVTAl
KAl KATA TIPOTIPNON OKOUPOXPWHES LETANAIKEG
POPHEC YAUKOU Kal TaPid YEVIKAG Xxpriong. Mmopeite
€TMONG VA XPNOIMOTIOINOETE OKEUN Kal a&eooudp amo
mpPé&E 1] OTEATITN, WOTOCO TTPETTEL VA AAPBETE uTTOYN OTI
0 XPOVOoC payelpépatog Ba eival Aiyo peyailTepoc.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAQOPETIKQN OATHTQN
XpnouomolwvTtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépag”,
MTTOPEITE VA PHaYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtatl Tny idla Bepuokpacia
Ynoipatog (yla mapddetypa: YAapt Kat Aaxavikad),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pApla. AQalpEOTE TO
(pAyNTO IOV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG
KAl AprioTE 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYOAAUTEPO XPOVO UAYEIPEUATOC.

KPEAX

Xpnotgomoliote omolovORmoTe TUTIO TAYIOU OoUPVOU
N mpéE Tou eival KATAAANAOC yla TO KOPMATL

Kpéatoc mou Ba payelpéPete. MNa Yntd, ival kad

va mpooBéoete (WO 0TOV TATO TOU OKEVOUG KAl vVa
TEPIXUVETE TO KPEaAG 0TN SIAPKELA TOVU YPNOiATOC Yia
KaAUTEPN Yevuon. AdfBete umoyn 6tL katd tn didpkela
auTtng TG Asttoupyiag Ba mapaxBei atudc. Otav 1o
PNnTo €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO Yia AAAA
10-15 Aemtq, 1j TUAIETE TO O aAouuvéxapTo.

‘Otav BéNeTe va P OETE KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOMMATIO E OUOLOHOPPO TIAXOG VIO OUOLIOPOPPa
amoteAéopaTta. Ta oAU maxld KOPMATIA KPEATOC
xpelafovtal meploodTEPO XPOvo Ynaoipatod. lNa va
MNV KOEl TO KpEag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOCTE TO PAYNTO TTO MAKPIA ammd To YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOALKOU XPbdvou
Ynoigatoc. Avoite TpooeKTIKA TNV MopTa dedopévou
ot1 Oa Pyel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YR OIMO,
OUVIOTATAL VA TOTTOBOETNOETE €va AMITOCUANEKTN HIE
Hod ANitpo mdoIpou VEPOU AKPIPWE KATW amd TN
oxdpa émou BpiokeTal To GAyNnTo. ZUUTANPWOTE VEPD
OTaV XPEIAOTEL.

EMIAOPMIA
MayeipéPte YAUKA TTou amaitouv de€lotexvia Pe Tn
oupBatikn Aertoupyia pévo oe éva pagt.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHES UETAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete O€ MEPIOCOTEPA ATIO

éva pAaola, emAEETe TN AeiToupyia e€avayKaopévou
a€pa Kal TOTMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU oTa pA@lLa,
yeyovog mou Ba Bonbrioel Tn BEATIOTN KUKAOPOpia
Tou Bepuov aépa.

MNa va deite edv €xel Pndei éva a@pdAto KEIK,
TonoBeTROTE Uia VAV odovtoyAuida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byet kabapr, To KEIK gival
£TOlpO.

Edv xpnolpomoleite avTIKOAANTIKEG POPUES, KN
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OLOLOHOPPA OTIC AKPEC TOU.

Av "(.pOUOK(J.)OEI Katd tn S1dpKEla TOV PNoipaToc,
Xpnotgorolote XapnAotepn Beppokpacia tnv
ETIOHEVN POPA KAl EVOEXOUEVWG HEIWCTE TO LYPO TTOU
MPooB£oaTe i AVAKATEYTE TO MElYMUA TTIO aTTOAA.

Ma YAUKQ pE uypn YEUION 1} YOPVITOUPA (TOLC KEIK 1Y
cppouromrec) XPNOIHOTONCTE TN Aertoupyia "Zupp.
Prowo". Eav n Baon tou ke givat vypn, xapn)\wore
TO PAPL KAl OKOPTTIOTE Yixoula YwuioL M MTOKOTWV
01N BAon Tou KEIK TPV TPOCOECETE TN YEUION.

MITZA

NadwoTte Aiyo Ta Taid yia va €xel ipayavr) Bdon n
mitoa. AMAWOTE TN poTtoapéAd Tavw oTnV TiTtod 6TavV
€XOUV MEPATEL TA SUO TPITA TOU XPOVOU PNCipaTOC.
OOYIKQMA

Eivalt mavta mpotipdteEpo va KaAumteTe TN OUN UE éva
vypo6 mavi mpiv TN BAAeTe 01O Poupvo. Katd autdv tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOC POUCKWUATOC TNG (NG
OTO €va TPITO TTEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

o€ Beppokpacia Swuatiov (20-25 °C). O xpdvoc
(POUOKWHATOC Yia {OuN yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
mepimou pia wpa.
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MINAKAZ WHZIMATOZ

ZYNTAIH 3I\ElTOYPl’lI\ NMPOGEPM. OEPM((O)é()PAZU-\ XPON((:nzi:,.I)ArEIP' KAI ::I:I;'Eatl\)nATA
=3 : 170 30-50 2
53: #:; {:.()splﬂ TIOU (POUCKWVEL/ =z Nal 160 30-50 . él i
Nau 160 30-50 4 1
Fepotd Kék = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(TOWCKEIK, OTPOUVTEA, UNAGTTITA) Nat 160 — 200 35-90 . ; ’ N;IF
== - 160 - 170 20-40 3
MmokoéTa / MiKpd KEIK ¥ Nat 150 - 160 20-40 3
Nat 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Zouvbdaxkia Nat 180 - 190 35-45 a;"i,,.,n %1,
Nau 180 - 190 35-45x > 3 1
- Na 90 1M0-150 3
Mapéyka Nau 90 130-150 4 T
Nau 90 140-160+ > 3 T
. 220 - 250 20-40 2.
Pizza (\erITr), XoVTOH, GOKATOL) Nau 220 - 240 20-40 4 T
Nat 220 - 240 25-50¢ > 3 1
®pat{6Aa Ywpi 05 KMS = ; 180 - 220 50-70 2
Mikp6 Ywpi = : 180 - 220 30-50 3
Woopi &) Nau 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 %
Katepuypévn mitoa
Na 250 10-20 4 T
3 Na 180 - 190 45-60 2
) Nat 180 - 190 45s-60 L L,
Nau 180 - 190 45-70+ > 3 T
3 Nau 190 - 200 20-30 3
Egﬁﬁgﬂ?"”“"d KpaKep pe UM Nat 180 - 190 20-40  * 1
Nau 180 - 190 20-40¢+ > 3 T
NaZavia/Orav = . 190 - 200 a0-65 3
Zupapika Pnpéva/Kavelovia = - 190 - 200 25-45 3




' eEks

OEPMOKPAZIA | XPONOX MATEIP. EMINEAO
SIYNTATH AEITOYPFIA: MPOG®EPM. Q) (Min) KAl EEAPTHMATA
Apvi/Mooxapi/Bodive/Xoiptvo 1 ) ) ) 3
e s 190 - 200 60 - 90 Lo
. . . , — 2
Yntoé Xo1ptvé pe KpovaTa 2 KAG - 170 10-150 _“ |
Kotémoulo / Kouvél / mama 1 K\O o, - 200 - 230 50-80** 3 H
, . . 2
FaAomoUAa / XAva 3 kG G - 190 - 200 90-150 ‘|
Wapt oo poUpvo/ce A\adokoAa ) ) 3
ot e = Na 180 - 200 40-60 > |
Fepiota Aayav. = ) ) 2
(Topdteg, kOAoKUBAKIA, UENTCAVEC) Nau 180 - 200 30-60 A=
Dpuyavicpévo Pwpi @ - 3 (uYnAn) 3-6 Mo
. . . . 4 3
Yapt @IAéTo/pmpi{OoAeg @ - 2 (peoaia) 20-30%** LAl
I\ouxldvu(a / Gouﬁl\dxlq-l(spndpn/ @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
maidakia / pm@TéKIa XAUTTOUPYKEP (ueocaia-uPnAn) A
. . , B , 2 1
Wnto kotémoulo 1-1,3 kiAd - 2 (peoaia) 55-70%* .y
, . . o , 3
Polpmiep wpo 1 kiAo - 2 (ueoaia) 35-50*%*  _—.
. , . ad . 3
MmoUTt apvicio/Kotot - 2 (peoaia) 60 - 90** : ,
. . S . 3
WYntég matateg - 2 (nueoaia) 35 - 55%* : ;
, —~ . 3
Aay. ykpatév - 3 (uPnAR) 10-25 : ;
MARpeg yeUpA: TAPTA PPOUTWV _ 5 3 1
(enineso S)/Aadavia (eninedo 3)/Kpéag Nau 190 40-120¢ > > '
(emimedo 1)
Nalavia kot Kpéag Nat 200 50 - 120* ﬂéh, : ! u
Kpéag kau matareg Nat 200 45 - 120* qmi_mp : 1 ;
Wapt kat Aaxavika Nat 180 30-50 ﬂép : ! ;
Fepiota Koppatia Ppnta - 200 80 - 120* : 3 ,
Koppatia kpéatog ) ) 3
(KOUVEAL, KOTOTTOUAO, apVi) 200 50 - 120 —J

* ExTipwpevn xpovikr| Stdpkela: Mmopeite va agalpe(te To gaynTé armod To poupvo Ot SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYQ LE TNV TIDOCWITIKT| TTEOTIUNGN.

**TploTe TO PaynTd 0Ta GUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNaipaTog (av elval anapaitnto).
** [uploTe To PaynTd OTO PEGO TOU CUVONIKOU XPAVOU PNGILATOC

Ynueiwon: ** H Aertoupyia 6th Sense "MAUKA" XpNGILOTIOLET OVO TNV Gviw Kal TNV KATW QvTioTaon, Xwplc T eEavaykacpiévn Kukhogopia aépa. Aev

amnarteital mpoBépuavan.

vow Yo —
.(
NEITOYPTIEX @ @ t() —
Juupatiko TKpIA TKpIA ToUpuTO E€avayk. aépag Zuppf. Yroipo E€av. aépag Eco
AYTOMATES = o2 = =
AEITOYPTIEX i i , X , , L
Tng katoapohag Kpéag Mayeipepa Maxi Ywui Nitoa IAUKA& KEIK

Aveennn ~ abF=lr J | I )
EZAPTHMATA AITOCUANEKTNG/TaYI

Svdoa Tapi yevIKAg Xpriong emavw  Pnoipatog rf tagi yevikig AutoouAAékTng/ Tapi  AmOGUANEKTNG pe 500 ml

Xap og oxapa XPNong EMAvw O CUPHATIVN ynoipatog veEPO
oxapa
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2YNTHPHZH KAI
KAOAPIZMOZ

BeBawBeite 611N cuokeun éxel
KPUWOEL TIPIV TIPOX WP CETE OE
ouvTtiiPNnoN I KAOAPIoKO.

Mn xpnotpormnolgite aTpokaBapioTEg.

EZQTEPIKEX EMIOANEIEZ

- KaBapioTe Tic emipdvelec pe éva uypo Tavi amd
MIKpoivec. EQv urtdpyouv oANEC akaBapaoiec,
PO0BE0TE OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudéTepo pH. ZKouTTOTE HE £va OTEYVO TAVI.

« Mn xpnotuomoleite S1aBpwTikd 1} AclavTika
kaBaploTtikd. Edv kamolo and autd ta mpoidvta €pBel
Katd AdBo¢ o€ emagn PE TIC EMIPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
kaBapioTe To auéowc Pe éva vypod TTavi UE HIKPOIVEC.

EZQTEPIKEX EMIO®ANEIEZ

« MeTtd amno kdBe xprion, aprioTe To oUpPVo va
KPUWOEL Kal HETA KaBapioTe Tov, KATA TPOTIUNON VW
gival aképa (e0TOC, Y10 VA AQAIPECETE TA UTTOAEIUPATA
1 Toug AekédeC amo ta Tpd@IUa. Na va OTEYVWOEL
TUXOV uypaocia mou dnuiovpyrRdnke Aoyw Pnoipatog

Mnv xpnoiponoleite peTaANIKA
G(POUYYAPAKIQ, AEIVTIKA GUPLIATAKIA
i Aslavtika/SiafpwTikd KaBapioTIKG,
KaBwG UImopEi va KataoTpéYPouv Tig
EMPAVELEG TNG CUOKEVIG.

Qopdte TPOCTATEVTIKA YAVTIOL.

H ouokeun npémnel va anocuvdeOei
ano TV Mapox PEULATOG TIPIV ATt
onoladnmote epyacia cuvtiipnong.

@AyNTOU UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA O VEPO, APNOTE
TO (POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN CUVEXELD
kaBapiote Tov pe éva LEAcA 1 éva oPouyyapL.

« Av urtdipxet SUOKOAN BPWHLA OTIG ECWTEPLKES
ETMPAVEIEC, OUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN
Aettovpyia autopatou kKabaplopou yia BEATioTa
amoteAéopaTa KaBaplopou.

« Na va SleukoAUveTe Tov KABAPIGUO TOU POUPVOU,
pmopeite va Bydalete Tnv mépTa.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va PouAldoouy o€ vePS UE ATTIOPPUTTAVTIKO
META TN xprion. Xpnolpomotjote yavtia ¢oupvou

yld TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akopn {eotd. Ta
UTTOAEIPPOTA @aynTwy urmopolv va agaipebouy
€UKOAA & KATAAANAN BoUpToa 1) OPOLYYAPAKL.

ANTIKATAZTAZH TOY OQTOX
1. Anoouvdéote To PoUPVO amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

2. Z£BI6WOTE TO KATIAKL ATTO TO PWC, AVTIKATAOTHOTE
To Aaumntriipa kat Bidwote avd To KATIAKL.

3. Juvbéote Eavd To PoUPVO GTNV NAEKTPIKA
Tpoodooia.

> nuelwon: Na xpnoluoToleite pévo AUMTHPES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300 °C. O Aauntripag mou
XPNOIUOTIOLE(Tal 0T GUOKELN €ival €181K& oXeSIAOUEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEUEG Kal OgV ival KATAANAOC YIa TO YEVIKO
ewTiopd dwpatiov péoa oto onitt (Kavovioudg EK apiB.
244/2009). Mmopeite va popunBeuTelTe TOUG AAUITTHPEG ATTO
10 Kévtpo Texvikng YTooTtrplEng.

- AV XPNOILOTIOLE(TE ANAUTTTH PEC AAOYOVOU, LN XEIPICEOTE TOUG
AQUTTTAPEG HE YURVA XEQLA KABWG T AMOTUTTWHATA UTTOPE(
VA TOUC KATAOTPEPOLV. MV XpNOIUOTIOINCETE TO POVUPVO
IOV TOTOBETNOETE VA TO KATTAKI TOU AQUTTTHOC.

AUTO TO TIPOIOV TIEPIEXEL LA PWTELVT) TINYH EVEQYEIAKNC
kAGong G.
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AQAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH NOPTAX

1. Na va agaipéoete TNV MOPTA, avoiTe VTEAWC Kal
KateRAOTE Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOUV o€ Béon
amac@aiionc.

2. K\gioTe TNV MOPTA 60O TMEPIOOOTEPO UMOPEITE.
Maote KaAd Tnv mépTaA Kat pe ta Vo Xépla — pnv TNV
KpaTdte amod TN XelPoAaBH.

TPAPBWVTAC TIPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU BYEl
amd TNV €6pa TNC. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA 0TN Wia
TAEUPA, TTAVW OE UIA POAAKI ETTIQAVELQ.

3. EMavatomoBeTHOTE TV MOPTA PHETAKIVWVTAC TV
TIPOC TNV MAEUPA TOU PoUpvou, euBuypappifovtag
TOUC YavTt{oug TwV HEVTECES WV PE TIC E6PEC TOUC KAl
ac@aAifovtag Tnv emMavw MAEVPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. Xoaun\@oTe TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELQ AVOIETE
NV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIOTPA 0TNV ApXIKHA Touc Béon:
BePaiwOeite 0TI Ta KATEPACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld Tieon yla va BePaiwbeite 6T1 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn ocwoTn Béon.

5. AokipdoTte va kheioeTe TV mépTa Kat PePaiwdeite
OTI €ival EUBUVYPAUUIOHUEVN PE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKA, emavaldfete Ta mapandavw Brjpata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd umopei va mpokAnBei (nuid
oTnv MoPTA.
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ANTIMETQMIZH NTPOBAHMATQN

MNpofAnua MOavn artia Noon

O @oUpvo¢ 6ev AelToupyei. AlaKoT) pEVUATOC. BeBaiwBeite 611 0 povpvog TpoPodoTeital
Amoouvéeon amod Tnv ME peLUA Kal OTL gival cwoTd ouvOedeuévoc
mapoxn pEVUATOC. otnv npica.

> BRote kat avayte Eavda To goUupvo yia va
SlamotwoeTe €av n BAAPN Tapapével.

Agv avoiyel n mopTta. MpoPANUa pe kKAeidwua > BAoTe TN oUOKELN KAl avayTe TNV {ava
NG mopTac. yla va deite €av mapapével To TpoPAnua.
Bpioketal og e€ENEN Mepiuévete va ohokAnpwOei n Aettoupyia kat
KUKAOG KaBaplopou. Va KPUWOEL 0 poUPVOC.
>tnv 008évn gpgaviletal To Mp6PANUa AoylouikoU. Emkolvwvriote pe 1o mAnotéotepo Kévtpo
ypdauua “F” akohouBouuevo E€unnpétnong Nelatwy Katl avagépeTe Tov
amé évav aplOud n éva ypauua. aplOuo YeTA TO YpAuua “F".

Mnopsrrs va Bpeite MOMTIKEG, TUMIKN TEKUNPIWON Kal TPOcOeTEC MANPOPOPiEg MPOIOVTOG:
Xpnrion tou QR 1o mpoidv cag
Tnv 1otooeAiba pag docs.whirlpool.eu
EVOANOKTIKG, UTTOPEITE Va EMKOIVWVNOETE HE TNV YTINnpecia e§unnpétnong mehatwv (BA. TnAe@wvikd
aptBpo oo PIPAlapdakt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e§umnpétnong meAATWY, avaQEPaTE TOUG
KwSIKOUG TTOU avaypa@ovTal OTNV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOC.




Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
Lampara

© N O U

. Punto de insercion de la sonda
de carne
(si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
1 23 4 5 6 78 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | configuren los ajustes. 6. TEMPERATURA
5.SELECTOR ROTATIVO / Para ajustar la temperatura.
2.Lvz BOTON SEXTO SENTIDO
Para encender/apagar la luz i 7. TIEMPO
pag : Girelo para moverse por las Para configurar o cambiar la hora'y
3. ENCENDER/APAGAR funciones y programar todos los ajustar el tiempo de coccién.

Para encender o apagar el hornoy
para detener una funcién activa en
cualquier momento.

4.VOLVER
Para volver al menu de
configuracién anterior cuando se

parametros de coccion. Pulse

(@) para seleccionar, programar,
acceder o confirmar las funciones o
parametros, y, eventualmente, para
iniciar el programa de coccién.

8.INICIO

Para iniciar funciones y confirmar
los ajustes.

9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELQS)

B

' GUIAS DESLIZANTES *

BANDEJA PASTELERA  : (SOLO EN ALGUNOS

: MODELOS)

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizdndola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDF)
Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccion de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
(1) corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
1 tope. Baje el otro clip a su
L, posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del cierre

contra la guia para estantes. ______——
Asegurese de que las =
guias se pueden mover
libremente. Repita estos =
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

Véanse las figuras para extraer los soportes laterales y
(si las hubiera) las tuercas que las fijan en el interior
del horno.

—— of)
@ | RS :c (
Zy A=
<, I
AN

Para volver a colocar las guias para estantes,
encajelas primero en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.
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FUNCIONES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne,
le recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los
jugos de la coccion: Coloque la bandeja en cualquiera de los
niveles debajo de la rejillay afiada 500 ml de agua potable.

g‘() AIRE FORZADO
N

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccion en diferentes
estantes (maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcion
puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

HORNO DE CONVECCION

—— Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o asar
verduras rellenas en un Unico estante. Esta funcion utiliza
una circulacién del aire suave e intermitente para que los
alimentos no se sequen en exceso.

FUNCIONES 6™ SENSE

CAZUELA

Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para los platos de pasta.

@ CARNE

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para la carne. Esta funcién activa el ventilador de
forma intermitente y a velocidad baja para evitar que
los alimentos se sequen demasiado.

MAXI-COCCION

X Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor forma de coccion y temperatura para cocinar
una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a los alimentos durante
la coccion para obtener un resultado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

PAN

Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para todos los tipos de pan.

g PIZZA

Esta funcidon selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para todos los tipos de pizza.

TARTAS DULCES

Esta funcidn selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de cocciéon
para todos los tipos de tarta.

FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES

4 PRECAL. RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcion «Convencional».

Espere a que termine el precalentamiento antes de
introducir los alimentos en el horno.

wwv) TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccion: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y afnada 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno

y filetes de carne en un solo estante. Para evitar que
los alimentos se resequen, el aire circula de manera
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta funcién
ECO, la luz permanece apagada durante la coccién.
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccion.

{§{ MANTENER CALIENTE

<= Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

~~~ FERMENTAR MASAS

«m='Para optimizar la fermentacién de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta caliente
después de un ciclo de coccién.

m LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

Para eliminar las salpicaduras de coccion
utilice un ciclo a muy alta temperatura.
Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza
automatica: un ciclo completo (Limp.Pirolitica) y
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el
ciclo mas rapido de forma periddica y utilizar el ciclo
completo solamente cuando el horno esté muy
sucio.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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PRIMER USO

1.CcOMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que ajustar la
hora.

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire el
selector para establecer la horay pulse @ para confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear. Gire
el selector para establecer los minutos y pulse (g) para
confirmar.

Nota: Para cambiar la hora més adelante, mantenga pulsado &
durante como minimo un segundo con el horno apagado y repita
el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible que
tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida, la
temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A) predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado §* duranteal
menos 5 segundos.

Y
- g
CEL--
ey (mm (em

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida y pulse
(§) para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y pulse
(¢) para confirmar.

Nota: El horno estd programado para consumir un nivel de potencia
eléctrica compatible con el de una red doméstica que tenga una
potencia superior a 3 KW (16 A): Si su hogar tiene menos potencia,
deberd reducir este valor (13 A).

3.CALENTAREL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: es completamente
normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacio para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccién o el film transparente
del horno y saque todos los accesorios de su interior.

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante una
hora, preferiblemente utilizando la funcién con circulacién del
aire (p. gj. “Aire forzado” u “Horno de Conveccion”).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra la hora.
Mantenga pulsado () paraencender el horno.

Gire el selector para ver las funciones principales disponibles en
la pantalla de la izquierda. Seleccione unay pulse Qé

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la haya),
seleccione la funcién principal y después pulse (§) para
confirmar e ir al ment de la funcién.

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles en la
pantalla de la izquierda. Seleccione unay pulse (§) para
confirmar.

2.AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente.

En la pantalla aparecera la configuracién que se puede cambiar
por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

&

S, ¢
e
- Ul

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el selector
para cambiar el valor y después pulse para confirmary
continuar con la modificacion de ajustes siguiente (si es posible).
También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2 = medio, 1
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= bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la temperatura o el
nivel del grill pulsando ¢ o girando el selector directamente.

DURACION

S
0y
RS

Cuando parpadee elicono (% en la pantalla, utilice el selector
de ajuste para ajustar el tiempo de coccidn necesario y luego
pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario configurar el

tiempo de coccién: Pulse @ para confirmar e iniciar la funcion.
)

En este caso, no puede configurar el tiempo final de coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccidn establecido: Gire el
selector para cambiar la horay pulse (g) para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA COCCION /
INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podra retrasar el inicio de la funcién programando el
tiempo final.

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacion, la pantalla
mostrara la hora a la que terminard la coccién y elicono (+)
parpadeara.

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora a la que
quiere que termine la coccidny pulse [> para confirmar e
iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta
funcion se iniciara automaticamente cuando haya transcurrido
el periodo de tiempo calculado para que la coccién termine a la
hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitard la fase
de precalentamiento del horno. El horno alcanzaré la temperatura
deseada de forma gradual, por lo que los tiempos de coccion serdn
ligeramente superiores a los de la tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para cambiar la
hora de finalizacion programada.

Pulse ¢ o (® paracambiarlos ajustes de temperatura y tiempo
de coccién. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

Nota: La funcién de inicio retardado no estd disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuracién deseada, pulse [>
para activar la funcion.

Puede mantener pulsado () en cualquier momento para
poner en pausa la funcién que esté activada en ese momento.

4., PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento de
horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica que se ha
activado la fase de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonaré una sefal
acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcanzado la
temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos en el
horno y cierre para iniciar la coccion pulsando >

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado
el precalentamiento puede tener efectos adversos en el resultado
final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondra en pausa
el proceso.

El tiempo de coccidon no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier momento
utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la coccion ha
terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los ajustes, gire el
selector para programar un nuevo tiempo de coccién y pulse

FUNCIONES 6™ SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante un ciclo de
coccién por tener la puerta abierta, se activara una funcién
especial autométicamente para recuperar la temperatura
original.

Mientras se recupere la temperatura, la pantalla mostrara una
animacion en "serpiente” hasta que se alcance la temperatura.

@

‘I_ _____l

Cuando un ciclo de coccién programado esté en progreso, el
tiempo de coccién aumentara dependiendo del tiempo que la
puerta haya estado abierta para garantizar un resultado 6ptimo.
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.FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMPPIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolitica.
Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion haya
terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar la funcién
de limpieza pirolitica incluyendo las guias para los estantes. Si

va a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese de

que todos los quemadores o placas eléctricas estén apagados
durante el ciclo de autolimpieza. Para obtener unos resultados
de limpieza éptimos, elimine el exceso de residuos del
interior del aparato y limpie el cristal interior de la puerta
antes de usar la funcién Limp. Pirolitica. Active la funcién
Limp.Pirolitica solamente si el aparato esta muy sucio o
desprende mal olor durante la coccién.

Acceda a las funciones especiales @y gire el selector para
seleccionar (Z )del menu. Luego, pulse (g) para confirmar.

Pulse [> para que empiece de forma inmediata el ciclo de
limpieza o gire el selector para seleccionar el ciclo corto (ECO).

Pulse > para iniciar inmediatamente el ciclo de limpieza, o
pulse (§) para establecer el tiempo final/inicio diferido.

Tras la confirmacién final, el horno iniciara el ciclo de limpiezay
la puerta se bloqueara automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras la limpieza
pirolitica esta en curso: Permanece bloqueada hasta que la
temperatura vuelve a un nivel aceptable. Ventile la habitacion
durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza no se
pueden programar.

.USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda de carne incluida con el horno permite medir con
exactitud la temperatura interna del alimento durante la
coccion.

La sonda de carne solamente se puede utilizar en algunas
funciones de coccion (Convencional, Aire forzado , Horno de
conveccién, Turbo Grill, Carne Sexto sentido y Maxi coccién
Sexto sentido).

Es muy importante colocar la sonda

con precision para obtener resultados
de coccidn dptimos. Introduzca la
sonda completamente en la parte mas
carnosa, evitando huesos y zonas de
grasa.

En el caso de las aves, la sonda deberia
introducirse de forma transversal, en el
centro de la pechuga, asegurandose de
que la punta no termine en una zona
hueca. En el caso de carnes con grosores
muy irregulares, compruebe que estén
correctamente cocinadas antes de sacarlas del horno. Conecte
la punta de la sonda en el orificio situado en la pared derecha de
la cavidad del horno. Una vez que la sonda de carne esté
conectada a la cavidad del horno, emitird una sefal acustica y
en la pantalla apareceran el icono y la temperatura programada.

Si la sonda de carne esta conectada durante la seleccion de una

funcion, la pantalla conmuta al valor de temperatura por

defecto de la sonda de carne.

Pulse para iniciar los ajustes. Gire el selector para
programar la temperatura prevista para la sonda de carne. Pulse
(@ para confirmar.

Gire el selector para programar la temperatura del interior del

horno.

Pulse @ o [> para confirmar e iniciar el ciclo de coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la temperatura

programada para la sonda de carne. Cuando la carne alcanza la

temperatura programada, el ciclo de coccién se detieney en la

pantalla aparece la palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End» girando el

selector para ajustar la temperatura prevista para la sonda de

carne como se indica arriba. Pulse @ o [> para confirmary

reanudar el ciclo de coccion .

Nota: durante el ciclo de coccion con la sonda de carne puede girar

el selector para modificar la temperatura prevista para la sonda. Pulse
B para ajustar latemperatura del interior del horno.

La sonda de camne se puede introducir en cualquier momento,

incluso durante el ciclo de coccidn. En este caso, sera necesario

reprogramar los pardmetros de la funcion de coccion.

Sila sonda de carne es incompatible con una funcién, el horno

apagara el ciclo de coccion y emitird un sonido de alerta. En este caso,

deberd desconectar la sonda de carne o pulsar << para configurar

otra funcion. El inicio diferido y la fase de precalentado no son

compatibles con la sonda de came.

.CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante al

menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras la
coccion esté en proceso.

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier
momento pulsando el boton 1y .
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccidn serdn ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar

al mismo tiempo distintos alimentos que requieran

la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo

de coccién y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
pirex adecuado al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccidn para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la funcion
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coléquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funciéon de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccion, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso o
de fruta) utilice la funciéon «Horno de conveccién». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique

la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre
la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccién.

FERMENTAR MASAS

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcioén, el tiempo de fermentacién de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA 3 FUNCION PRE.I(-:II\\I:.EN- TEMPfoRCI;\TURA TlEMP((:MC:)CCK’)N YACl(\:llE\gE)LRIOS
=3 : 170 30-50 2
Bizcochos esponjosos < Si 160 30-50 .\H,i,,.fa
i 160 30-50 4 1
Bizcocho relleno = - 160 - 200 30-85 3
oy 0 Srucel tara de i 160 - 200 35-90 4 1
== - 160 - 170 20-40 3
Galletas / Pastelitos e Si 150 - 160 20-40 3
Si 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 R,"i"lﬁ ;
i 180 - 190 35-45x > 3 1
- Si 90 1m0-150 3.
Merengues Si 90 130 - 150 R;F ;
i 90 140-160+ > 3 T
. 220-250 20-40 2
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220 - 240 20-40 ";F 1_1,
Si 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Barra de pan 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 Ruéﬁ
Panecillo = - 180 - 220 30-50 3
Pan &) i 180 - 220 3060 4 T
. 250 10-20 %
Pizza congelada
Si 250 10-20 4 T
¥ Si 180 - 190 45-60 2
.(It-grrttaacjessé?(?u?;s, quiche) Si 180 -190 45-60 m"i"uﬁ mwlr,uﬁ
i 180 - 190 45-70+ > 3 T
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes/Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20 - 40 L ‘_1,
i 180 - 190 20-40¢+ 2> 3 T
Lasafas, Pasteles = - 190 - 200 40-65 ;ﬁ
Pasta al horno, Canelones = - 190 - 200 25-45 3
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(conejo, pollo, cordero)

RECETA FUNCION PRE::I;.EN- TEMPfoFg)\TURA TIEMP((;')W icr?)ccmN YAC'::E‘;E)LRIOS
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg & - 190 - 200 60-90 3;5
Cerdo asado con torreznos? kg - 170 110 - 150 z;a
Pollo/conejo/pato 1 kg e - 200-230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg & - 190 - 200 90150 2 |
%Testce:zdeztaelrgorno / en papillote @ S 180 - 200 40 - 60 &;
Xgr:wilt‘er:zglgg:cri‘::s, berenjenas) S 180 - 200 >0 - 60 “---é_---"
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 o
Filetes de pescado/de carne @ - 2 (Media) 20-300% 4, \;{
Salc!\ichas/pinchos morunos/ @ _ 2 —_3 15 - 30%** NWS'“F 4
costillas/hamburguesas (Media - Alta) T
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55-70%* q,,%,,ﬁ \“;Lr
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50** ﬂ,wiﬁ
Pierna de cordero/cerdo - 2 (Media) 60 - 90** &;,
Patatas al horno - 2 (Media) 35 - 55%* z;a
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 &;
N e | w0 e S 2T
Lasafas y carnes Si 200 50 - 120* ,‘,ﬁiﬂ, &123
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125
Pescado y verduras Si 180 30-50 ﬂmf;,_.,, &123
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120% &i,
Cortes de carne ) 200 50 - 120* &;g

*Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocciéon

Nota: La funcién de Sexto sentido «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulacion de aire

forzado. No requiere precalentamiento.

¥ &
= =
FUNCIONES @ @ X XY = €
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccién Eco aire forzado
FUNCIONES = 2 SR = =
AUTOMATICAS . ., .
Cazuela Carne Maxi-coccién Pan Pizza Tartas dulces
Arvrnnnr s I I SN
ACCESORIOS deia de h d band | deia d
- Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o . Bandeja de goteo con 500
Rejilla sobre rejilla bandeja de horno sobre rejillaGrasera / Bandeja pastelera ml de agua
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo las
tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con

vapor. aparato.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un paito himedo de microfibra.
Si estdn muy sucias, afada unas gotas de detergente neutro
al agua. Seque con un pafo seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con la
superficie del aparato, limpielo de inmediato con un pafio
humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y, a
continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causados por los

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos, ya
que podrian daiiar las superficies del

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la
red eléctrica antes de llevar a cabo
cualquier trabajo de mantenimiento.

residuos de los alimentos. Para secar la condensacién que se
haya podido formar debido a la coccién de alimentos con
un alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafo o esponja.

- Si hay suciedad persistente en las superficies interiores, se
recomienda activar la funcién de limpieza automética para
obtener los mejores resultados.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una solucion
liquida con detergente, utilizando guantes si aln estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con un
cepillo o esponja.

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldAmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas halégenas de 20-40W/230 V tipo
G9,T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefiada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldmparas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrfan dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

Este producto incluye una fuente de luz con una clase de
eficiencia energética G.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo 4, Baje la puerta y abrala por completo.
y baje los pestillos hasta que estén en posicién Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
desbloqueada. haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete
por el asa.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estén en la posicion correcta.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo esta, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafiarse si no
funciona correctamente.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucion

El horno no funciona.

Corte de suministro.
Desconexion de la red
eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la
red y que el horno esté enchufado a la toma
de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para
comprobar si se ha solucionado el problema.

La puerta no se abre.

Fallo en el bloqueo de la
puerta.

Ciclo de limpieza en
curso.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para
comprobar si se ha solucionado el problema.
Espere a que termine la funcién y a que se
enfrie el horno.

En la pantalla aparecera la letra
«F» seguida de un nimero o
letra.

Problema de software.

Péngase en contacto con el Servicio
Postventa mas cercano e indique el niumero
que aparece detras de la letra «F».

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos
mediante alguna de las siguientes formas:

Utilizando el QR en su producto

Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el

folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cddigos E"EE
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.




Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

I;l Afin de profiter d'une assistance complete,
Z ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

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

1. PANNEAU DE COMMANDE
2. Ventilateur

3. Elément chauffant circulaire
(invisible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

© N O U

. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

Qv =
eecee .

1
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent

lors de la configuration des réglages.

23 4 5 6 78

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

Tournez pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parametres de cuisson. Appuyer
sur pour sélectionner, régler,
accéder ou confirmer des fonctions
ou paramétres et éventuellement

démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPERATURE
Pour régler la température.

9

7. HEURE
Pour régler ou changer le temps, et
régler le temps de cuisson.

8.DEBUT

Pour lancer les fonctions et
confirmer les réglages.

9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

SONDE A VIANDE .
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

—

PLAQUE DE CUISSON

© GRILLES COULISSANTES *
: (UNIQUEMENT DANS
© CERTAINS MODELES)

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle

acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Aprés-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES(SELON LE
MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
1) de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
i1 aussi loin que possible.
L Abaissez l'autre agrafe en
b place.

Pour fixer le guide, pressez la

partie inférieure de I'agrafe

fermement sur le support de%
grille. Assurez-vous que les 3
grilles peuvent se déplacer
librement . Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
Consultez les photos pour enlever les supports
latéraux et (le cas échéant) les écrous de la cavité qui

les maintiennent.
Gt
/\\\_/ 5/:

ﬁ:\ .
(B
= '

ANN

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.
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FONCTIONS

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

GRIL

Pour cuire des biftecks, 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

l&chefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la lechefrite,

contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la
grille métallique.

CHALEUR PULSEE

A& Pour cuire différents aliments demandant la méme
température de cuisson sur plusieurs grilles (maximum

de trois) en méme temps. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un aliment

al'autre.

CONVECTION FORCEE

——/ Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec garniture,

ou des rotis farcis aux légumes sur un seul niveau. Cette
fonction utilise une circulation d'air délicate et intermittente
pour éviter que les aliments ne s'assechent trop.

th

<ie ) FONCTIONS 6™ SENSE

'RAGOUT

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour les pates.

@VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse
pour empécher les aliments de trop sécher.

CUISSON GROSSE PIECE

X 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 homogéne des deux
cOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec son
jus de cuisson pour éviter son desséchement.

PAIN

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

g PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pizza.

GATEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

FONCTIONS SPECIALES

4 PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement. Une
fois la phase de préchauffage terminée, le four
va automatiquement sélectionner la fonction «
Traditionnelle ». Attendre la fin du préchauffage avant
d'y placer les aliments.

v TURBO GRILL
-

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de beeuf, poulet). 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. Le tournebroche (selon le
modele) peut étre utilisé avec cette fonction.

ECO CHALEUR PULSEE*

) Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent pas
trop grace a une légére circulation d'air intermittente.
Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation d'énergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

{§{ MAINTIEN AU CHAUD

<. Poyr conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

~.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 aprés un cycle
de cuisson.

m NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Pour éliminer les éclaboussures qui se
produisent lors de la cuisson en utilisant un cycle a
trés haute température.

Deux cycles de nettoyage automatique sont
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un cycle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le
cycle complet seulement lorsque le four est trés sale.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014
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UTILISER L'APPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez 'appareil
pour la premiere fois.

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le bouton
pour régler 'heure et appuyez sur @ pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le bouton
pour régler les minutes et appuyez sur (§) pour confirmer.

Veuillez noter: Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur &
pour au moins une seconde alors que le four est éteint, et répétez
les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne de
courant prolongée.

2.REGLAGES
Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).

Avec le four éteint, appuyez sur §# pour au moins 5
secondes.

\\'//
l |/,§
--

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner 'unité de
mesure, appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le courant
nominal, appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

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

3. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui se
trouvent a 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 »).

Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres avoir
utilisé l'appareil pour la premiere fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a I'écran.
Appuyezsur (b pour allumer le four. Tournez le bouton pour
afficher les principales fonctions disponibles sur 'écran de
gauche. Sélectionnez une fonction et appuyez sur (§) .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modéle),
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite sur (¢)
pour confirmer et accéder au menu de la fonction.

-

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions disponibles
sur l'écran de droite. Sélectionnez une fonction et appuyez sur
(¢) pour confirmer.

2.REGLER UNE FONCTION
Apreés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez changer
les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent étre
changés.

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

\9
|,\~

Lorsque le voyant °C/°F clignote a I'écran, tournez le bouton pour
changer la valeur, appuyez ensuite sur (§) pour confirmer et
modifier les réglages suivants (lorsque possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =normal,
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1 =bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez changer

la température ou le niveau du gril en appuyant sur ¢ ou
simplement en tournant le bouton.

DUREE

- amEm mm

S
VA

Lorsque le voyant ¢ clignote a écran, utilisez le bouton de
réglage pour régler le temps de cuisson désiré, et appuyez
ensuite sur (g) pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
lintention de gérer la cuisson manuellement : Appuyer sur (@)
pour confirmer et lancer la fonction.

Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la cuisson en
programmant un départ différé.

Veuillez noter: Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours de
cuisson en appuyant sur ) :Tournez le bouton pour régler I'heure
etappuyezsur (g) pour confirmer.

REGLAGE DE 'HEURE DE FIN DE CUISSON /

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.

Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de cuisson, 'écran
affiche I'heure prévue de la fin de la cuisson pour la fonction, et
levoyant (+) clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler I'heure de
fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur [> pour confirmer
et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermez la porte : La fonction
démarre automatique aprés une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désire.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage. Le four va atteindre la
température désirée graduellement, ce qui signifie que les temps
de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux indiqués sur le
tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton pour
changer le temps de fin de cuisson programmée.,

Appuyezsur ¢ ou () pourchanger la température et le temps
de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque vous avez
terminé,

Veuillez noter : Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez sur [>
pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur () a tout moment pour interrompre
la fonction en cours.

4, PRECHAUFFAGE

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

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et I'écran
indiquent que le four a atteint la température désirée.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur [> .

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.

5. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les réglages,
tournez le bouton pour choisir un nouveau temps de cuisson et
appuyezsur [> .

.FONCTIONS 6" SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE
Si la température a lintérieur du four diminue lors du cycle de
cuisson a cause de l'ouverture de la porte, une fonction spéciale
sactive automatiquement pour rétablir la température initiale.
Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche limage
d'un « serpent » jusqu'au rétablissement de la température
réglée.
<

-7 . -'I:°c

4— iy )

Pendant que le cycle de cuisson programmée est en cours,

le temps de cuisson sera réduit en tenant compte le temps
pendant lequel la porte a été ouverte dans le but d'obtenir les
meilleurs résultats.
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.FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la fonction

de nettoyage Pyro. Si le four est installé sous une table de
cuisson, assurez-vous que les brileurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les résidus en
excésa l'intérieur de la cavité et nettoyez la vitre de la porte intérieure
avant d'utiliser la fonction Pyrolyse.

Utilisez la fonction Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il
dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales (&) et tournez le bouton pour
sélectionner (%) a partir du menu, appuyez ensuite sur (g) pour
confirmer.

Appuyer sur > pourimmédiatement lancer le cycle de
nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le cycle court
(ECO).

Appuyez sur > pour lancerimmédiatement le cycle de
nettoyage, ou appuyez sur pour régler I'heure de fin/départ
différe.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte sera
automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut pas étre ouverte pendant le nettoyage
pyrolytique : Elle reste verrovuillée jusqu'a ce que la température
atteigne un niveau acceptable. Aérez la piéce pendant et apres
avoir utilisé le cycle Pyro.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de nettoyage ne
peuvent pas étre réglées.

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS ECHEANT)

La sonde a viande fournie permet de mesurer la température
interne exacte des aliments pendant la cuisson.

La sonde a viande est autorisée uniquement dans certaines
fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur pulsée, Convection
forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes et 6th Sense Maxicooking ).
Il est trés important de bien placer

la sonde pour obtenir des résultats

de cuisson parfaits. Insérer la sonde
totalement dans la partie la plus
pulpeuse de la viande, en évitant les os
et les parties grasses.

Pour la volaille, la sonde doit étre insérée
sur les cotés, au milieu de la poitrine, en
veillant a ce que le bout de la sonde
n'aboutisse pas dans une partie creuse.
Si l'épaisseur de la viande est irréguliére,
controler qu'elle est cuite correctement
avant de la retirer du four. Brancher l'extrémité de la sonde dans
le trou situé sur la paroi droite de la cavité du four. Quand la
sonde a viande est insérée dans la cavité du four, un signal
sonore est activé et I'écran présente licone et la température a
atteindre.

Sila sonde a viande est insérée pendant la sélection d'une

fonction, I'écran passe a la température cible par défaut de la
sonde a viande.

Appuyez sur @ pour démarrer les réglages. Tournez le bouton
pour régler la température cible de la sonde a viande. Appuyez
sur (g pour confirmer.

=

Iournez le bouton pour régler la température de la cavité du
our.

Appuyezsur @ ou [> pour confirmer et démarrez le cycle
de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la température cible
de la sonde a viande. Quand la viande atteint la température
cible établie, le cycle de cuisson s'arréte et 'écran affiche « End ».
Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End » en
tournant il est possible d'ajuster la température cible du
thermometre cible comme indiqué ci-dessus. Appuyez sur (g)
ou [> pour confirmer et redémarrer le cycle de cuisson.
Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une sonde a viande, |l
est possible de tourner pour changer la température cible de la sonde
3 viande. Appuyezsur @ pour ajuster la température de la cavité du
four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel moment, méme
pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas, il est nécessaire de régler de
nouveau les parametres de la fonction de cuisson.

Sila sonde a viande est incompatible avec une fonction, le four éteint
le cycle de cuisson et émet un signal sonore d'alerte. Dans ce cas,
débrancher la sonde a viande ou appuyez sur << pour régler une
autre fonction. Le démarrage différé et la phase de préchauffage ne
sont pas compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur << pour au moins 5
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Le verrouillage peut aussi étre activé pendant la cuisson.
Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout
temps en appuyantsur 1y .
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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.

Viandes

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les roétis, il est conseillé d'ajouter du bouillon dans

le plat et d'arroser la viande durant la cuisson pour

la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer dans le four 10 a 15
minutes ou enveloppez-le dans du 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 de braler la viande sur les cOtés, abaissez la
grille pour éloigner la nourriture du grill. 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
Cuire 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 la cuisson sur plusieurs grilles, sélectionnez

la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules

a gateau sur les grilles de maniére a favoriser la
circulation de I'air chaud.

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

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogéne 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 de la tarte est trop humide, descendez la plaque
et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA

Graissez l[égerement les plaques pour obtenir une
pizza avec une pate croustillante. Répartissez la
mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVAGE DE LA PATE

[l 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 diminuent 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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TABLEAU DE CUISSON

RecerTE Foncrion PRECHAUR  TEMPERATURE ooy NNEAU
(Min)
= - 1w 30-50 2
Gateaux a pate levée / Manqués < Oui 160 30-50 a...qu
Oui 160 30-50 4 1
Gateaux fourrés = - 160 - 200 30-85 3
g;srtﬁ?nuez)u fromage, strudel, tarte aux | oui | 160-200 3500 “Hi"lﬁ ﬂ%ﬁ
= - 10-170  20-40 3
Cookies / Petits gateaux = Oui 150-160 = 20-40 i
Oui 150-160  20-40 4 1
=% - 180-200 = 30-40 3
Chouquettes Oui 180-190  35-45 4 T
Oui 180-190  35-45¢+ > 3 T
D Oui 90 - 1mo-150 3
Meringues Oui 90 - 130-150 .\H,i,,.ﬁ ;
Oui 90 10-160r 2> 3 T
. 220-250  20-40 2|
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 ; 20-40 ﬂ;ﬁ ;
Oui 220-240 = 25-50+ > 3 1
Pain 05 kg ~ - 180-20  50-70 2
Petit pain = - 180-220  30-50
Pain &  ou  180-220  30-60 _* T
_ , - 250  10-20 %
Pizza congelée " oul | 550 : 10-20 a;ﬁ ;
=)  Oui  180-190 = 45-60 2
.(It-g:rrtteeasux légumes, quiche)  Oui  © 180-190 45-60 alwirrlﬁ N;IF
~ oui  180-190  4s-70+ > 3 T
©)  oui  190-200  20-30 _°3_
Vol-au-vent/Feuilletés ~ oui  180-190  20-40 T
Oui 180 - 190 20-40x > 3 T
Lasagnes/Flans = - 190 - 200 20-65 3
Pates au four/Cannellonis - 190 - 200 25-45 “ij
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Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg g - 190 - 200 60-90 3;5

Roti de porc avec couenne 2 kg - 170 110 - 150 &;
Poulet / Lapin / Canard 1 kg 2 - 200 - 230 50-80% 3
Dinde / Oie 3 kg & - 190 - 200 90-150 2
ePrtw)tiiZf)on au four / en papillote (filet, @ Oui 180 - 200 40 - 60 K;g
!Egggt'gse,gsgéites, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 aéf

Rétie ™) . 3 (Elevée) 3-6 Al

Filets de poisson / biftecks @ - 2 (Moy) 20-30%¢ 4, \;f
e — e ) - R s 30
Poulet roti 1-13 kg - 2 (Moy) 55 -70%* q..%..p \“;Lf
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50** v\l—-—-—in-lr-
Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** z;a
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55** 3;5
Gratin de légumes - 3 (élevée) 10-25 &;,
e S Taaagna e 3/ viande Oui 190 w0-1200 S 31
(niveau 1)

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* q,ﬁiﬂ, z1=a
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45 - 120* ﬂ__'f;,_.,, &123
Poisson & légumes Oui 180 30-50 ﬂé‘,, &L,
Rétis farcis - 200 80 - 120* z;a

g, poulet aqnent) : 200 s0-120° ?

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

**AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
***Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans

circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

o —
= R
FONCTIONS @ @ % XY = €
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS = g SR = =
AUTOMATIQUES . . ) . . . A
Ragout Viandes Cuisson grosse piéce Pain Pizza Gateaux
PSR s (I L o]
ACCESSOIRES . N :
Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de N ] N .
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson Lechefrézeis/szlr?que de Lechefrltrilcgvgginant 500
métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou
nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un de
ces produits entre en contact avec des surfaces de l'appareil,
nettoyez immédiatement a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et ensuite
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde, pour
enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus de

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de I'appareil.

Utilisez des gants de protection.

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

nourriture. Pour essuyer la condensation qui s'est formée a la
suite de la cuisson d'aliments a haute teneur en eau, laissez

le four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite avec un
linge ou une éponge.

- Siily a des taches tenaces dans le four, nous vous conseillons
d'utiliser la fonction de nettoyage automatique pour de
meilleurs résultats.

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

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant un
détergent a vaisselle apres les avoir utilisés ; utilisez des gants
de cuisine sfils sont encore chauds. Utilisez une brosse a
vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

REMPLACER LAMPOULE
1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniqguement des ampoules a halogene
de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. 'ampoule utilisée dans
I'appareil est spécialement congue pour les appareils
électroménagers et ne convient pas pour I'éclairage d'une
piece de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules
sont disponibles aupres de notre Service apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

Ce produit contient une source lumineuse de classe
d'efficacité énergétique G.
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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 a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de coté,
I'appuyant sur une surface souple.

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

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

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

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

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

Probléeme

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

Coupure de courant.
Débranchez de

l'alimentation principale.

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.

La porte ne s'ouvre pas.

Défaillance du verrou de
la porte.

Cycle de nettoyage en
cours.

Eteignez et rallumez le four pour voir si le
probléme est résolu. Attendez la fin de la
fonction et laissez le four refroidir.

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

Probleme de logiciel.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre
« F » et contactez le Service Apres-vente le
plus prés.

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

En visitant 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.

&




Prirucnik za vlasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

register

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

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

INFORMACLUA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

W N & Un

9.

. Upravljacka ploca
. Ventilator
. Kruzni grijac

(nije vidljiv)

. Vodilice resetke

(razina je oznacena na prednjem
dijelu pecnice)

. Vrata

. Gornji grijac¢/rostilj

. Zarulja

. Tocka za umetanje sonde za

meso
(ako je uredaj opremljen)

Identifikacijska plocica
(ne skidati)

10.Doniji grijac

(ne vidi se)

UPRAVLJACKA PLOCA

Qv =
XXX} .

1. LUEVI ZASLON

2.SVJETLO
Za ukljucivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljuc¢ivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljuc¢ene
funkcije u bilo koje vrijeme.

4. NATRAG

23 4 5 6 78
Za povratak na prethodni izbornik
prilikom konfiguriranja postavki.

5. OKRETNI GUMB /GUMB 6TH
SENSE

Okrenite ga za kretanje kroz
funkcije i namjestanje parametara
kuhanja. Pritisnite za odabir,
postavljanje, pristup ili potvrdu
funkcija ili parametara i eventualno
pokretanje programa kuhanja.

6. TEMPERATURE

9

Za namjesStanje temperature.

7.VRUUEME

Za namjestanje ili promjenu
vremena i podesavanje vriemena
kuhanja.

8. POKRETANJE

Za pokretanje funkcija i potvrdu
postavki.

9. DESNI ZASLON
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DODATNI PRIBOR

) . PLITICA ZA . . KLIZNE VODILICE
RESETKA : SAKUPLJANJESOKOVA : PLITICAZAPECENJE S(ADI\SE)LMAI;IEKIM

. Broj komada dodatnog priboré moze varirati, ovisno o
SONDA ZA MESO kupljenom modelu.
(SAMO NA NEKIM MODELIMA) Ostali dodatni pribor moZe se odvojeno kupiti u
postprodajnom servisu.
N
UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznite kroz VODILICA RESETKI
vodilice resetke pazedi da je strana s podignutim Pogledajte slike za skidanje bo¢nih nosaca i (ako je
rubom okrenuta prema gore. uredaj opremljen) matica unutrasnjosti koji istu
Ostala dodatna oprema kao $to je posuda za podrzavaju.
prikupljanje sokova i lima za pecenje, postavlja se Q@t
vodoravno, na isti nacin kao i resetka. — —1
________________________________________________________________________________________ @ S
POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE UREDAJ —r7 @:\\ \ A
OPREMLJEN) \ > )
Uklonite vodilice resetki iz pecnice i uklonite zastitnu =
plastiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu |
vodilice na vodilicu reSetke i 2 "
do kraja je klizno pomaknite. ’W’
—j Donju kop¢u spustite u
1. polozaj.
>
Vodilicu u¢vrstite tako da
EWS:‘O pnhsrgﬁge donji Cli('o Vodilice resetki postavite tako da ih najprije
opce na vodilicu resetke.  _eee—x postavite u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih,

El'g)gg)egg‘g moon%iuC;it?eovV%dilice:f klizno ih pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim
korake porEovite na.drugoj : spustite u polozaj donjeg sjedista.
vodilici re3etke na istoj ]

razini.

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj
razini.
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FUNKCLJE

KONVENCIONALNO

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj
razini.

POSEBNE FUNKCLE

ROSTILJ

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

2 BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
Po zavrsetku zagrijavanja pecnica ¢e automatski
odabrati funkciju ,Konvencionalno”. Pri¢ekajte
zavrSetak zagrijavanja prije stavljanja hrane u
pecnicu.

) TURBO ROSTIL)J

g‘() TERMOVENTILACIJA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za kuhanje razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

x Za rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine za prikupljanje sokova koji
nastaju tijekom kuhanja: pliticu postavite na bilo koju
razinu ispod resetke i dodajte 500 ml vode. Razanj
(ako je uredaj opremljen) moze se upotrebljavati s
tom funkcijom.

KONVEKCIJSKO PECENJE

——/ Za peclenje mesa, kolaca s punjenjem ili
pecenje punjenog povréa na samo jednoj redetki.
Ta funkcija upotrebljava blago, intervalno kruzenje
zraka kako bi se sprijecilo pretjerano isusivanje jela.

th

s ) FUNKCIJE 6™ SENSE

— SLOZENAC

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za jela s tjesteninom.

EKO TERMOVENTILACIJA*

© za pecenje punjenih komada mesa i fileta
mesa na jednoj resetki. Pretjerano isusivanje
namirnica sprije¢eno je blagim, intervalnim
kruzenjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija
EKO, svjetlo ostaje isklju¢eno tijekom kuhanja. Kako
biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako i optimizirali
potrosnju energije, vrata ne smijete otvarati sve dok
jelo nije gotovo.

@MESO

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nac¢in kuhanja za meso. Ta funkcija
povremeno ukljucuje ventilator na maloj brzini kako
bi se sprijecilo preveliko isusivanje jela.

({{ ODRZAVANJE TOPLINE

- 73 odrzavanje netom ispecene hrane toplomi
hrskavom.

-~ DIZANJE

== 7a optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je peénica vruca nakon ciklusa kuhanja.

MAKSI KUHANJE

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

a AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Uklanjanje prskanja od kuhanja pomocu
ciklusa vrlo visoke temperature. Dostupna su dva
ciklusa samociscenja: puni ciklus (PYRO) i kraci
ciklus (ECO). Preporucujemo redovitu primjenu
brzeg ciklusa, a cijeli ciklus primjenjujte samo kada
je pecnica jako prljava.

KRUH

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste kruha.

PIZZA
Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste pizza.

TIJESTO ZA KOLACE

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste kolaca.

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




HR 22

PRVA UPOTREBA PECNICE

1. POSTAVITE VRIJEME
Morat Cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pecnicu.

Dvije znamenke sata zapocet ce treperiti: Okrenite
gumb za podesavanje za postavljanje sata i pritisnite
@ za potvrdu.

Dvije znamenke minuta zapocet ce treperiti. Okrenite
gumb za podesavanje za postavljanje minuta i
pritisnite (§) za potvrdu.

Napominjemo: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i
drzite pritisnutim & najmanje jednu sekundu sok je pe¢nica
isklju¢ena i ponovite gore navedene korake.

Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon duljih
nestanaka struje.

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozZete promijeniti zadane mjerne

jedinice, temperaturu (°C) i nazivnu jakost struje (16 A).

Kada je pecnica iskljucena, pritisnite i drzite pritisnutim
§# nanajmanje 5 sekundi.

-
l'lé\\
A -

Okrenite gumb za odabir mjerne jedinice i zatim
pritisnite (§) za potvrdu.

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite (g) za potvrdu.

Napominjemo: Pecnica je programirana za potrosnju razine
elektri¢ne energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu
snage vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13 A).

3..ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite pribor koji se nalazi u pe¢nici.

Pecnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena,
po moguc¢nosti koristedi funkciju kruzenja zraka (npr.
.Termo ventilacija” ili ,Konvekcijsko pecenje”).
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCLJU

Kada je pecnica isklju¢ena, na zaslonu se prikazuje samo
vrijeme. Pritisnite i drzite (1) za uklju¢ivanje pecnice.
Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na
zaslonu s lijeve strane. Odaberite jednu i pritisnite (g) .

=

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite glavne
funkcije i zatim za potvrdu pritisnite (§) i idite na zbornik
funkcije.

Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na
zaslonu s desne strane. Odaberite jednu i pritisnite (¢) za
potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti njezine
postavke.

Na zaslonu ce se prikazati postavke koje mozete redom
mijenjati.

TEMPERATURA/RAZINA ROSTILJA

&

S, ¢
e
|

Kada ikona °C/°F treperi na zaslonu okrenite gumb za
promjenu vrijednosti i pritisnite (§) za potvrdu te nastavite
s promjenom sljedecih postavki (ako je moguce).
Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 = visoka, 2 =
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srednja, 1 = niska).

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu ili
razinu rodtilia moZete promijeniti pritiskomna  ff¢ il izravnim
okretanjem gumba.

TRAJANJE

- amEm mm

8
VA

Kada ikona ¢ treperi na zaslonu, upotrijebite gumb za
podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim pritisnite
(¢) zapotvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no
upravljati kuhanjem: Pritisnite [> za potvrdu i pokretanje
funkcije.

U tom slucaju ne moZete postaviti vrijeme zavrsetka kuhanja
programirajuci odgodu pokretanja.

Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na (& : Okrenite gumb
za promjenu sata i pritisnite (g) za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena kuhanja
mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da programirate
vrijeme zavrsetka.

Kada promijenite vrijeme zavretka na zaslonu ce se
prikazati oCekivano vrijeme zavrietka funkcije dok ikona

() treperi.

. : *
o R | I @

P

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje vremena
zavrdetka kuhanja, zatim pritisnite [> za potvrdui
pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija se
automatski ukljucuje nakon isteka izraCunatog vremena
kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucduje fazu zagrijavanja pecnice. Pecnica ¢e postupno
dosedi potrebnu temperaturu $to znaci da e vrijeme kuhanja biti
malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja.

Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb za promjenu
programiranog vremena zavrsetka.

Pritisnite §# ili ) zapromjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite (g) za potvrdu kada zavrsite.

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

3. UKLJUCITE FUNKCJU
Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite [> za
ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati pritisnut (")
za pauziranje trenuta¢no ukljucene funkcije.
4.ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uklju¢ena
faza zagrijavanja pecnice.

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ce se prikazati da je pe¢nica dosegna postavljenu
temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite
vrata i zapo¢nite kuhanje pritiskom na >

Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate
pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja priviemeno ¢e pauzirati
fazu.
Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Temperaturu koju Zelite dosedi uvijek mozete promijeniti
pomocu gumba.

5.ZAVRSETAK KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaciti da je
pecenje zavrseno.

Za produZavanje vremena kuhanja bez promjene postavki
okrenite gumb za postavljanje novog vremena kuhanja i
pritisnite [> .

. FUNKCLJE 6*" SENSE

OPORAVAK TEMPERATURE

Ako se temperatura u pecnici snizi tijekom ciklusa kuhanja
zbog otvaranja vrata, posebna ¢e se funkcija automatski
ukljuciti kako bi se obnovila originalna temperatura.

Dok se temperatura obnavlja na zaslonu se prikazuje
animacija ,zmije” sve dok se ne dosegne postavljena
temperatura.

@

‘I_ _____l

Dok je ciklus kuhanja u tijeku vrijeme kuhanja moze se
povecati ovisno o duljini otvaranja vrata kako bi se mogli
zajamditi najbolji rezultati.
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.POSEBNE FUNKCLJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

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

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljucujudii vodilice
polica, prije pokretanja funkcije Pyro. Ako je pecnica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provijerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samociscenja.

Za optimalne rezultate ¢is¢enja, prije pokretanja funkcije
pirolize uklonite to je vise moguce ostataka iz
unutradnjosti i ocistite unutarnje staklo na vratima.
Funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav
ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.

Pristupite posebnim funkcijama & i okrenite gumb za
odabir (3 s izbornika. Zatim pritisnite () za potvrdu.

Pritisnite [> za trenuta¢no pokretanje ciklusa ¢is¢enja ili
okrenite gumb kako biste odabrali kraci ciklus (ECO).

Pritisnite > kako biste odmah pokrenuli ciklus ¢is¢enja ili
pritisnite (§) za postavljanje vremena zavretka/odgode
pokretanja.

Pecnica c¢e pokrenuti ciklus Cis¢enja i vrata ¢e se automatski
zakljucati.

Vrata pecnice ne mogu se otvoriti dok je piroliticko ¢is¢enje
u tijeku: ostat ¢e zaklju¢ana sve dok se temperatura u
pecnici ne vrati na prihvatljivu razinu. prostoriju prozracujte
tijekom i nakon rada ciklusa Pyro.

Napominjemo: Trajanje i temperatura ciklusa ¢is¢enja ne mogu
se postaviti.

.UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREDPAJ
OPREMLIEN)

Isporu¢ena sonda za meso omogucuje mjerenje tocne
temperature unutar jela tijekom kuhanja.

Upotreba sonde za meso dozvoljena je samo za odredene
funkcije kuhanja (Konvencionalno, Termo ventilacija,
Konvencionalno pecenje, Turbo rostilj, Meso 6th Sense i
Maksi kuhanje 6th Sense).

Vrlo je vazno pravilno postaviti sondu
kako bi se postigli savrseni rezultati
kuhanja. Umetnite sondu do kraja u
najmesnatiji dio, izbjegavajuci kosti i
masne dijelove.

Ako je rijec o peradi, sondu bi trebalo
umetnuti postrance u sredinu prsa,
pazedi da vrh ne dospije u Suplji dio.
U slucaju da je rije¢ o mesu izrazito
nejednolike debljine, provjerite je li
dovoljno peceno prije vadenja iz
pecnice. Prikljucite kraj sonde u otvor
koji se nalazi na desnoj stijenci unutrasnjosti pecnice. Kada
se sonda za meso prikljuci u unutrasnjost pecnice oglasava
se zvucni signal i na zaslonu se prikazuje ikona i ciljana
temperatura.

Ako se sonda za meso ukljuci tijekom odabira funkcije,

prikaz zaslona prebacuje se na zadanu ciljanu temperaturu
sonde za meso.

Pritisnite @ za pokretanje postavki. Okrenite gumb za
postavljanje ciljane temperature sonde za meso. Pritisnite
@ zapotvrdu.

Iy

I
e

_y
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Okrenite gumb za postavljanje Zeljene temperature

unutrasnjosti pecnice.

Pritisnite” @ ili (> za potvrdui pokretanje ciklusa

kuhanja.

Tijekom ciklusa kuhanja na zaslonu se prikazuje ciljana

temperatura sonde za meso. Kada meso dosegne

postavljenu ciljanu temperaturu, ciklus kuhanja se zaustavlja

i na zaslonu se prikazuje ,End”.

Kod ponovnog pokretanja ciklusa kuhanja iz faze ,End”

okretanjem gumba moZe se namjestiti ciljana temperatura

sonde za meso na gore opisani nacin. Pritisnite § ilina
> zapotvrdu i ponovno pokretanje ciklusa kuhanja.

Napominjemo: tijekom kuhanja sa sondom za meso moze se

okrenuti gumb za promjenu ciljane temperature sonde za meso.

Pritisnite &% za prilagodavanje temperature unutrasnjosti

pecnice.

Sonda za meso moze se umetnuti u bilo kojem trenutku pa

i tijekom ciklusa kuhanja. U tom sluc¢aju moraju se ponovno

namijestiti parametri funkcije kuhanja.

Ako sonda za meso nije kompatibilna s funkcijom, pe¢nica

iskljucuje ciklus kuhanja i oglasava se zvucni signal. U tom

slucaju iskljucite sondu za meso ili pritisnite << za postavljanje

druge funkcije. Odgodeno pokretanje i faza zagrijavanja nisu

kompatibilne sa sondom za meso.

.ZAKLJUCAVANJE TIPKI

Za zakljucavanje tipki pritisnite i drzite pritisnutim gumb
<44 na najmanje 5 sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipki.

Napominjemo: Zakljucavanje tipki moze se ukljuciti i tijekom
kuhanja.

Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku moze
iskljuditi pritiskomna 1y .
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KORISNI SAVIJETI

KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu

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

ISTOVREMENO KUHANJE RAZLICITIH JELA
Primjenom funkcije ,Termoventilacija” mozete
istovremeno kuhati razli¢ite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na
vise razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
kuhanja i ostavite u pec¢nici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme kuhanja.

MESO

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

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

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

DESERTI
Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na
vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruceg zraka.

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

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

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljededi

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

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

PIZZA

Malo namastite plitice da bi pizza imala hrskavo dno.
Posipite pizzu komadi¢ima mozzarelle kad isteknu
dvije trecine vremena kuhanja.

DIZANJE

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

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

RECEPT | FUNKCIJA ZAGRIJAV. TEMPTORCI;\TURA VRUE'\?;:‘E)CENJA |D0D|:\I;ﬁl:\:’l;|BOR
=3 - 170 30-50 2
Kola¢i od dizanog tijesta/Biskviti < Da 160 30-50 Réﬁ
Da 160 30-50 4 1
Punjeni kolaéi = - 160 - 200 30 -85 ‘—3'
(kola¢ od sira, savijaca, pita od jabuka) Da 160 — 200 35 - 90 “;F N;IF
=3 - 160 - 170 20-40 3
Keksi/Mali kolagi < Da 150 - 160 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 4 1T
== - 180 - 200 30-40 3
Peciva za princes krafne Da 180 - 190 35-45 a;,,i,,uﬁ é
Da 180 - 190 35-45¢ > 3 T
- Da 90 Mno-1s0 3
Poljupci Da 90 130-150 4 T
Da 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2.
]I(:(’)iczazcacg)tankim/debelim tijestom, Da 220 — 240 20 - 40 -\;,,i,,u,- 1_1,
Da 220 - 240 25-50+ > 3 1
Strucakruha05g ) - 180 - 220 50 - 70 Réﬁ
Mali kruh = - 180 - 220 30-50 3
Kruh &) Da 180 - 220 30-60 4 T
- 250 10-20  ?
Smrznuta pizza
Da 250 10-20 4 1
3 Da 180 - 190 45-60 2
?plgggdp&evrc’a, quiche) Da 180 - 190 45 -60 alwirrlﬁ «lwlrrlﬁ
Da 180 - 190 as-70+ > 3 1
- Da 190 - 200 20-30 3
t(i;)jsatr;ce/hrskavci od lisnatog Da 180 - 190 20 - 40 L ;
Da 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagne/Pita =4 - 190 - 200 40 - 65 ;
Zapecena tjestenina/Cannelloni = - 190 - 200 25-45 3
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RECEPT FUNKCIJA = ZAGRIJAV. TEMPfORC’)‘TURA VR”E'\?:“: E)CENJA D OD:’;E'INP':“BOR
::mjeet:?naa/1tﬁ(lqetina / govedina / > _ 190 — 200 60 — 90 5;5
ﬁ‘:ir:Jci)I:’g gigenje s hrskavom _ 170 110 — 150 &;
Piletina/zeéetina/paéetina 1 kg & - 200 - 230 50 — 80 ** &;,
Puretina/guska 3 kg & - 190 - 200 90-150 2|
:Tﬁleeéii'}lealagiba/en papillote @ Da 180 — 200 40 - 60 5;5
Punjene pove o0 w0-20  so-e0 2,
Tost @ - 3 (visoko) 3-6 o
File ribe/odresci @ - 2 (srednja) 20 - 30*** ,\,,ﬂ,,,, \;,

. Ty 2-3
gﬁlg:;;cv?/creaznjIa/rebarca/ @ 3 (S\C?S%rl](j:)_ 15 — 30%** a...s...F \;‘N{
Peceno pile 1 - 13 kg - 2 (srednja) 55 - 70%* .\__%_,,, \“;L,
?Ila(\:ije peceno govede pecenje od _ 2 (srednja) 35 _ 5o*s .\;ﬁi,,l,
Janjeci but / koljenica - 2 (srednja) 60 — 90** z;a
Peceni krumpir - 2 (srednja) 35 — 55%* z;a
Zapeceno povrce - 3 (visoko) 10-25 &;
e et S T R R NN
Lazagne i meso Da 200 50 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* qmi_mp 3125
Riba i povrce Da 180 30-50 ﬂ,wiﬁ &;,
Punjena pecenka - 200 80 - 120* K;,
ge‘ec?gillgtﬁgjsacr:jetina) B 200 50 - 120* 5;5

* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
*** Okrenite hranu na polovici pecenja

Napominjemo: Funkcija 6th Sense za kolace funkcija upotrebljava gornje i donje grijace bez termo ventilacije. Nije

potrebno zagrijavanje.

FUNKCIJE @

™) 2

Konvencionalno Rostilj Turbo rostilj Termoventilacija Konvekcijsko Pec¢enje Eko termoventilacija
AUTOMATSKE = o ) =
FUNKCIJE . ) ) ) . ;
Slozenac Meso Maksi kuhanje Kruh Pizza Tijesto za kolace
Aveeeur N S [ 1 f SN

DODATNI PRIBOR
Resetka

Plitica za sakupljanje sokova/
plitica pecenje ili plitica za
pecnicu na resetki

Plitica za pecnicu ili kalup
za kolace na resetki

plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za prikupljanje
sokova s 500 ml vode
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ODRZAVANJE |
CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢is¢enja.
Nemojte koristite uredaje za .
ciS¢enje parim. uredaja.

VANJSKE POVRSINE

- Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suhom
krpom.

- Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za ¢iscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

- Nakon svake upotrebe ostavite pecénicu da se ohladi

i zatim je ocistite po moguénosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzro¢ene ostacima

Ne upotrebljavajte celicnu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za CiS¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Peénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

hrane. Kako biste osusili kondenzaciju do koje je doslo
zbog kuhanja namirnica s visokim udjelom vlage,
pustite da se pecnica do kraja ohladi i zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

+ Ako na unutarnjim povrsinama ima tvrdokorne
prljavstine, za optimalne rezultate ¢is¢enja
preporucujemo pokretanje funkcije automatskog
¢is¢enja.

- Radi lak$eg cisc¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

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

ZAMJENA ZARULJE
1. Iskopcajte pecnicu iz struje.

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

3. Ponovno ukopéajte peénicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo halogene zarulje 20 -
40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C. Zarulja koja se nalazi u
uredaju posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije
prikladna za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009).
Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

— Ako upotrebljavate halogene Zarulje, zaruljama ne rukujte
goloruki jer biih otisci prstiju mogli ostetiti. Ne
upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite
pokrov svjetla.

Ovaj proizvod ima izvor svjetla klase energetske
ucinkovitosti G.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate

dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomic¢udi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s leziStima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

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

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

\

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

Problem

Mogudi uzrok

Rjesenje

Pecnica ne radi.

Nestalo je struje.
Doslo je do isklju¢enja iz
mreze.

Provjerite ima li struje u mrezi i je li pecnica
ukopcana u struju.

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

Vrata se ne otvaraju.

Pogreska s bravom vrata.

Ciklus ¢is¢enja u tijeku.

Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu

kako biste provjerili javlja li se kvar i dalje.
Pricekajte da funkcija zavrsi i da se pecnica
ohladi.

Na zaslonu se prikazuje slovo

,F" iza kojeg slijedi broj ili slovo.

Softverski problem.

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

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

Upotreba QR koda na proizvodu

posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate ERE

nasem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda. 5_;




Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik, regisztralja
termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

A Biztonsagi Gitmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

KODOT

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2, Ventilator

3. Kor alaku fltéelem
(nem lathato)

. Polctartd sinek
(a szint a sUt6 elején van jelolve)

. Ajté
. Felsé flitéelem/grill

»

. Vilagitas

0 N & Un

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonosité lemez
(ne tavolitsa el)

10.Alsé flitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

Q=
XXX} .

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. VILAGITAS
A lampa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI

A slit6 be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkciok leallitasa.

4.VISSZA
Visszatérés az el6z6 beallitasok
mentlbe.

23 4 5 6 78
5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE
GOMB

A kapcsol6 elforgatasaval
navigalhat az egyes funkcidk
kozott, és ezzel allithatja be az
osszes sutési paramétert. A (@)
megnyomasaval kivalaszthatja,
bedllithatja és megerésitheti a
funkciokat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

6. HOMERSEKLET

9

A hémérséklet beallitasa.

7.1DO

Az id6 beallitasa vagy mddositasa
és a sutési idé mddositasa.
8.INDITAS

Funkciok inditasa és beallitasok
jovahagyasa.

9.JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS

. ZSIRFOGO TALCA

HUSSZONDA ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

—

SUTEMENYES TEPSI

: KIHUZHATO
: TARTOSINEK
: (CSAK EGYES
: MODELLEKNEL)

A tartozékok szama a megvasarolt modelltél figgben valtozhat.

A készUlékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a
vevészolgalatndl kdlon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE
Tegye be a stitéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogd
talcat és a siiteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen
kell behelyezni, mint a sttéracsot.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA
VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd sineket a slitébdl, és tavolitsa
el a véd6é mlanyagot a kihtizhaté tartosinekrdl.

Rogzitse a tartodsin felsd
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
= mentén Utkozésig. Engedje
L le ahelyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erételjesen
nyomja neki a kapocs

aljat a polcvezeté sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy
a tartosinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten |évé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihizhato tartosinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

A képek alapjan vegye ki az oldalsé racsokat és (ha
vannak) az azokat tarté anyacsavarokat.

11
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A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor

a felsé helyiikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva
csUsztassa 6ket a slit6térbe, majd engedje le 6ket az
alsé illesztésben 1évé helyzetiikbe.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
zo6ldségek sutése és kenyérpiritas. Husok grillezésekor
cseppfelfogd télca hasznalatat ajanljuk a siités kozben
lecsopdgé szaft 0sszegyljtéséhez: Helyezze a talcat a
s(jltérécs alatt 1év6 barmelyik szintre, és ontson bele 500
ml vizet.

SPECIALIS FUNKCIOK

42 GYORS ELOMELEGITES

A siité gyors elémelegitése. Az el6melegités
végeztével a slit6 automatikusan kivalasztja az ,Alsé
és felsé siités” funkcidt. Etel behelyezése elétt varja
meg az elémelegités végét.

vov) TURBOGRILL

HOLEGBEFUVAS

\S Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igénylé,
de kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl siitése. Ezzel a funkcidval elkerilhetd,
hogy kilonbozé ételek egyszerre torténd siitésekor

azok atvegyék egymas szagat.

LEGKEVERESES SUTES

—— Hus, t0ltott tortak vagy toltott zoldségek siitését
egyszerre csak egy szinten végezze. Ez a funkcio
gyenge, szakaszos légkeverést alkalmaz, igy az étel
nem szaradhat ki tulzottan.

sssss 6™ SENSE FUNKCIOK

— EGYTALETELEK

Ezzel a funkcioval automatikusan beallithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis h6mérséklet és
stitési mod.

HUS
@ Ezzel a funkcidval automatikusan beallithato a
hus elkészitéséhez optimalis hémérséklet és siitési
mod. A funkcié idénként elinditja a ventilatort
alacsony fordulatszdmon, igy az étel nem szarad ki
tulzottan.

XXL MERETU HUSOK

X Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési izemmodot és hémérsékletet nagy
(2,5 kg-ndl nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tdlzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

KENYER

Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithaté
a kiilonb6z6 kenyértipusok elkészitéséhez optimalis

hémérséklet és sitési mod.
PIZZA

Ezzel a funkcidval automatikusan beallithato a
pizza elkészitéséhez optimalis hdmérséklet és siitési
mod.

TORTAK

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithato
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és sttési mod.

Y Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogd talca hasznalatat
ajanljuk a sutés kdozben lecsopdg6 szaft
0sszegy(jtéséhez: Helyezze a talcat a sitéracs alatt
[évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.
Ehhez a funkcibhoz hasznélhaté a forgdényars (ha
van).

ECO HOLEGBEFUVAS*

Toltott slltek és husfilék egy szinten torténé
sitéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértéki
kiszaradasat. Az ECO funkcié hasznalatakor a
[dmpa kikapcsolva marad a sttés ideje alatt. Az
energiahatékony ECO ciklus hasznalata alatt a
sutdajtét nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem készilt.

{§{ MELEGEN TARTAS

- )\ frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

-, KELESZTES

- S6s vagy édes tésztak optimalis mérték(i
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciodt, ha az el6z6 siitési ciklus miatt a stito
még mindig forré.

AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS -
PIROLITIKUS TISZTITAS

A sUtés kozbeni kifroccsenések eltavolitasa
nagyon magas hdmérsékleti ciklus hasznalataval.
Kétféle ontisztitasi ciklus kozul lehet vélasztani:
teljes ciklus (PYRO) és egy rovidebb ciklus (ECO).
Azt javasoljuk, hogy rendszeres id6kozonként a
gyorsabb ciklust hasznalja, mig a teljes ciklust csak
akkor, ha a siitd nagyon elszennyez6dott.

* A funkcio referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabdlyozasnak megfeleléen.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZIDO BEALLITASA
A készUlék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a pontos id6t.

N P
PRAL B A

A kijelzén villogni kezd az érét jelzd két szamjegy: Az 6ra
bedllitdsahoz forgassa el a beallitbgombot, majd hagyja jéva
az @ gombbal.

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy. A perc
bedllitdsahoz forgassa el a bedllitbgombot, majd hagyja jova
az (¢) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a kikapcsolt
s(itén legalabb egy masodpercig nyomva tartiaa & gombot,
majd megismétli a fenti Iépéseket.

Hosszabb dramkimaradasok utan valdszinlleg Ujra be kell majd
allitania az idét.

2. BEALLITASOK

Ha sziikséges, megvaltoztathatja a suly és a hémérséklet (°C)
mértékegységét és az dramerdsséget (16 A).

A kikapcsolt stitén tartsanyomvaa §# gombot legalabb 5
masodpercig.

s

Y
CEL-
iy (mm (em

A bedllitgombbal valassza ki a mértékegységet, majd hagyja
jova az gombbal.

A bedllitgombbal valassza ki az dramerdsséget, majd hagyja
jovaaz (g) gombbal.

Ne feledje: A stté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 KW-nl
(16 A) nagyobb besorolasu lakossagi dramhélozattal: Ha az On
haztartasaban kisebb a teljesitmeény, az értéket csokkenteni kell
(13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj siitd a gyartasbol visszamaradt szagot bocséathat ki: ez
teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sitét étel készitésére haszndlng, azt javasoljuk,
hogy melegitse fel Giresen a lehetséges szagok eltavolitasa
érdekében.

Tavolitson el minden védoékartont vagy atlatszo filmréteget a
sutdrol, és tavolitson el minden tartozekot a belsejébdl.
Melegitse fel a stitét nagyjabdl egy éran keresztiil 200 °C-ra,
lehet6leg egy légkeveréses funkcio (pl. ,Hélégbeflvas” vagy
,Légkeveréses stités”) hasznalataval.

Kovesse a funkcié megfelelé bedllitdsahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsd hasznalatat kdvetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

MINDENNAPI HASZNALAT

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA

A sliton kikapcsolt allapotban csak a pontos id6 latszik. Tartsa
nyomvaa (1) gombot asiitd bekapcsolasahoz. A beallitogombbal
[éptethet a bal oldali kijelz6n megjelend, elérheté fébb funkciok
kozott. Valasszon ki egyet, és nyomjamegaz (§) gombot.

=

Részfunkciok (@ahol vannak) kivélasztasahoz el6szor valasszon egy
f6bb funkciét, majd nyomjamegaz (§) gombot a jovahagyashoz
és a funkcié menijébe valé belépéshez.

= (C

S (D =
(&SNS

A bedllitdgombbal léptethet a jobb oldali kijelz6n megjelend,

elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki egyet, és nyomja meg az
(&) gombot.

2. FUNKCIO BEALLITASA )

A kivant funkcio kivalasztasa utan On megvaltoztathatja a funkcio

beallitésait.

Akijelz6n egymas utan megjelennek a médosithatd beallitdsok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelz6n villog a °C/°F ikon, a beéllitdgombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomjamegaz (§) gombota
jovahagyashoz és a tovabbi bedllitdsok (ha vannak) modositasahoz.
Egyuttal a grillezési szintet is beéllithatja (3 = magas, 2 = kdzepes, 1=
alacsony).
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Ne feledje: A funkcié inditésa utdn is mddosithatja a hémérsékletet vagy a
grillezési szinteta  ff¢  gombbal vagy kdzvetlendl a bedllitdgombbal.

IDOTARTAM

"
77

Amikor a kijelz6n a ¢ ikon villog, a bedllitbgombbal allitsa be
a stités kivant idétartamat, majd nyomjamega (g) gombota
jovahagyashoz.

Ha feltigyelni kivanja a suitést, nem kell bedllitania a sitési
id6tartamot: Nyomjamega [> kapcsolét a jovahagyéashoz és a
funkcié inditasahoz.

Ebben az esetben nem éllithat be a slités befejezési idépontja, azaz
a késleltetett inditds.

Ne feledje: A bedllitott stitési id6 mddosithatd a siités kdzbena &
gombhbal: Az 6ra bedllitdsahoz forgassa el a bedllitdgombot, majd hagyja
jovaaz (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a stitési id6t, szamos funkcional hasznalhatd a
késleltetett inditas Ugy, hogy megadija a befejezési id6t.

Ahol a befejezési idé mddosithato, a kijelzén me%elenika stités

befejezésének varhato idépontja, mikozben az ikon villog.
e (|
I g | W P

Szlikség esetén forgassa el a beallitdgombot a stitési idé kivant
végének bedllitdsahoz, majd nyomjamegaz [> gombota
jévahagyashoz és a funkcio inditasahoz.

Helyezze az ételt a stitdbe, és csukja be az ajtét: A funkcio
automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziiltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a stitéshez késleltetett inditast 4llit be, az elémelegftés
nem elérhetd. A siité a szikséges hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat
a sttési iddk kissé hosszabbak lesznek a siitési tablazatban megadott
id6tartamoknal.

Amig vérakozik, a bedllitogombbal mddosithatja a stitési id6 végének
kordbban megadott id6pontjat.

A ¢ vagya (® gombbal mddosithatja a hémérsékletet és a stitési
id6 bedllitasait. Az (g) gombbal hagyja jova a valtozasokat.

Ne feledje: A késleltetett inditas funkcié nem elérhetd a Grillezés és Turbo
Grillezés funkciokhoz.

3. AFUNKCIO AKTIVALASA
A kivant bedllitésok alkalmazasa utdn nyomjamega [> gombota
funkcié aktivalasahoz.

A (» gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja az éppen
aktiv funkciot.

4, ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siité elémelegithetd: A funkcio inditasakor a
kijelzd jelzi, hogy az elémelegités folyamatban van.

Afazis végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzn (izenet jelzi, hogy
a slit6 elérte a megadott hémérsékletet.

= o

Ekkor nyissa ki az ajtét, tegye az ételt a siitébe, csukja be az ajtét, és
inditsael asiitésta > gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése elétt teszi a stitébe,
a sUtési eredmény elmaradhat a varttol.

Az ajté kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel.
A stitési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
Az elémi kivant hémérséklet barmikor médosithaté a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités befejezédott.

Aslitési idd a beallitasok modositasa nélkdil is meghosszabbithato:
Adjon meg uj sutési idét a bedllitbgombbal, majd nyomja meg a
> gombot.

.6t SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajtd kinyitasa miatt stitési ciklus kdzben lecsokken a stitétér
hémérséklete, ez a specidlis funkcié automatikusan aktivalodik, hogy
visszadllitsa az eredeti h6mérsékletet.

A hémérséklet-visszaallitas kozben a kijelzén a ,kigyd” animécid
|atszik, amig a suit6 el nem éri a kell6 hdmérsékletet.

@

‘l_ _____l

A jobb hatésfok érdekében a beprogramozott siitési ciklus kdzben a
sttési id az ajtod kinyitdsa miatti hGveszteség fliggvényében megné.
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. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS — PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siit6tol.

Tavolitson el minden tartozékot a siitébdl a Pirolitikus tisztitas
funkcid haszndlata el6tt (beleértve a polcvezetd sineket is).
Amennyiben a siit6 valamilyen fézélap alatt talalhato, igy Ggyelni
kell arra, hogy az automatikus tisztitasi ciklus soran az dsszes égéfej
vagy elektromos f6zélap ki legyen kapcsolva. Az optimalis tisztitasi
eredmény eléréséhez a pirolitikus tisztitas hasznalata el6tt
tavolitsa el a nagyobb maradvanyokat a siitétérbdl, és tisztitsa
meg az ajto belso livegét.

A Pirolitikus tisztitas funkcidt csak akkor hasznalja, ha a
készllék nagymértékben elszennyez6détt, vagy a stités soran
rossz szagot araszt.

Nyissa meg a specialis funkciokat &), forgassa el a gombot,
valassza ki a (-t a men(ibdl, majd nyomja mega (§) gombota
jovahagyashoz.

A > gomb megnyoméséara azonnal elindul a tisztitasi ciklus, mig a
gomb elforgatasaval a rovidebb ciklus (ECO) valaszthato ki.

A > gomb megnyoméséra azonnal elindul a tisztitasi ciklus,
mig az gomb megnyomasaval bedllithaté a ciklus vége/a
késleltetett indités.

A slit6 elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja automatikusan
bezarédik.

A st ajtajat nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus tisztitas
folyamatban van. Mindaddig zarva marad, amig a hémérséklet
vissza nem esik az elfogadhaté értékre. A pirolitikus ciklus
mikodtetése alatt és utan szelléztesse ki a helyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémérséklete nem allithato be.

.AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt hisszonda segitségével siités kozben is megmérhetia
stitében levd étel pontos belsd hémérsékletét.

A husszonda csak néhany siitési funkcional hasznalhato (Alsé és
felsé sutés, Hélégbefuvas, Légkeveréses siités, Turbo grill, 6th Sense
Hus és 6th Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos, hogy
a szondat megfeleléen helyezze el. A
szondat teljes terjedelmében szUrja be

a hus leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast siit, a szondat
oldalrél szurrja be a mell kdzepébe,
vigydzva arra, hogy a szonda hegye ne egy
Ureges részben alljon meg. Amennyiben a
hus vastagsaga nem egyenletes,
ellendrizze, hogy megfeleléen megsiilt-e,
mielétt kiveszi a siitébdl. A szonda végét a slitStér jobb oldali
faldban talalhaté lyukhoz csatlakoztassa. A huisszonda stitétérbe vald
behelyezését eqy sipszd jelzi, és a kijelz6n megjelenik azikon és a
célhdmérséklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kdzben csatlakoztatja, a

kijelz6 atvalt az alapértelmezett husszonda célhdmérsékletre.
Nyomja meg a gombot a bedllitésokhoz. Forgassa el a
bedllitbgombot a hiisszonda célhémérsékletének bedllitésahoz.
Nyomjamega (§ gombot ajévahagyashoz.

N
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Forgassa el a bedllitdgombot a sitétér hémérsékletének
bedllitdsahoz.

Nyomjamega & vagya [> gombot ajovahagyéasahoz, és
inditsa el a stitési ciklust.

A siitési ciklus kozben a kijelzén a hiisszonda célhémérséklete
tszik. Amikor az étel eléri a beallitott célhdmérsékletet, a siitési

ciklus ledll, és a kijelzén az ,End” felirat jelenik meg.

Az End" felirat megjelenése utan a siitési ciklus Ujraindithatd

ugy, hogy elforgatja a beéllitdgombot, és mddositja a hisszonda

célhémérsékletét a korabban ismertetett médon. Nyomja meg a
% vagya [> gombot a jévahagyéshoz, ésinditsa Ujra a stitési

ciklust.

Ne feledje: a husszondaval torténd sttési ciklus kozben is lehetéség

van arra, hogy a bedllitogomb elforgatasaval modositsa a hiisszonda

célhémérsékletét. Nyomjamega &* gombot a sUtotér
hémérsékletének modositasahoz.

Ahusszondat barmikor behelyezheti, akar a stitési ciklus kdzben is. llyenkor

fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkcid paramétereit.

Ha a huisszonda nem hasznélhaté az adott funkcioval, a stité ledllitja a
sttési ciklust, és figyelmezteté hangjelzést ad. llyenkor csatlakoztassa

le a htisszonddt vagy nyomjamega << gombot egy masik funkcid
kivalasztasahoz. A késleltetett inditasu és az elémelegitési fazis nem
kompatibilis a huisszondaval.

.GOMBZAR

A gombzér aktivaldsahoz tartsa nyomvaa << gombot legaldbb 5
masodpercig.

A gombzér ugyanilyen médon feloldhatd.

Ne feledje: A gombzarat stités kozben is aktivalhatja.
Biztonsdgi okbol a sut6 barmikor kikapcsolhatda ¢ty gombbal
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
haszndlhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel siit6be helyezésével
kezddédik, nem tartalmazza az elé6melegitést (ahol ez
szlikséges). A stitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint
a hasznalt tartozék tipusatél fliggnek. Kezdetben
haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és
ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehet6leg sotét szinli fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy
kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a siitési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE
A ,Hélégbefuvas” funkcio hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonbo6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejl siitésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési idét igényel, a hosszabb sitési idét
igényld ételt pedig hagyja bent a siitében.

HUS

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerilé hisdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét ont az edény aljara, amely a siités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja alIni a stitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, vélasszon minél

inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes suitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési idét igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltél. A sttési id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy t6ltson fél liter vizet a zsirfogé
télcéba, és helyezze azt kozvetlenil az ald a racs al3,
amelyen a hus talalhaté. Sziikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcio 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 siit6formakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kozepébe. Ha a fogpiszkaldon nem lathato tészta, a
sitemény elkésziilt.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” sttés kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 0ssze a tésztat.

A l1édus toltelékl vagy feltétd sitemények (pl.
sajttorta, gyimolcsos pite) esetén hasznalja a
JLégkeveréses siités” funkciot. Ha a stitemény alsé
tésztalapja atdzott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szorja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.
PIZZA

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogos legyen. A sutési id6é kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzéra.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkcidnak az
alkalmazasaval korilbelul az egyharmadaval csékken
a szobah&mérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korilbelll egy 6ra.
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FOZESI TABLAZAT

=3 : 170 3050 2
Kelt siitemények / piskotak < Igen 160 30-50 .\H,i,,.fa

Igen 160 3050 4 1
Toltott siitemények = . 160-200 30-85 ‘—3'
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 “;F N;IF

== - 160-170 20-40 3
Aproésiitemények / Kisebb tortak < Igen 150-160 20-40 ;

Igen 150-160 20-40 4 1

== - 180-200 30-40 >
Képviseléfank Igen 180-190 3545 4 1

Igen 180-190 L N L

- Igen 90 10-150 3
Habcs6k Igen 90 130150 4 1

Igen 90 140160¢ > 3 T

. 220-250 20-40 2.
Pizza(vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 20-40 ";F 1_1,

Igen 220-240 2550 2 3]
Kenyér 05 kg = . 180-220 5070 2
Zsemle = - 180-220 3050 >
Kenyér &) Igen 180-220 3060 4 T

. 250 1020 2
Fagyasztott pizza

Igen 250 1020 4 T

3 Igen 180-190 4560 2
égijzggteaslt)ite,quiche) Igen 180-190 45-60 m"i"uﬁ mwlr,uﬁ

Igen 180-190 as70x > 3 1

= Igen 190-200 2030 3
R R

Igen 180-190 20-40+ > 3 1
Lasagne / felfajt =4 - 190-200 40-65 ;ﬁ
Siilt tészta / cannelloni = . 190-200 25-45 3
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Barany / borjti / marha /sertés 1 kg (& - 190-200 60-90 3
Ropogas sertéssiilt 2 kg - 170 110-150 z;a
Csirke / nyul / kacsa 1 kg @ . 200-230 50-80% 3
Pulyka / liba 3 kg e . 190-200 90150 2 |
(Stﬁﬁiélli:ézié:gpapirban siilt hal @ Igen 180-200 40-60 z;a
.(I;)zlrtagti:s?rsrlfgfliini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 "--é_---"
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 o
Halfilé / steak @ - 2 (kbzepes) 20-30%* 4 \;,
IIf:LI:la;zzrs/’;?bléhﬁs / sertésborda / @ 3 (kgzjééi)s_ 15-30%** a...s...F \;‘N{
Siilt csirke 1-13 kg ; 2 (kbzepes) ss700 L2, 1
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** ,\,ﬁi"l,
Baranycomb/csiilok - 2 (kozepes) 60-90** z;a
Piritott burgonya - 2 (kozepes) 35-55%* z;a
Rakott zoldség - 3 (magas) 10-25 &;‘,
e S e oen w0 w52 T
Lasagne és hasok lgen 200 50-120* q,ﬁiﬂ, 3125
Huasok és burgonya Igen 200 45-120* qmi_mp 3125
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 2
Toltott siiltek . 200 80-120+ 3 |
Hisszeletel - w0 semo 3

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehet6k a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktdl fliggden.

** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szUkséges).
*** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt

Ne feledje: A 6th Sense,Tortak”"funkcio csak a felsé és alsé flitéelemeket hasznalja, hdlégbeflvas nélkul. Elémelegitésre nincs sziikség.

¥ &
: = 2
FUNKCIOK @ @ % XY = €
Also és felsé stités Grillfitétest Turbogrill Hélégbefavas Légkeveréses siités Eco hélégbefuvas

AUTOMATA = & = =3

FUNKCIOK (14 , P . . .
Egytélételek Husok XXL méretd husok Kenyér Pizza Tortak

Averneir NS —J 1 f oo

TARTOZEKOK s
o . o x Cseppfelfogo talca / 414
Racs Sutotepsslu\;ggr]gcsslétg)forma a stiteményes tepsi vagy Zsirfogd télca / Sttdtepsi Cseppfelfovgl}gzteallca 500 ml
sutétepsi a sutéracson
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KARBANTARTAS ES
TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka eldtt gy6z6djon meg
arrdl, hogy asiito teljesen kihiilt.

Ne hasznaljon gozzel tisztito
berendezéseket.

KULSO BURKOLATOK

« A fellleteket nedves, mikroszalas térl6kendével
tisztitsa. Ha nagyon piszkosak, adjon néhany csepp
semleges mosogatdszert a vizhez. Szaraz ruhaval
torolje at a megtisztitott fellileteket.

+ Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a késziilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utan hagyja kih(lni a siit6t, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és

Ne hasznaljon fémbodl késziilt vagy
egyéb suroloparnat vagy mard/surolo
hatas tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék feliileteit.

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elétt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

tavolitsa el az ételfoltokat és lerakdédasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek siitése soran kicsapddott
parat a teljesen kihdlt stitébél egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

- Ha makacs szennyezédés van a belsé fellileteken,

a tokéletes tisztitasi eredmény érdekében az
automatikus tisztitasi funkciot javasoljuk.

« A kdnnyebb tisztitds érdekében a sutbajto levehetd.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydit, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

1ZZOCSERE
1. Vélassza le a siitét az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a lamparél, cserélje ki az
izzdt, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a siitét az elektromos
halézatra.

Ne feledje: Kizérélag vagy 20-40 W/230 ~ V, G9 tipusu, T300
°C halogénizzékat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten haztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az
izzolampdk beszerezheték a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznélatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot. Ne
mukddtesse a sitét, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.
A készllék egy G energiahatékonysagi osztalyu fényforrast
tartalmaz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem keriilnek.
2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

becsukdsat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
egyik oldalara egy puha felileten.

3. Helyezze vissza az ajtot azéltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helytikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Oket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtoét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezelépanelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket. Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfeleléen mukodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A készilék nem mukodik.

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a
halézathoz.

Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség,
és hogy a suit6 elektromos bekotése
megtortént-e.

Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Gjra,
hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az ajtdé nem nyilik ki.

Meghibasodott az ajtoé
zarja.

Tisztitasi ciklus van
folyamatban.

Kapcsolja ki, majd kapcsolja be Ujra a stitét,
hogy lassa, fennall-e még a hiba. Varja meg,
amig a funkcié befejezédik, és a siit6 lehdil.

A kijelzén az ,F” betd, majd egy
szam vagy egy bet( lathaté.

Szoftverhiba.

Hivja a legkozelebbi vevészolgélatot, és
mondja be az ,F” bet( utan lathaté szamot.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:

A késziléken 1évé QR-kod hasznélata
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a

vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat. Eie

Whjr/lﬁool



Gebruikershandleiding

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

www.whirlpool.eu/register

iﬂf Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

gebruikt.

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4, Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de

5. Deur
6. Bovenste verwarmingselement/
grill
7. Lamp

8. Punt voor aanbrengen van
gaarthermom
(indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.0nderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1. LINKER DISPLAY vorige menu. 6. TEMPERATUUR
5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE Om de temperatuur in te stellen.
2. LAMPIJES TOETS
Omdel i . . 7.TUUD
m de lamp aan/uit te zetten. Draai de draaiknop rond om Voor het instellen of wijzigen van
3. AAN/UIT de functies te doorlopen en de tijd en het aanpassen van de

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

4. TERUG
Om bij het configureren van de

instellingen terug te keren naar het

alle bereidingsparameters in te
stellen. Druk op (@) om functies
of parameters te selecteren,

in te stellen, toegang ertoe

te krijgen en te bevestigen

en ook om vervolgens het

bereidingsprogramma te starten.

bereidingstijd.

8. START

Voor het starten van de functies
en de bevestiging van de
instellingen..

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK

. BAKPLAAT

. SCHUIFRAILS
© (ALLEEN BIJ BEPAALDE
. MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

GO

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte

model.
Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

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 SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem
van de rail naar de
roostergeleider en schuif
—j deze zo ver mogelijk. Duw
i, de andere klem naar

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van
de klem stevig tegen de

roostergeleider drukken.  aec——T1
Zorg ervoor dat de lopers

vrij kunnen bewegen.

Herhaal deze stappen bij de

andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

. Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders kunnen
nu verwijderd worden.

. Om de geleiders opnieuw te plaatsen moeten ze
eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.
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CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

SPECIALE FUNCTIES

GRILL

Voor het grillen van karbonades, kebab 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.

m: SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Na
de voorverwarming zal de oven automatisch de
"Conventionele"-functie selecteren. Wacht tot het
einde van de voorverwarming alvorens het voedsel
in de oven te plaatsen.

<2 \HETE LUCHT
&)

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal drie) die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

CONVECTIEBAKKEN

——/ Voor de bereiding van vlees, bakken van taarten
met vullingen of roosteren van gevulde groenten op één
steunhoogte. Deze functie maakt gebruik van zachte
ventilatie met tussenpozen, waardoor het voedsel niet te veel
uitdroogt.

vwv) TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe. Het
braadspit (indien aanwezig) kan met deze functie
worden gebruikt.

th

s ) 6™ SENSE FUNCTIES

STOOFSCHOTELS

Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmethode voor pastagerechten geselecteerd.

ECO HETELUCHT*

Gevulde braadstukken en stukken viees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit.
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een
optimaler stroomverbruik, mag de oven niet eerder
worden geopend dan dat het voedsel volledig
bereid is.

VLEES

Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmethode voor vlees geselecteerd. Met deze functie
wordt met tussenpozen de ventilator ingeschakeld op lage
snelheid, om te voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

{§y WARMHOUDEN

<= \/oor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

MAXI COOKING

XL 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 een gelijkmatige bruining aan beide kanten
te verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te erg te laten uitdrogen.

~~RUZEN

«m='\oor 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.

BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmethode voor alle soorten brood geselecteerd.

m AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Voor het verwijderen van vetspatten, met een
cyclus bij zeer hoge temperatuur (ca. 500 °C).
U kunt kiezen tussen twee zelfreinigende cycli: A
complete cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). Het
is raadzaam om de snellere cyclus op regelmatige
tijdstippen te gebruiken en de volledige cyclus
alleen als de oven erg vuil is.

PIZZA
g Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmethode voor alle soorten pizza geselecteerd.

GEBAKEN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmethode voor alle soorten taart geselecteerd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet.

N P
\\- | —

,,l-

Op het display gaan de twee cijfers die het uur aangeven
knipperen: Draai aan de knop om het uur in te stellen en druk
op @ om te bevestigen.

Op het display gaan de twee cijfers die de minuten aangeven
knipperen. Draai aan de knop om de minuten in te stellen en
drukop () om te bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit staat
houdtu & tenminste één seconde lang ingedrukt en herhaalt u
de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2, INSTELLINGEN

De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale stroom (16 A)
kan eventueel worden gewijzigd.

Wanneer de oven uit staat houdt u {¢ tenminste 5 seconden
lang ingedrukt.

7N

S
CEL-~
) (o N

Draai aan de selectieknop om de gewenste meeteenheid te
selecteren, druk daarna op (§) om te bevestigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarna op (g) om te bevestigen.

Let op: 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 A) heeft:
Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt, moet u
deze waarde (13 A) verlagen.

3. 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 "Hete lucht" of "Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de functie.

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

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op het display
weergegeven. Drukop (1) om de oven in te schakelen. Draai
aan de knop om de hoofdfuncties op het linker display te
bekijken. Selecteer een functie en druk op (§) .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien aanwezig)
de hoofdfunctie en druk daarnaop (§) om te bevestigen en
ga naar het functiemenu.

> o =S (2 ==
Oy & (3

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter display
te bekijken. Selecteer een functie en druk op (§) omte
bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de juiste
volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

V2

- L] -§°
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Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display draai
dan aan de knop om de waarde te veranderen, druk daarna op

(¢) om te bevestigen en ga verder met het wijzigen van de
instellingen die volgen (indien mogelijk).



U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 = hoog, 2 =
gemiddeld, T =laag).

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur of het

grillniveau wijzigen doorop  f§# te drukken of rechtstreeks aan de
knop te draaien.
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Wanneer het symbool knippert op de display, gebruik de
instelknop om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk
danop (g) om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen: Drukop [> om te bevestigen en
de functie te starten.

In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd instellen
door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijldens de bereiding is
ingesteld, doorop () te drukken: Draai aan de knop om het uur te
wijzigenen drukop (g) om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/

UITGESTELDE START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd.

Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het
display weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het () pictogram knippert.

2 Dide
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Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd van de
bereiding in te stellen en druk danop [> om te bevestigen
en 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.

|
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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 in
de bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Drukop §# of () voor hetwijzigen van de instellingen voor
temperatuur en bereidingstijd. Drukop (g) om te bevestigen
wanneer het klaar is.

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en Turbo
Grill.
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3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt, druk op
(> omde functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment (1) ingedrukt houden om de
functie die momenteel actief is te onderbreken.

4,VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie is begonnen wordt op het display
aangegeven dat de voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display dat de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft.

Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start het bereiden door [> in te 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 onderbroken.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van de
knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIID

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

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen draait u aan de knop om een nieuwe
bereidingstijd in te stellen en druktuop > .

.6" SENSE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR
Wanneer tijdens een bereidingscyclus de oventemperatuur
daalt omdat de deur is geopend wordt er voor het
herstellen van de originele temperatuur een speciale functie
ingeschakeld. Tijdens het herstel van de temperatuur geeft
het display een “slang-animatie” weer totdat de ingestelde
temperatuur is bereikt.

<
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Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus aan de
gang is wordt de bereidingstijd verlengd, afhankelijk van hoe
lang de deur was geopend, voor het verkrijgen van de beste
resultaten.
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. SPECIALE FUNCTIES
. AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.
Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald voordat

u de Pyrofunctie inschakelt (ook de roostergeleiders).

Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus.

Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met een
vochtige spons verwijderd te worden voordat de Pyrofunctie
wordt gebruikt. De Pyro-functie alleen uitvoeren wanneer het
apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren
afgeeft.

Gebruik de speciale functies (2): draai aan de knop om ) te
selecteren op het menu en druk danop (§) om te bevestigen.

Druk > om meteen de schoonmaak cyclus te starten, of
draai de knop om de korte cyclus te selecteren (ECO).

Drukop [> om de reinigingscyclus onmiddellijk te starten of
druk op (§) om de eindtijd/uitgestelde start in te stellen.

De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur zal
automatisch gesloten worden.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet worden
geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de temperatuur weer
op een acceptabel niveau is. Tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus de ruimte luchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus kunnen niet
ingesteld worden.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermom dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de bereiding.

De gaarthermom kan alleen in bepaalde bereidingsfuncties
worden gebruikt (Conventioneel, Hete lucht , Convectiebakken,
Turbo Grill, 6th Sense Vlees en 6th Sense Maxicooking ).

De correcte plaatsing van de
thermometer is belangrijk om

het gewenste bereidingsresultaat

te kunnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste
gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij botten of vette gedeelten te
raken.

Voor gevogelte moet de thermometer
dwars, in het midden van de borst,
geplaatst worden, waarbij u er op moet
letten dat de punt niet in een holle
ruimte terecht komt. Indien het vlees erg onregelmatig
gevormd is, moet u de bereiding controleren voordat u het
gerecht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de
thermometer aan in de uitsparing in de rechterwand van de
ovenruimte. Wanneer de gaarthermom op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display geeft het
icoontje en de doeltemperatuur weer.

o W
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Als de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de selectie van
een functie, schakelt het display over naar de
voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de
gaarthermometer.

Drukop @ om de instellingen te starten. Draai de knop rond
om de doeltemperatuur van de gaarthermom in te stellen.
Drukop (4 om te bevestigen.
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Dralllai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in te
stellen.

Drukop @ of [> omte bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de
doeltemperatuur van de gaarthermom weer. Wanneer

het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt, stopt het
bereidingsprogramma en het display geeft “End” weer.

Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten vanaf “End”
kunt u door aan de knop te draaien de doeltemperatuur van
de gaarthermom bijstellen zoals eerder uitgelegd wordt. Druk
op @ of [> omtebevestigen en het bereidingsprogramma
opnieuw te starten.

Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de gaarthermometer
kunt u aan de knop draaien om de doeltemperatuur van de
gaarthermom te veranderen. Drukop & om de temperatuur van
de ovenruimte af te stellen.

De gaarthermom kan op elk ogenblik worden ingebracht,

ook tijdens een bereidingsprogramma. In dat geval dient u de
parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te stellen.

Als de gaarthermom niet compatibel is met een functie, schakelt

de oven het bereidingsprogramma uit en een alarmzoemer

gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom los of druk op <<

om een andere functie in te stellen. De uitgestelde start en de
voorverwarmingsfase kunnen niet met de gaarthermom worden
gebruikt.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u << tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden
vergrendeld.

Om veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer
uitgeschakeld worden door 1y in te drukken.
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NL 27

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de

oven wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd
(indien nodig). De bereidingstemperaturen 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 TEGELIJKERTLJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis
en groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal
de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

VLEES

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

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

te \Illangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

DESSERT
Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes 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.

PIZZA

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

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.




NL 28

BEREIDINGSTABEL
== @ - 170 30-50 2
Taarten / Cakes < Ja 160 30-50 qéﬁ
Ja 160 30-50 4 1
Gevulde taarten = . 160 - 200 30-85 ;,
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 - 200 35-90 -\é,- “11;“-
=3 - 160 - 170 20-40 3
Koekjes / Kleine taartjes Ja 150 - 160 20-40 1_3,
Ja 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 -\...i—...,- ;
Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1
- Ja 90 1M0-150 3
Meringues Ja 90 130 - 150 -\...i—...,- ;
& Ja 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
Pizza (Dun, dik, focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 4 T
Ja 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Heel brood 0,5 kg = . 180 - 220 50-70 2
Broodjes = - 180 - 220 30-50 3
Brood Ja 180 - 220 30-60 2 1
o . 250 10-20  ?
Diepvriespizza's I 550 1020 qéﬁ ;
= Ja 180 - 190 45-60 2
Harig taaten R R R
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
D Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40r > 3 1
Lasagne/Hartige taartjes - 190 - 200 40 - 65 ;ﬂ
Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25-45 :
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‘I;gm:\rr‘lse‘c’el:/elgalgvlees / rundvlees/ > ) 190 - 200 60 - 90 ;}

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110-150 ;”

Kip / Konijn / Eend 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkoen / gans 3 kg &2 . 190 - 200 90-150 2,

Yis uit de oven /in folie - Ja 180 - 200 40-60 3 |
(ctioerzgtlgnég)r;ggtttgg aubergines) Ja 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘

Toast @ - 3 (hooq) 3-6 .\_E__,.
Visfilet / moten vis @ - 2 (Medium) 20-300% 4, vivr
}I‘\;or;sbtj;‘er;/elr(:bab/spareribs/ @ i (Mggilzr)n i 15-30%% 9 1;{
Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55-70%* -\..%..,- 1;;
Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50%* _\__jo’;!,_
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** ‘;‘,

Geb. aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gegratin. groenten : - 3 (hoog) 10 - 25 ;,
(Cn%?aﬂlg)t 7|'ans?gﬂé?r§i‘vg:uc2)t? ikl Ja 190 a0-1200 2 S
vlees(niveau 1)

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* ,\éﬁ ;,
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120*% ,\éﬁ ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* ;,
ieesstulkdken - 200 50-1200 3

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten”gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder heteluchtcirculatie.

De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

¥ &
& % )
FUNCTIES @ @ % t() — “e
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HeteLucht
AUTOMATISCHE < ©z = =3
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Maxi Cooking Brood Pizza Gebak en taarten
[ ~ LY ===V | | '\_r M
ACCESSOIRES 0 haal of () bak / Bakpl f 0] bak |
venschaal of taartvorm pvangba akplaat o . pvangbak met 500 m
. op het rooster ovenschaal op rooster Druipplaat / Ovenschaal water
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ONDERHOUD EN REINIGING

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

Gebruik geen stoomreinigers.

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. Droog af 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

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

Draag beschermende handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

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.

« Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.

« 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.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009). De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven
niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.



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 het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen
in de richting van de oven, de haken van de
scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.
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4. Laat 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.

Zachtjes drukken, 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.

De deur is geblokkeerd.

Op de display verschijnt de

letter "F" gevolgd door een
nummer of letter.

- Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.
- Koppel het los van het
.~ elektriciteitsnet.

Storing aan het deurslot.
- Reinigingscyclus bezig.

Softwareprobleem.

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.

. Zet de oven aan en weer uit, om te

. controleren of het probleem is opgelost.
- Wacht totdat de functie voltooid is en de
- oven is afgekoeld.

- Neem contact op met de dichtstbijzijnde
. Consumentenservice en vermeld het nummer
- dat volgt op de letter "F".

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.whirlpool.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact

L
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan. \ .E‘
=

Whjr/lﬁool
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WHIRLPOOL

Z= ) Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

A Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO

EFETUE A LEITURA DO CODIGO
QR NO SEU APARELHO PARA
OBTER MAIS INFORMACOES

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(nao visivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estd indicado na parte
frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grelhador
Lampada

© N O Wn

. Ponto de insercao do
termdémetro
de carne (se existente)

9. Placa de identificacdo
(ndo remover)

10.Resisténcia inferior
(ndo visivel)

PAINEL DE CONTROLO

oy =
R .

1. VISOR ESQUERDO

2.LUz
Para acender/desligar a luz.

3. LIGAR/DESLIGAR

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcéo ativa a qualquer
momento.

4. RETROCEDER
Para regressar ao menu anterior ao
configurar definicoes.

23 4 5 6 78
5. BOTAO ROTATIVO/BOTAO
6TH SENSE

Rode-o para navegar pelas fungdes
e ajustar todos os parametros

de cozedura. Prima (§ para
selecionar, definir, aceder ou
confirmar funcdes ou parametros
e, eventualmente, para iniciar o
programa de cozedura.

6. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.

9

7. TEMPO
Para definir ou alterar a hora e
ajustar o tempo de cozedura.

8. INICIAR

Para iniciar funcdes e confirmar
definicoes.

9. VISOR DIREITO
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ACESSORIOS

GRELHA TABULEIRO COLETOR

TERMOMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

—

: CALHAS DESLIZANTES *
: KQEA’,{'E'RO PARA : (APENAS EM ALGUNS
: : MODELOS)

O numero de acessorios pode variar de acordo com o

modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico
Pos-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA METALICA E OUTROS
ACESSORIOS

Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor e
o tabuleiro para pastelaria sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES (CASO
EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar.

—j Baixe o outro encaixe para o
i posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixacdo firmemente
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes -
procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo

nivel.

gl

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em qualquer
nivel.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

. Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem ser
retiradas.

. Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-

as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

Observe as imagens, para retirar os suportes laterais e
(se existirem) as porcas da cavidade que fixam as
mesmas.

4
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Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-as
deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.
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FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando
apenas um nivel.

FUNCOES ESPECIAIS

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a
utilizacdo de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis
gue se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.

42 PRE-AQUEC.RAPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rapido
do forno. Concluido o pré-aquecimento, o
forno ird selecionar a funcao "Convencional"
automaticamente. Aguarde que o pré-aquecimento
termine, antes de colocar alimentos no forno.

':(' TURBO GRILL
Para assar pecas de carne grandes (pernil,

&) ARFORGADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a
mesma temperatura de cozedura, em diferentes niveis
(trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcao permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns
alimentos para os outros.

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 abaixo da grelha e adicione 500 ml

de dgua potavel. O espeto (se disponivel) pode ser
utilizado com esta funcéo.

COZEDURA CONVECGAO

—— Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou
assar legumes recheados num Unico nivel. Esta funcdo
utiliza uma circulacdo suave e intermitente do ar para evitar
a desidratacao excessiva dos alimentos.

FUNCOES 6™ SENSE

— GRATINADOS

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para pratos de massa.

AR FORCADO ECO*

Para cozinhar pecas de carne recheadas e carne
fatiada num Unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulacao
de ar suave e intermitente. Quando esta funcao esta
a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de energia, a porta do forno ndo deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

@ CARNE

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para a carne. Esta
funcao ativa de forma intermitente a ventoinha, a baixa
velocidade, para evitar que os alimentos sequem em
demasia.

({4 MANUTENGAO DO CALOR

<. Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

MAXI COZEDURA

X 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 dourada de forma homogénea de ambos os
lados. E conveniente rega-la com molho esporadicamente
para que nao seque demasiado.

-~ LEVEDURA

= Para obter a fermentacéo ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, nao ativar a funcgdo se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

PAO

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de
pao.

m LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA
PIROLITICA

Para eliminar os salpicos de cozedura,
utilizando um ciclo a muito alta temperatura.
Estao disponiveis dois ciclos de limpeza
automatica: um ciclo completo (PYRO) e um ciclo
reduzido (ECO). Recomendamos a utilizacao do
ciclo mais rapido a intervalos regulares e do ciclo
completo apenas quando o forno estiver muito sujo.

g PIZZA

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de
pizza.

BOLOS DOCES

Esta fungao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de
bolo.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracdo de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) ne
65/2014
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. ACERTARA HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a hora.

N P
i o P Qo

-

Os dois digitos da hora comecam a piscar: Rode o botdo
para definir a hora e prima (é para confirmar.

Os dois digitos dos minutos comecam a piscar. Rode o botao
para definir os minutos e prima () para confirmar.

Lembre-se: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha
premido & durante, pelo menos, um segundo com o forno
desligado e repita os passos acima.

Podera ter de acertar novamente a hora apds um longo corte de
energia.

2. DEFINICOES

Se necessario, pode alterar a unidade de medicao, a
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas.

Com o forno desligado, prima e mantenha premido  §
durante, pelo menos, 5 sequndos.

7

- °C
z s

—

Rode o botao seletor para selecionar a unidade de medicao
e, em seguida, prima (§) para confirmar.

Rode o botao seletor para selecionar a corrente nominal e,
em seguida, prima (g) para confirmar.

Lembre-se: O forno esta programado para consumir um nivel
de energia elétrica compatfvel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em sua
casa for inferior, terd de reduzir este valor (13 A).

3. 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 cartdo
ou pelicula transparente e retire quaisquer acessorios do
respetivo interior.

Aqueca o forno a 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando uma funcao
com circulacao de ar (por exemplo "Ar forcado" ou
"Cozedura convecc¢ao").

Siga as instru¢des para programar corretamente a funcao.

Lembre-se: E aconselhvel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Quando o forno esta desligado, s6 aparece a hora no visor.
Prima e mantenha premido () para ligar o forno.

Rode o botao para visualizar as fungdes principais disponiveis
no visor esquerdo. Selecione uma e prima

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcéo principal e, em sequida, prima (¢)
para confirmar e aceder ao menu de fungoes.

>~ (D =
o g > =

Rode o botédo para visualizar as subfuncoes
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima
para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicoes.

O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA/NIVEL DO GRILL

&

S, ¢
e
- Ul

Se o icone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor, em seguida prima para
confirmar e continuar a alterar as defini¢des seguintes
(se possivel).
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Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto, 2
= médio, 1 = baixo) em simultaneo.

Lembre-se: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar

a temperatura ou o nivel do grelhador premindo  f# ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

"
7N

Quando o ¢ icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima (g) para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima (9
para confirmar e iniciar a funcdo.

Neste caso, ndo podera definir o tempo de fim da
cozedura, programando um inicio atrasado.

Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido
durante a cozedura, premindo () : Rode o botdo para
alterar a hora e prima (g) para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/

INICIO ATRASADO

Em muitas fungdes, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao
programando o seu tempo de fim.

Quando for possivel alterar o tempo de fim, aparece
no visor a hora a que se espera a conclusdo da funcao
com o icone () a piscar.

|
- o]

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [> para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcao inicia-se automaticamente apés o periodo

de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

Nota: Programar um inicio diferido 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 de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para alterar
o tempo de fim programado.

Prima 8 ou (& paraalterar as definicdes da temperatura
e do tempo de cozedura. Prima (g) para confirmar quando
concluir.

Nota: A funcionalidade de atraso de arranque né&o esta
disponivel para as funcées Grill e Turbo Grill.

3. ATIVAR A FUNCAO
Apds aplicar todas as defini¢des pretendidas, prima [>
para ativar a funcao.

Pode premir e manter premido () , a qualquer momento,
para interromper a funcao que estiver ativa nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fun¢des dispéem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: Uma vez iniciada a funcao, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase estiver concluida, sera emitido um sinal sonoro
e ovisor indicara que o forno atingiu a temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido pode 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.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingr,
utilizando o botdo.

5. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botédo para definir um novo tempo de
cozedurae prima [> .

.FUNCOES 6" SENSE

RECUPERACAO DE TEMPERATURA

Se a temperatura no interior do forno baixar durante

um ciclo de cozedura por a porta estar aberta, sera
automaticamente ativada uma funcdo especial para
recuperar a temperatura original. Durante a recuperacao
da temperatura, o visor ird exibir uma animacao tipo
"cobra" até ter sido alcancada a temperatura definida.

©

Enquanto um ciclo de cozedura programado estd em
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.
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. FUNCOES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.
Mantenha criancas e animais afastados do forno durante
e apos (até a divisao ter arejado totalmente) a execucao
do ciclo de limpeza pirolitica.

Retire todos os acessérios do forno, incluindo as guias de nivel,
antes de executar a funcao de limpeza pirolitica. Se o forno
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-se de que,
durante a execucao do ciclo de limpeza automética, todos os
gueimadores ou placas elétricas estdo desligados. Para obter
os melhores resultados de limpeza, remova os residuos
em excesso do interior da cavidade do aparelho e limpe

a porta de vidro interior utilizando a funcédo de limpeza
pirolitica. Recorra a funcdo de Limpeza

pirolitica apenas se o aparelho estiver muito sujo ou libertar
maus odores durante a cozedura.

Aceda as funcoes especiais & e rode o botdo seletor para
selecionar {Z) a partir do menu. Em seguida prima (g) para
confirmar.

Prima [> parainiciar o ciclo de limpeza de imediato ou rode
o botao seletor para selecionar o ciclo mais curto (ECO).

Prima [> para iniciar de imediato o ciclo de limpeza ou prima
para selecionar o tempo de fim/inicio programado.

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é bloqueada
automaticamente.

Nao é possivel abrir a porta do forno enquanto a limpeza
pirolitica estiver em curso: Manter-se-a fechada até que a
temperatura regresse a um nivel aceitavel. Areje a divisao
durante e apds a execugao de um ciclo de limpeza pirolitica.

Lembre-se: Nao é possivel definir a duragdo e a temperatura do
ciclo de limpeza.

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)

O termémetro de carne fornecido permite medir a
temperatura interna exata dos alimentos durante a cozedura.
O termémetro de carne s6 é permitido em algumas funcoes
de cozedura (Convencional, Ar forcado, Cozedura por
conveccao, Turbo Grill, 6th Sense Carne e 6th Sense
Maxicooking). ]

E muito importante posicionar o
termémetro com precisao, para obter
resultados de cozedura perfeitos.
Insira completamente o termémetro
na parte com mais carne, evitando os
0s50s e as partes com mais gordura.
Quando cozinhar aves, o termémetro
deve ser inserido de lado, no meio do
peito, tendo o cuidado de assegurar
gue a ponta nao fica localizada sobre
uma parte oca. No caso de carne com
espessura muito irregular, verifique se
esta estd devidamente cozinhada antes de a retirar do forno.
Ligue a extremidade do termémetro ao orificio situado na
parede direita da cavidade do forno. Quando o termémetro de
carne é ligado a cavidade do forno, é emitido um sinal sonoro
€ 0 visor apresenta o icone e a temperatura pretendida.

Se o termémetro de carne for ligado durante a selecdo de uma

funcao, o visor muda para a temperatura pretendida
predefinida para o termdmetro de carne.

Prima para iniciar as definicbes. Rode o botao para definir

atemperatura pretendida para o termémetro de carne. Prima
@ para confirmar.

L0y
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Rode o botdo para definir a temperatura da cavidade do forno.
Prima @ ou [> para confirmar e iniciar o ciclo de cozedura.
Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a temperatura
pretendida para o termémetro de carne. Quando a carne
atinge a temperatura pretendida definida, o ciclo de cozedura
para e o visor indica "End" (fim).
Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de "End" (fim),
rodando o botdo é possivel ajustar a temperatura pretendida
para o termometro de carne como indicado acima. Prima (4)
ou [> para confirmar e reiniciar o ciclo de cozedura.
Lembre-se: durante o ciclo de cozedura com o termémetro
de carne, é possivel rodar o botdo para alterar a temperatura
pretendida para o termémetro de care. Prima  §  para regular a
temperatura da cavidade do forno.
O termdmetro de carmne pode ser inserido a qualquer momento,
incluindo durante um ciclo de cozedura. Neste caso, € necessario
redefinir os parametros da funcéo de cozedura.
Se o termémetro de carne for incompativel com uma fungéo, o
forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro de
alerta. Neste caso, desligue o termdmetro de carne ou prima

a4 para definir outra funcdo. O inicio diferido e a fase de pré-
aquecimento n&o sao compativeis com o termdémetro de carne.
.PROTECAO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <<
durante, pelo menos, 5 sequndos.

Para desbloquear, repita o procedimento.

Lembre-se: a protecdo pode também ser ativada durante a
cozedura.

Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a qualquer
alturapremindo 1y .
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessoérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confecao 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 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 o0 alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessoérios

em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcéo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

CARNE

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex
adequado ao tamanho do pedaco 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 atencao que
sera gerado vapor durante esta operagao. 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 alcancar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
fique demasiado tostada no exterior, baixe a posicdo
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
que 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 funcdo 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, significard que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndo
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 hiumidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcdo "Cozedura conveccdo". 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.

PIZZA

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que
a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois
tercos do tempo de cozedura.

LEVEDURA

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
humido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacao 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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TABELA DE COZEDURA

‘ . TEMPO )
‘ " PRE TEMPERATURA NIiVEL
RECEITA  FUNGRO - pquecim. (°C) cof:‘?nl;RA E ACESSORIOS
=3 : 170 30-50 2
Bolos levedados/Paes-de-16 2 Sim 160 30-50 a...qu
Sim 160 30-50  m
3
Bolos recheados ) = . 160 - 200 30-85 fe—
(cheesecake, strudel, tarte de maga) Sim 160 - 200 35-90 %i"lﬁ ﬁ,;.,,
= . 160 - 170 20 - 40 3
Bolachas/Bolos pequenos < Sim 150 - 160 20-40 3
Sim 150 - 160 20 -40 41
=3 . 180 - 200 30- 40 3
Massa choux Sim 180 - 190 35-45 R;F !
Sim 180 - 190 35-45x > 3 1
D Sim 90 1no-15s0 3
Merengues Sim 90 130 - 150 .\H,i,,.ﬁ !
Sim 90 140-160 > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (massa fina, massa grossa, Py ; ) _ 4 1
il Sim 220 - 240 20-40
Sim 220 - 240 25-50¢ 2 3 ]
Pao de forma 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Pi0 pequeno = - 180 - 220 30-50 3
Pao &) Sim 180 - 220 30-60 4
. 250 10- 20 2
. | S—
Pizza congelada — 2 1
Sim 250 10-20 2
— . 2
3 Sim 180 - 190 45-60  _*
Tartes salgadas Y . 4 1
(tarte de legumes, quiche) Sim 180-130 45-60 AFe AR
Sim 180 - 190 as-70+ > 3 T
- Sim 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/Salgadinhos de massa . (Z : 4 1
folhada | Sim 180 - 190 20- 40
Sim 180 - 190 20-40x > 3 T
Lasanha/desenformados = - 190 - 200 40-65 3
Cozer massa/canelones - 190 - 200 25-45 3
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RECEITA FUNCAO Aosgglm. TEMpﬁRc‘)\TURA CJ%E:I:":)E)?"A E Acrl\al;\;ngos
Borrego/Vitela/Vaca/Porco 1 kg g - 190 - 200 60-90 3;5
S:Lrlrr\aetgg;l:grco assada com ; 170 110 - 150 5;3
Frango/coelho/pato 1 kg e - 200 - 230 50-80% 3
Peru/ganso 3 kg o2 - 190 - 200 90-150 2
Fexe no fornofem papelote - Sim 180 - 200 40-60 3
kgggg:z%ce?ees?ggﬁnqeIas) Sim 180 - 200 >0-60 "’é“"

Péo tostado @ - 3 (alto) 3-6 "o
Filetes/postas de peixe @ - 2 (médio) 20-300 4, \;f
Salsichas/Espetadas/Costeletas/ @ ) 2- E% 15 - 30%** ﬁ‘mf"m'= 4
Hamburgueres (médio-alto) ]
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 -70%* .\__%_,,, \w_lr
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35 - 50** .,,T,i,,l,
Perna de borrego/pernis - 2 (médio) 60 - 90** z;a
Batatas assadas - 2 (médio) 35-55%* 5;5
Gratinado legumes - 3 (alto) 10 - 25 &;,
%?Jﬁ??ﬂa‘?;?.ﬁ'a‘*f&‘véaa?fc‘i?rfi‘?ﬁ?fe| Sim 190 w0-1000 S, 31
Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* qéﬁ &1:,
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* ﬂ__'f;,_.,, &123
Peixe e legumes Sim 180 30-50 ﬂ,wi”l,, &L,
Pecas de carne recheadas - 200 80 - 120* z;a
Eggﬁwsofiffaﬁ?qrol?gorreqo) . 200 >0 - 120 “;”

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.

**\fire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).
***\fire 0 alimento a meio da cozedura

Lembre-se: A funcéo 6th Sense "Bolos doces" utiliza apenas as resisténcias superior e inferior, sem a circulacéo de ar forcado. N&o

requer pré-aquecimento.

vow Yo' —
: = )
Convencional Grelhador Turbo Grill Ar forcado Cozedura conveccéo Ar Forcado Eco
FUNCOES = & ©:7 = =
AUTOMATICAS . . « .
Gratinados Carne Maxi Cozedura Pao Pizza Bolos doces
Arvrnnnr s I I SN
ACESSORIOS " :

Grelha Tabuleiro de assar ou forma T:guI?g&f;*?gg?ggéeé?a Tabuleiro coletor / tabuleiro Tabuleiro coletor com 500

de bolos na grelha metélica parap na grelha para assar ml de dgua
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MANUTENCAO E
LIMPEZA

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao
de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza a

vapor. do aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra himido. Se
estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos de detergente
com 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

« Depois de cada utilizacao, deixe o forno arrefecer e, depois,
limpe-o, preferencialmente enquanto ainda estd morno, para
remover quaisquer depdsitos ou manchas causadas por restos

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

de alimentos. Para secar qualquer condensacao que se tenha
formado em resultado da cozedura de alimentos com um
elevado teor de 4gua, deixe o forno arrefecer completamente
e, depois, limpe-o com um pano ou uma esponja.

« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execucao da funcédo de limpeza automética
para obter os melhores resultados de limpeza.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a limpeza.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessoérios numa solugao liquida
de limpeza, pegando nos mesmos com luvas de forno, caso
ainda estejam quentes. Os restos de alimentos podem ser
retirados com uma esponja ou escova de limpeza.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da luz, substitua a lampada
e aperte novamente a cobertura da luz.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lampadas de halogéneo de 20-40
W/230 ~V tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto
foi especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é
adequada para a iluminagao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie com as
ma&os nuas, uma vez que as suas impressoes digitais podem
provocar danos. Nao utilize o forno até que a cobertura da luz
tenha sido reposta.

Este produto contém uma fonte de luz da classe de eficiéncia
energética G.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as 4, Baixe a porta e, em sequida, abra-a totalmente.

linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio. Baixe as linguetas para a respetiva posicdo original:
. Feche a porta tanto quanto possivel. Assegure-se de que as baixa totalmente.

Segure firmemente a porta com ambas as maos — nao

a segure pela pega.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie suave.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que estd
alinhada com o painel de controlo. Caso ndo esteja,
repita os procedimentos acima: a porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

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.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Causa possivel

Solucao

O forno nao esta a funcionar.

Corte de energia.
Desconexao da rede
elétrica.

Verifique se existe energia elétrica
proveniente da rede e se o forno esta ligado a
tomada elétrica.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar
se o problema ficou resolvido.

A porta nao abre.

Anomalia no fecho da
porta.

Ciclo de limpeza em
curso.

Desligue e volte a ligar o forno para verificar
se a anomalia ficou resolvida. Aguarde que a
funcao termine e que o forno arrefeca.

O visor apresenta a letra "F",
seguida de um nimero ou uma
letra.

Problema de software.

Contacte o seu Servico Técnico de Pds-
Venda mais préximo e indique o nimero que
acompanha a letra “F".

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o cédigo QR no seu produto

visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico P6s-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do

seu produto.




Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panoul de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4, Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
Becul

. Punct de insertie a sondei
pentru carne
(daca intra in dotare)

9. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

10.Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

© N O v

PANOUL DE COMANDA

Qv
XXX} .

2.BEC

23 4 5 6 78 9
1. AFISAJUL DIN STANGA Pentru revenirea la meniul anterior | 6. TEMPERATURA
atunci cand se configureaza Pentru setarea temperaturii.
setarile. .
7. DURATA

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3. PORNRE/OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active in orice
moment.

4.iNAPOI

5.SELECTOR ROTATIV / BUTON
6TH SENSE

Rotiti pentru a naviga printre
functii si pentru a regla toti
parametrii de preparare. Apasati pe
pentru a selecta, seta, accesa
sau confirma functii sau parametrii
si, in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

Pentru setarea sau modificarea
timpului si reglarea duratei de
preparare.

8. START

Pentru activarea functiilor si pentru
confirmarea setarilor.

9. AFISAJUL DIN DREAPTA
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ACCESORII

| TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC PICATURILOR

SONDA PT CARNE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

—

. TAVA DE COPT

: GHIDAJE CULISANTE
: (NUMAI LA ANUMITE
- MODELE)

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul

achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistenta tehnicad post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientatd in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca si gratarul metalic.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA INTRA IN
DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a
sinei pe ghidajul pentru
gratar si culisati-o pana la
Ty capat. Coborati si cealalta
1 clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea

inferioara a clemei spre e
ghidajul pentru gratar. ———
Asigurati-va ca sinele se pot 1

deplasa liber. Repetati acesti —

pasi si pentru celdlalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Vd rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRUGRATAR

Consultati imaginile pentru a demonta suporturile
laterale si (daca intra in dotare) piulitele cu care
acestea sunt fixate in interiorul cavitatii.

i
@ { S
7y

)J\ I\«_y/ i

AN

Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.
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FUNCTII

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

FUNCTII SPECIALE

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati, pentru
a gratina legume sau pentru a praji painea. Atunci cand
frigeti carne, va recomandam sd utilizati o tava de colectare a
picdturilor pentru a colecta zeama rezultatd in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul
metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

2 PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului. Odata
preincalzirea finalizata, cuptorul va selecta in mod
automat functia ,Conventional”. Asteptati finalizarea
preincalzirii inainte de a introduce alimente in
cuptor.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesitd
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fifolosita
pentru a prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca
de la un aliment la altul.

COACERE CONVECTIE

—— Pentru prepararea cdrnii, coacerea prajiturilor cu
umplutura sau prajirea legumelor umplute pe un singur nivel.
Aceasta functie permite circularea delicata, intermitenta a
aerului pentru prevenirea uscarii excesive a alimentelor.

v \TURBO GRILL
&

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
rosbif, carne de pui). Va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila. Tija pentru rotisare
(dacad intra in dotare) poate fi utilizata cu aceasta
functie.

th

=) FUNCTIILE 6™ SENSE

TOCANA

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
diferite tipuri de paste.

ECO AER FORTAT *

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurarii procesului de preparare. Pentru a
utiliza ciclul ECO si, in consecinta, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite
complet.

@ CARNE

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime
pentru carne. Aceasta functie activeaza intermitent
ventilatorul la viteza mica pentru a preveni uscarea
excesiva a alimentelor.

{§§ MENTINERE LA CALD

<= Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

GATIT MAXI

X Aceasta functie selecteaza automat modul
optim de preparare si temperatura aferenta pentru
frigerea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se
recomanda sa intoarceti carnea in timpul procesului
de preparare, pentru a obtine o rumenire uniforma
pe ambele parti. Se recomanda sa o stropiti din cand
in cand pentru a nu se usca excesiv.

-~ DOSPIRE

<= Pentru dospirea optimé 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.

PAINE

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de paine.

CURi\]’ARE AUTOMATA - PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in
timpul prepararii folosind un ciclu la o temperatura
foarte ridicata.

Sunt disponibile doua cicluri de autocuratare: Un
ciclu complet (PYRO) si un ciclu mai scurt (ECO). Va
recomandam sa utilizati ciclul mai rapid la intervale
regulate si ciclul complet numai atunci cand cuptorul
este foarte murdar.

PIZZA

g Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de pizza.

PRODUSE DE PATISERIE

Aceastd functie selecteazd automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de prdjitura.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SETAREA OREI
Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul pentru
prima data.

Cele doud cifre aferente orei vor Tncepg sa clipeasca: Rotiti
butonul pentru a seta ora si apasati & pentru a confirma.

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa clipeasca.
Rotiti butonul pentru a seta minutele si apasati (§) pentrua
confirma.

Va rugdm sd retineti: Pentru a modifica durata la un moment
ulterior, apasati si mentineti apasat & pentru cel putin o secunda
in timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai sus.

Dupad intreruperi indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar
putea fi necesar sd setati din nou ora.

2.SETARI

Daca este necesar, puteti modifica unitatea de masurare
implicita, temperatura (°C) si curentul nominal (16 A).

Avand cuptorul oprit, apasati butonul §# timp de cel putin 5
secunde.

Y
- g

iy
iy (mm (em

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea unitétii de
masurd, apoi apasati (§) pentru confirmare.

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea curentului
nominal, apoi apasati (g) pentru confirmare.

Va rugam sd retineti: Cuptorul este programat pentru a consuma
un nivel de energie electrica compatibil cu reteaua interna, care are
o capacitate de peste 3 KW (16 A): Dacd locuinta este alimentatd cu
putere mai mica, va trebui sa reduceti aceastd valoare (13 A).

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din interiorul
acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o or4, folosind
in mod ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu ,Aer
fortat” sau ,Coacere convectie”).

Respectati instructiunile pentru setarea corectd a functiei.

Va rugam sd retineti: Se recomandd sd aerisiti incdperea dupd
utilizarea aparatului pentru prima datd.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe afisaj. Apasai
simentinetiapasat () pentrua porni cuptorul. Rotiti butonul
pentru a vizualiza functiile principale disponibile pe afisajul din
partea stangd. Selectati una dintre acestea si apasati

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este disponibild), selectati
functia principald (§) pentru confirmare si accesati meniul
functiei.

Rotiti butonul pentru a vizualiza subfunctiile disponibile pe

afisajul din partea dreapta. Selectati una dintre acestea si apasati
pentru confirmare.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile acesteia.

Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA/DE PUTERE PENTRU GRILL

Cand pictograma °C/°F clipeste pe afisaj, rotiti butonul pentru
modificarea valorii, apoi apasati pentru confirmare si
continuati sa modificati urmatoarele setari (daca este posibil).
De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 =ridicat, 2 = mediu, 1
=redus) in acelasi timp.
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Va rugam sa retineti: Odata ce functia a pornit, puteti modifica

temperatura sau nivelul de grillapasand ¢ sau direct rotind
butonul.

DURATA

.
- em mm =m

N7
o

VERY

Cand pictograma & clipeste pe afisaj, utilizati butonul de
reglare pentru a seta durata de preparare dorita si apoi apasati pe
(¢) pentrua confirma.

Nu este necesar sd setati durata de preparare daca doriti sa
gestionati manual procesul de preparare: Apasatipe [> pentru
a confirma si porniti functia.

In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a prepararii prin
programarea unei porniri temporizate.

Va rugam sa retineti: Puteti regla durata de preparare care a fost setatd
in timpul desfasurarii procesului de preparare apasand pe ) :Rotiti
butonul pentru a modifica ora giapasati (g) pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/

PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea orei
de finalizare a acesteia.

Pe afisaj, acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va aparea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei in timp se
pictograma (¥) dlipeste.

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati [> pentrua
confirma si a porni functia.

Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara pentru
finalizarea prepararii la ora setata.

Vd rugdm sa retineti: Programarea unei ore de incepere temporizatd a

procesului de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului.

Cuptorul va atinge treptat temperatura necesard, adicd duratele
de preparare vor fi putin mailungi decat cele indicate in tabelul cu
informatii privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul pentru a modifica ora
de finalizare programata.

Apdsati {F sau (@ pentrua modifica setarile privind temperatura
si durata de preparare. Apdsati (g) pentru a confirma momentul
finalizarii.

Va rugam sa retineti: Intarzierea de pomire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI
Odatad aplicate setdrile necesare, apasatipe [> pentruaactiva
functia.

Puteti apasa si mentine apasat () in orice moment pentru a
intrerupe functia care este activa in mod curent.

4., PREINCALZIREA

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului: Odata
functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca faza de preincalzire
afost activata.

Odata ce aceasta fazd este finalizatd, se va emite un semnal sonor,
iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins temperatura setatd.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele in cuptor,
inchideti usa si incepeti prepararea prin apasarea
Va rugdm sa retineti: 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 pentru un
timp.
Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa 0 atinget
utilizand butonul.

5. FINALIZAREA PREPARARII
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul ca
prepararea a fost finalizatd.

Pentru a prelungi durata de preparare fara modificarea setarilor,
rotiti butonul pentru a seta o noud duratd de preparare si apasai

. FUNCTIILE 6*" SENSE

RECUPERAREA TEMPERATURII

Daca temperatura din interiorul cuptorului scade in timpul ciclului
de preparare din cauza ca usa este deschisa, o functie speciala va
fiactivatd automat pentru recuperarea temperaturii initiale.

In timpul recuperarii temperaturii, afisajul indicd o animatie
LSerpuitd” pand cand temperatura setatd este atinsa.

@

[ "'il':*’c

In timp ce un ciclul de preparare programat este in curs de
desfasurare, pentru a obtine rezultate optime, durata de
preparare se va mari in functie de cat timp usa a fost deschisa.
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. FUNCTII SPECIALE
CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de a activa functia Pyro,
inclusiv ghidajele pentru gratar. In cazul in care cuptorul este
montat sub o plita, asigurati-va cd toate arzdtoarele cu gaz sau
zonele de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului de
autocuratare.

Pentru a obfine rezultate optime de curatare, indeparteaza
reziduurile excesive din interiorul cavitatii si curatati geamul

usii interioare inainte de a utiliza functia de piroliza. Activati functia
Pyro numai in cazul in care aparatul este foarte murdar sau daca
emana mirosuri neplacute in timpul procesului de preparare.

Accesati functiile speciale ' si rotiti selectorul pentru a selecta
din meniu, apoi apasati (¢) pentrua confirma.

Apasati pe [> pentru a porni imediat ciclul de curatare sau rotiti
selectorul pentru a selecta ciclul mai scurt (ECO).

Apasati pe > pentru a porni imediat ciclul de curétare sau
apasati pe (€) pentru a seta ora de finalizare/de pornire cu
intarziere.

Cuptorul va incepe ciclul de curdtare si usa se va bloca automat.
Usa cuptorului nu poate fi deschisa in timp ce se desfasoara
curdtarea pirolitica: Aceasta va ramane blocata pana cand
temperatura revine la un nivel acceptabil. Aerisiti incaperea in
timpul si la finalizarea deruldrii ciclului Pyro.

Va rugdm sd retineti: Durata si temperatura ciclului de curdtare nu pot
fi setate.

.UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA INTRAIN
DOTARE)

Sonda furnizata pentru carne va permite sa masurati temperatura
interna exacta a alimentelor in timpul prepardrii.

Utilizarea sondei pentru carne este permisa numai in cazul
anumitor functii de preparare (Conventional , Aer fortat, Coacere
cu convectie , Turbo Grill, 6th Sense Carne si 6th Sense
Maxicooking).

Pozitionarea corecta a sondei este
extrem de importanta pentru obtinerea
unor rezultate de preparare perfecte.
Introduceti complet sonda in carne,
evitand zonele osoase si partile cu
grasime.

Pentru carnea de pasare, sonda trebuie
introdusa pe diagonalg, in partea din
mijloc a pieptului, avand grija ca varful sa
Nnu ajunga intr-o portiune goald. Daca
gatiti o bucata de carne cu grosime
neregulatd, verificati ca aceasta sd fie
bine coapta inainte de a o scoate din cuptor. Conectati capatul
sondei la orificiul de pe peretele interior din dreapta al cavitatii.
Atunci cand sonda pentru carne este introdusa in cavitatea
cuptorului, avertizorul sonor emite o alarma, iar pe afisaj apare
pictograma si temperatura setata.

Daca sonda pentru carne este introdusa in timpul selectdrii unei
functii, afisajul trece la temperatura setata in mod implicit a
sondei pentru carne.

Apdsati @ pentru a activa setdrile. Rotiti selectorul pentru

a seta temperatura {intd a sondei pentru carne. Apasati (§)
pentru a confirma.

== C
717 5
=)

Rotiti selectorul pentru a seta temperatura cavitatii cuptorului.
Apasati @ sau [> pentrua confirma sia porni ciclul de
preparare.

In timpul ciclului de preparare, afisajul indica temperatura setata
a sondei pentru carne. Atunci cand carnea atinge temperatura
setatd, ciclul de preparare se opreste, iar afisajul indicd ,End”
(,Finalizare”).

Pentru a reporni ciclul de preparare dupa afisarea mesajului ,End”
(,Finalizare”), prin rotirea selectorului puteti regla temperatura
tintd a sondei pentru carne conform indicatiilor de mai sus.
Apasati @ sau [> pentrua confirma si repomni ciclul de
preparare.

Va rugdm sd retineti: in timpul ciclului de preparare in care se

foloseste sonda pentru carne, puteti roti selectorul pentru a modifica
temperatura tintd a sondei pentru carne. Apdsati & pentru aregla
temperatura cavitdtii cuptorului.

Sonda pentru carne poate fi introdusd oricand, chiar si in timpul unui
ciclu de preparare. In acest caz, trebuie sa resetati parametrii functiei de
preparare.

Dacd sonda pentru came nu este compatibild cu o functie, cuptorul
opreste ciclul de preparare, iar avertizorul sonor emite o alarma. In acest
caz, scoateti sonda pentru carmne sau apdsati <4< pentru a seta o altd
functie. Pornirea temporizatd si faza de preincalzire nu sunt compatibile
cu sonda pentru came.

.BLOCAREA TASTELOR

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat << timp de
cel putin 5 secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi procedura.

Va rugdm s retineti: Blocarea tastelor poate fi activatd in timp ce
procesul de preparare este in deplind desfasurare.

Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment
apasand butonul 1y .
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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 introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesard). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca
alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai
mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din
metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul
acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.
GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat", puteti gati simultan,
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura de
preparare (de exemplu: peste si legume), pe niveluri
diferite. Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai scurta si lasati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.
CARNE

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru mdrimea 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 cdrnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de
gratar. Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua
treimi din durata de coacere. 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 amplasati in zigzag pe gratare formele
pelr&tru prajituri, pentru a favoriza circulatia aerului
cald.

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.

IN

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 ,Coacere convectie”. Daca baza
prajiturii este prea umeda, folositi un nivel inferior

si presarati la baza prajiturii pesmet sau biscuiti
sfaramati inainte de a adauga umplutura.

PIZZA

Ungeti putin tavile pentru ca blatul pizzei sa fie
crocant. Presarati mozzarella peste pizza dupa ce au
trecut doua treimi din durata de preparare.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

ReTeTA runere MM TNV e M
=3 : 170 30-50 2
Torturi dospite/pandispanuri < Da 160 30-50 a...qu
Da 160 30-50 A4 1
Préjituri umplute o = - 160 - 200 30-85 3
(rgg?gura cu branza, strudel, placintd cu oa 160 - 200 500 “Hi"lﬁ R;IF
= - 160 - 170 20-40 3
Fursecuri/prajiturele Ed Da 150 - 160 20 - 40 i
Da 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux a la creme Da 180 - 190 35-45 R;F %1,
Da 180 - 190 35-45x > 3 1
D Da 90 1no-150 3
Bezele Da 90 130-150 4 T
Da 90 140-160+ > 3 T
. 220 - 250 20-40 2.
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 20-40 ﬂ;ﬁ ;
Da 220 - 240 25-50¢ 2 3 ]
Franzel 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Péine mica = - 180 - 220 30-50 3
Paine &) Da 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 %,
Pizza congelata — 2 1
Da 250 10-20 =+ '
= Da 180 - 190 45-60 2
{ggcc:ilr?ttéecﬂllceagﬂtSe, quiche) Da 180-190 45-60 alwirrlﬁ «l;lﬂ
Da 180 - 190 a5-70+ > 3 1
- Da 190 - 200 20-30 3.
}I:ile-:al}-vent/pateuri din aluat de Da 180 - 190 20 - 40 ; 1_1,
Da 180 - 190 20-40x > 3 T
Lasagna/budinci = - 190 - 200 40 - 65 ;
Paste la cuptor/cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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Miel/vitel/vita/porc 1 kg < - 190 - 200 60-90 3|

Friptura de porc cu sorici 2 kg - 170 110 - 150 &;

Pui/iepure/rata 1 kg 2 - 200 - 230 50-80% 3

Curcan/gasca 3 kg 2 - 190 - 200 90-150 2

%Tg:ﬁ gﬁtfe‘:gt”/ in papiota = Da 180 - 200 40-60 >

(oo Cocieceinere Da 180-200  50-60 .

Paine prajita ™) . 3 (Ridicata) 3-6 2

Fileuri/medalioane de peste @ - 2 (Mediu) 20-300% 4, \;,
R e xo s 2-3

ﬁ:mggr/gg:igarm / coaste / @ ) g}/(‘jeig;g) 15 - 30%** a...s...F \W_if

Friptura de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 -70%* .\__%_,,, \;Nf

Muschi de vit3, in sange, 1 kg - 2 (Mediu) 35-50%% 3

Pulpa de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90** 3;5

Cartofi copti - 2 (Mediu) 35 - 55%* &;

Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10-25 &L

b R S e NP ST

Lasagna si carne Da 200 50 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125

Carne si cartofi Da 200 45 - 120* ﬂmf;,_.,, &123

Peste silegume Da 180 30-50 ﬂéﬁ &L,

Fripturi umplute - 200 80 - 120* a;a

Felii de carne _ 3

ﬁége de iepure, carne de pui, carne de - 200 50 - 120* L

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Intoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare

Va rugdm sd retineti: functia 6th Sense ,Produse de patiserie” utilizeazd exclusiv rezistentele superioard si inferioara, fara circularea
fortatd a aerului. Aceasta nu necesita preincalzire.

ow Yo' —
= )
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Coacere convectie Eco aer fortat
FUNCTII = & ©:7 = =
AUTOMATE . . ) o . -
Tocana Carne Gatit Maxi Paine Pizza Produse de patiserie
NS s (I L o]
ACCESORII < < < oy
Tava de cuptor sau forma Tava de colectare a picaturilor/ X . -
« . oL < < < Tava de colectare a Tavéd de colectare a grasimii
Grétar metalic pentru prg\JlettL;rﬁ,cpe gratar Eﬁ;ﬁgf;:z&gf;ﬁg;i picaturilor/tava de copt scurse cu 500 ml de apa
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INTRETINEREA S|
CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu

aburi. aparatului.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curdtati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti cu o lavetd 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-1, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepdrta condensul care s-a

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece acestea
ar putea deteriora suprafata

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

«In cazul in care exista depuneri persistente pe
suprafetele interioare, va recomandam sa rulati
functia de curatare automata pentru a obtine
rezultate optime de curatare.

« 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
curdtare sau cu un burete.

iINLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sa retineti: Folositi numai becuri cu halogen de 20 -
40 W/230 ~ V, tip G9, T300 °C. Becul din interiorul produsului
este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este
destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuintd
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.

- Dacd folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deocarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat
la loc.

Acest produs contine o sursa de lumina cu eficienta
energetica din clasa G.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pand cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
EOZAItIa de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini — nu o tineti de
maner.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

\

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila Solutie

Cuptorul nu functioneaza. Pana de curent. Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul
Deconectare de la reteaua | electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
electrica. electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica
daca defectiunea persista.

Usa nu se deschide. Defectiune a incuietorii Opriti si puneti din nou in functiune cuptorul
usii. pentru a verifica daca defectiunea persista.
Ciclul de curdtare in curs | Asteptati finalizarea functiei si racirea
de desfasurare. cuptorului.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata : Problema de software. Contactati cel mai apropiat serviciu de

de un numar sau o litera. asistenta tehnica post-vanzare si indicati

numarul care urmeaza litera ,F”".

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
«  Utilizarea codului QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

. Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whj;lﬁool



Ndvod na obsluhu

A precitajte Bezpecnostné pokyny.

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

=Bl

1. Ovladaci panel
2. Ventilator
3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
4. Vodiace listy
(Uroven je uvedenad v prednej Casti
rary)
. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
. Ziarovka

0 N O Un

. Bod vlozenia masovej sondy (ak
je k dispozicii)

9. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

MK
XXX} .

1. LAVY DISPLEJ

2, OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rary
alebo zastavenie aktivnej funkcie
kedykolvek.

4. SPAT
Na ndvrat do predchadzajuceho
menu pri konfiguracii nastaveni.

23 4 5 6 78

5.0TOCNY GOMBIK/TLACIDLO
6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vsetky parametre
pripravy jedla. Stlacte

na vyber, nastavenie, pristup
a potvrdenie funkcii alebo
parametrov a nakoniec na

spustenie programu pripravy jedla.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

9

7. HODINY

Na nastavenie alebo zmenu ¢asu
na hodinach a nastavenie doby
pripravy jedla.

8. START

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA

ROST . ODKVAPKAVANIE

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

—

. PLECH NA PECENIE

: POSUVNE BEZCE*
 (IBA PRI NIEKTORYCH
: MODELOCH)

MnoZstvo prislusenstva sa méze menit v zavislosti od

zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne posivanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
bezZca na vodiacu listu

a nasunite, pokial to ide.
=1 Druhu svorku spustite na
{, miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,

ze potlacite spodnu cast

svorky pevne o vodiacu Ii§tu.%—
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej Urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIST
Pozrite si prislusné obrazky na odstranenie
boc¢nych podpier (ak su k dispozicii) a ich
upevnovacich skrutiek.

D /

IS

)
L

m’i

Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list

ich najprv znova nasadte do horného sedla.
Zdvihnuté ich zasunte do priestoru rdry a potom
uloZte do spodného sedla.

\—
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FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

SPECIALNE FUNKCIE

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani mdsa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a stavy z pecenia. Umiestnite nddobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

4 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rary. Po skonceni
predohrevu rura automaticky pouzije funkciu
+Konvencné”. Jedlo vloZte do rury az po ukonceni
predohrevu.

22 HORUCI VZDUCH
&)

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aroma jedného jedla neprendasala na druhé.

v TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov mésa (stehng,
roast beef, kur¢a). Odporic¢ame pouzivat nadobu
na zachytdvanie tuku a stavy z pecenia: Umiestnite
nadobu na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do
nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii mozno pouzit
otocny razen (ak je prilozeny).

EKO S VENTILATOROM*
¢

KONVEKCNE PECENIE

—— Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Urovni. Tato
funkcia pouziva miernu, prerusovanu cirkulaciu
vzduchu, aby sa zabranilo nadmernému vysusSovaniu
jedla.

Na pecenie plnenych kusov mdsa a rezhov
masa na jedinej Urovni. Miernou prerusovanou
cirkulaciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked' sa pouziva tato Eko funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani
cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rury nemali otvarat, az kym jedlo nie je
celkom hotové.

th

sie JFUNKCIE 6™ SENSE

DUSENE JEDLA

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre cestovinové jedla.

049 UDRZIAVANIE V TEPLE

- Na udrZiavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre mdso
najvhodnejsiu teplotu a spdsob pecenia. Tato funkcia
obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou, aby sa
zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

~ KYSNUTIE

«=='Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy
jedla.

MAXI PECENIE
X 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.

AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Na odstranenie pripalenych zvyskov
s pomocou cyklu pri velmi vysokej teplote.
Dostupné su dva samocistiace cykly: kompletny
cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny cyklus (ECO).
Odporu¢ame v pravidelnych cykloch pouzivat
rychlejsi cyklus a kompletny cyklus iba pri velmi
znecistenej rure.

CHLIEB

Této funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spésob pecenia pre vietky typy chleba.

g PIZZA
Této funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spésob pecenia pre vsetky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spdsob pecenia pre vietky typy kolacov.

* Funkcia pouzitd ako referencnd pre vyhlasenie
0 energetickej U¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rdry musite nastavit jazyk a cas.

N P
i o P Qo

-

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce hodiny. Ota¢anim N
ovladac¢a nastavte hodinu a potvrdte stla¢enim & .

Zacnu blikat ¢&islice oznacujice minuty. Otac¢anim
ovlddaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (g) .
U&ozomenie: Ak chcete neskdr zmenit ¢as, stlacte a podrzte

aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte
vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude potrebné nastavit
¢as znova.

2.NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit standardne
nastavenu jednotku merania, teplotu (°C) a menovity
prud (16 A).

Ked je rdra vypnuta, stla¢te a podrzte [ aspofinabs
sekund.

S
L e
P
oy (om (o
—

Otocenim voliaceho gombika vyberte jednotku
merania a potom potvrdte stlacenim (g)

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu
elektrickej energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v doméacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A):
Ak vasa domdcnost pouZiva nizsi vykon, musite tito hodnotu
znizit (13 A).

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.

Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie
s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
LHoruci vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as.
Ruru zapnete stlatenim a podrzanim (l)

Otacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stlac¢te (§) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, Ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(@) avojdite do menu tejto funkcie.

= == < (D =
C o SO (=) ]
- e T

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlacenim

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

&

S, ¢
e
|

Ked' na displeji blika ikonka °C/°F, ota¢anim
gombika zmerite hodnotu, potvrdte stla¢enim (§)
a pokracujte zmenou dalsich nastaveni (ak je to
mozné).
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Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mozete menit teplotu

alebo Uroven grilu stlacenim = alebo priamo oto¢enim
gombika.

TRVANIE

"
7N

Ked na displeji blika ikonka &, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlacenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit peCenie manualne: Stla¢te [> na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemozete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla mozete pocas
pecenia upravovat stlacenim : Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Tam, kde mézete menit ¢as ukoncenia, na displeji
sa zobrazi cas o¢akavaného ukoncenia a ikonka (%)
blika.

-I =M

V pripade potreby otd¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte Zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rira dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia budu
o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke pripravy
jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim f alebo (& zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna
pre funkcie Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Ked'ste pouzili vietky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stlacenim a podrzanim () mézete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rary: Ked' sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie stlacenim

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktord chcete dosiahnut, mézete vzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, Zze
pecenie je ukoncené.

Dobu pecenia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .

. FUNKCIE 6" SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY

Ak teplota vo vnutri riry pocas cyklu pecenia klesne,
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje
Specidlna funkcia, ktora obnovi pévodnu teplotu.
Pocas obnovovania teploty sa na displeji zobrazi
animdcia ,had”, az kym sa nedosiahne nastavend
teplota.

@

‘I_ _____I

Kym prebieha naprogramovany cyklus pecenia, ¢as
pecenia sa predlzi podla toho, ako dlho boli otvorené
dvierka, aby boli zaru¢ené najlepsie vysledky.
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. SPECIALNE FUNKCIE
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte ruary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim Pyro cyklu vyberte z rary vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je
rdra nainstalovand pod varnou doskou sporéka, uistite
sa, ze vsetky horaky alebo elektrické platni¢ky budu

ocas samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

re optimalne vzsledlgl Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnatra riry nadmerné
zvysky a vycistite vnutorné sklo na dvierkach. Funkciu
Pyro pouzivajte, iba ak je spotrebic silne znecisteny
alebo z neho pocas pecenia vychadza neprijemny pach.

Otvorte Specialne funkcie & a oto¢enim gombika
vyberte v menu [, potom potvrdte stlacenim (g) .

Na okamzité spustenie funkcie ¢istenia stlac¢te >,
pripadne otocte ovldadacom a vyberte skrateny cyklus
(ECO).

Stlatenim [> saihned spusti cyklus ¢istenia alebo
stlatenim (¢ nastavte ¢as ukoncenia/odlozeny $tart.

Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického ¢istenia nemozno

dvierka rury otvorit: Zostand uzamknuté, kym sa
teplota nevrati na prijatelnu droven. Pocas cyklu
pyrolytického ¢istenia a po nom miestnost vyvetrajte.

Upozornenie: Cas trvania a teplotu cistiaceho cyklu nemozno
nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodana masova sonda umoznuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Pouzitie teplotnej sondy do masa je povolené len

pri niektorych funkciach pecenia (,Konvencné”,
LHoruci vzduch”, ,Tradi¢né pecenie”, ,Turbogril”, ,6th
Sense — Maso” a ,6th Sense - Maxicooking” (pecenie
velkych kusov masa).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi doblezZité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do ¢asti, kde sa
nachdadza najviac masa. Vyhybajte
sa kostiam a ¢astiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku
do stredu pfs, tak aby sa 3picka
sondy nedostala do dutej ¢asti. Ak
ma maso réznu hrubku, pred
vybratim z rury skontrolujte, ¢i sa
upieklo rovnomerne. Koniec
sondy pripojte do otvoru na pravej stene priestoru
rary. Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa
rozoznie bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona

a cielova teplota.

Ak je mdsova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

Stlatenim @ ‘spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stlacenim

@ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru rury.
Stlacenim alebo [> potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota mdsovej sondy. Ked teplota mésa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”.

Na opatovné spustenie cyklu pripravy jedla po
zobrazeni néapisu ,End” je otdcanim gombika mozné
nastavit cielovu teplotu masovej sondy, ako je
uvedené vyssie. Stlacenim @ alebo [> potvrdte
a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otad¢anim gombika mozné zmenit cielovu teplotu masovej
sondy. Stlacenim §* nastavte teplotu priestoru rury.
Méasovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.
Ak pouzitie mésovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rura prerusi cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte mdsovu sondu alebo stlacte

J<4 na nastavenie inej funkcie. Fazy odloZeného Startu
a predohrevu nie s kompatibilné s pouzitim mdsovej sondy.
.ZAMOK

Kladvesy zamknete stlacenim a podrzanim << aspon
na 5 sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zémok kldvesov mozZno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim 1y .
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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 zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania casu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prisluSenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rézne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na r6znych uUrovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.

MASO

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 minuat alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dIhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo méaso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je uloZené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby obratte.

ZAKUSKY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, strcte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude Spajla po vybrati ¢istd,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym 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 stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolac¢a vihky, pec¢te ho na nizej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi suSienkami.

PIZZA

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

: TEPLOTA DOBA PECENIA UROVEN A
RECEPT FUNKCIA : PREDOHREV °C) (Min.) PRISLUSENSTVO
2
= - 170 30-50 =
Kysnuté kolace / Piskétové kolace (= Ano 160 30-50 2
Ano 160 0-50
3
PInené kolace | = ] 160 - 200 0-8 .-
(tvarohovy kola¢, Strudla, jablkovy kola¢) Ano 160 — 200 35_90 “;F N;IF
=2 . 160 - 170 20 - 40 3
Susienky / Malé zakusky < Ano 150 - 160 20 -40 3
Ano 150 - 160 20 - 40 41
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
» - al i 4 1
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 —
Ano 180 - 190 35-45¢ 2> 3 1
- Ano 90 no-1s0 3
A o , 4 7
Snehové pusinky Ano 90 130-150
Ano 90 140-160¢ > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (tenks, hrubs, focaccia) Ano 220 - 240 20-40 4 1
Ano 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Peceh chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb = - 180 - 220 30 - 50 3
: o , 4 7
Chlieb (&) Ano 180 - 220 30-60 o
. 250 10 - 20 2
Mrazena pizza
Ano 250 10-20 4 1
= , 2
3 Ano 180 - 190 45-60 2
Slané kolace = A 4 1
(zeleninovy koldg, kis) Ano 180 - 190 45 -60 TN
Ano 180 - 190 as-70+ > 3 1
= Ano 190 - 200 20 - 30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20 - 40 4 !
Ano 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne / Pudingové kolace =4 - 190 - 200 40-65 3
Zapekané cestoviny / Plnené cest. ) : 3 3
A = 190 - 200 25 - 45




SK43

RECEPT FUNKCIA = PREDOHREV TE'::'C(;TA DOB‘(‘NEfSEN'A Pnigfl?g’:gs#vo
éa:l;\r”lgs‘i,eé/]'izl'acie / Hovéadzie / > ) 190 — 200 60 — 90 &;
Bravcéové pecené s kozou 2 kg - 170 110 - 150 z;a
Kuréa / Kralik / Kagica 1 kg @ . 200 - 230 50-80% 3
Moriak / Hus 3 kg e . 190 - 200 90-150 2|
Pecené ryby / Ryby pecené
v alobale = Ano 180 - 200 40-60 3,

(filety, c’elé) i

Plnendzelenina iy T Ao m0-20  so-s0 2

Hrianka ™) : 3 (vysoka) 3-6 Al

Rybie filé / Filety ™) . 2 (stredng)  20-30%x 4 3
. s . 2-3

Ilfllaomb;ﬂ%érsflzy / Rebierka / @ ) (S\K,igﬂg)_ 15— 30%*% 2 \&‘L

Pecené kurca 1 - 13 kg - 2 (strednad) 55 - 70%* ,\__%_,,, \;Nf

Krvavé pecené méso 1 kg - 2 (strednad) 35 -50** ,\,ﬁi"l,

Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 - 90** 3;5

Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35 - 55%* &;

Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 &iﬂ

lprédoonaitotios I @ o w0 wowr 220

Lasagne s masom Ano 200 50 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125

Miso a zemiaky Ano 200 45 - 120* ﬂmf;,_.,, &123

Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 ﬂéﬁ &LB

PInené kusy masa - 200 80 - 120* &;g

oy i - 00 so-nor 2

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mézete z rdry vybrat v inom ¢ase, v zévislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

***\/ polovici pecenia jedlo obratte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuZiva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkulacie vhananého vzduchu.

Nevyzaduje si predohrev.

¥ &
& 2
FUNKCIE @ @ % XY = €
Konven¢né Gril Turbo gril Horuci vzduch Konveké¢né pecenie Eko s ventildtorom
AUTOMATICKE = g = =
FUNKCIE s u S . . LAlax
Dusené jedld Maso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
Aeevnr NS —J 1 I oo
PRISLUSENSTVO . A
Ly Nadoba na odkvapkavanie/ . B . P
Roit Pekac alebo forma na tortu plech na pecenie alebo Nadoba na odkvapkavanie/ Nddoba na odkvapkavanie

na roste

pekdc na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim
sa presvedcte, Ci spotrebic
vychladol.

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,
a odstrante zvysky jedla alebo skvrny sposobené

Nepouzivajte drotenku, drsné
cCistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim tdrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzicia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolnd
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
Cistenia odporuc¢ame spustit funkciu automatického
Cistenia.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte raru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky

s vykonom 20 — 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vo vnutri spotrebica je Specialne ur¢ena pre
domace spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie
miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky
dostanete v nasom autorizovanom servise.

- Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj s triedou
energetickej ucinnosti G.
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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, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jdnoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

\

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i st zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchéadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Rura nefunguje.

Vypadok prudu.
Odpojenie od elektrickej
siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
a Ci je rara pripojena k elektrickej sieti.

Rudru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,
¢i sa problém odstranil.

Dvierka sa neotvdraju.

Chyba zamky na
dvierkach.
Prebieha cyklus cistenia.

Rdru vypnite a opat zapnite, aby ste
skontrolovali, ¢i chyba pretrvava. Pockajte,
kym sa funkcia ukon¢i a rdra vychladne.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo alebo pismeno.

Softvérovy problém.

Obrétte sa na najblizsi popredajny servis
a uvedte (islo, ktoré nasleduje po pismene
”FII.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného 3titku vasho spotrebica.

Whj;lﬁool



Proizvajal¢eva navodila za uporabo

A navodila.

Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL

Ce Zelite celovitejso pomo¢, vas prosimo, da izdelek
registrirate na spletni strani www.whirlpool.eu/.register

NAPRAVI

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

-

. Upravljalna plosca

N

. Ventilator

. Okrogli grelnik
(ni viden)

w

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na sprednjem
delu pecice)

. Vrata
. Zgornji grelnik/zar
Lu¢

© N O U

. Mesto vstavljanja sonde za
meso
(¢e je na voljo)

9. Identifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)

10.Spodnji grelnik
(ni viden)

UPRAVLJALNA PLOSCA

Mk
XXX} .

1. LEVI PRIKAZOVALNIK

2.LUc
Za vklop in izklop Zarnice.

3. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

4.NAZA)
Tipka za vrnitev v predhodni meni
pri urejanju nastavitev.

23 4 5 6 78

5. VRTLJIVI GUMB/GUMB 6TH
SENSE

Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave. S pritiskom
nagumb (@ lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

6. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.

9

7.CAS
Za nastavitev ali spreminjanje ure
in nastavitev Casa priprave.

8. START

Tipka za zagon funkcij in potrditev
nastavitev.

9. DESNI PRIKAZOVALNIK
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PRIBOR

5 : . : _ : DRSNA VODILA
RESETKA : PRESTREZNI PEKAC : UNIVERZALNI PEKAC : (SAMO PRI NEKATERIH
: : : MODELIH)
. Stevilo dodatkov se lahko razli.kuje glede na kupljeni model.
TEMPERATURNA SONDA ZA MESO . . Ny S s
Druge kose pribora je mogoce naknadno kupiti pri servisni
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH) Juzbi.
%\
VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
PECICO VODIL
Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil, pri ¢emer mora biti stran s Za pomoc pri odstranjevanju stranskih nosilcev in (¢e so
privzdignjenim robom usmerjena navzgor. na voljo) matic v notranjosti aparata, s katerimi sta
. . .. . . pritrjena stranska nosilca.
Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot @};1‘
reSetko. ——
________________________________________________________________________________________ @ | / RN
NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO) ﬁ'—\\ \ e
Iz pecice umaknite vodila za pekace in z drsnih vodil ) \‘_;9 /
odstranite plasti¢no zascito. =
Privijte zgornjo sponko
drsnih vodil na vodila za |
pekace in jo pomaknite AN

—j vzdolz vodil, kolikor gre.
L, Pritisnite in namestite Se

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite

na vodila za pekace. —
Prepricajte se, da je mogoce »
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace

vodila najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja.
V pokonénem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji

del vpetja.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLJE

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

POSEBNE FUNKCLE

ZAR

Za pripravo zrezkov, raznjicev in klobas na zaru,
za gratiniranje zelenjave in popekanje kruha. Kadar
pripravljate meso na zaru, priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na
katdero koli visino pod resetko in dodajte 500 ml pitne
vode.

42 HITRO PREDGRETJE

Za hitro predgretje pecice. Po koncu predgretja
bo pecica samodejno izbrala funkcijo ,Obicajna
priprava hrane”. Poc¢akajte, da se predgretje zakljuci,
preden v pecico vstavite hrano.

v \HITRI ZAR

TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki
temperaturi in na vec viSinah hkrati (najmanj na
treh). To funkcijo lahko uporabite za pripravo
razli¢nih vrst hrane, ne da bi se vonj jedi prenasal z
ene na drugo.

Y Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite
na katero koli visino pod resetko in dodajte 500 ml
pitne vode. S to funkcijo lahko uporabljate razenj (¢e
je na voljo).

KONVEKCIJSKA PEKA

——/ Za peko mesa, peciva z nadevi in polnjene
zelenjave na eni visini. Funkcija uporablja nezno
obcasno krozenje zraka, ki prepreci prekomerno
izsuSevanje hrane.

FUNKCIJE 6™ SENSE

TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA EKO*

Za pripravo polnjenih pecenk in zrezkov na
eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj
za njeno pripravo skrbi nezno in obc¢asno krozenje
zraka. Kadar je v uporabi funkcija EKO, med pripravo
hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje
funkcije ECO in varcevanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

NARASTEK

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
jedi iz testenin.

{§4 OHRANJANJE JEDI TOPLIH

<. Da bi pravkar kuhana hrana ostala vroca in
hrustljava.

@MESO

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
mesa. Obcasno vklopi ventilator pri nizki hitrosti, da
se hrana ne bi prevec izsusila.

~~VZHAJANJE

“mm'Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, ¢e je pecica po zakljuceni
pripravi hrane Se vedno vroca. Tako boste zagotovili
kakovostno vzhajanje testa.

PECENJE VELIKIH KOSOV HRANE

X Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). Priporo¢amo, da
meso med pecenjem obrnete, da se enakomerneje
zapece. Priporocljivo je, da meso na vsake toliko Casa
polijete in tako preprecite izsusitev.

@ SAMODEJNO CISCENJE - PIROLITSKO

Za odstranjevanje umazanije, ki nastane med
pripravo hrane, pri izijemno visoki temperaturi.
Na voljo sta dva cikla za samodejno ¢is¢enje:
celoten cikel (PYRO) in skrajsan cikel (ECO).
Priporocamo, da skrajsan cikel uporabljate v rednih
intervalih in celoten cikel, kadar je peCica mo¢no
umazana.

KRUH

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst kruha.

g PICA

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst pic.

é BISKVITNE TORTE

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejSo temperaturo za pripravo
vseh vrst tort.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski uc¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
St.65/2014.
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PRED PRVO UPORABO PECICE

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as.

Stevki za uro za¢neta utripati. Z obra¢anjem gumba
nastavite uro in pritisnite @& za potrditev.

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obra¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite () za potrditev.

Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drzite @, ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljsem izpadu elektricnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE

Po potrebi lahko spremenite privzeto mersko enoto,
temperaturo (°C) in nazivni tok (16 A).

Ko je pecica izklopljena, vsaj 5 sekund pritiskajte §¢ .

Q&
4%

Z obracanjem izbirnega gumba izberite mersko enoto,
nato pa pritisnite (§) za potrditev.

Z obra¢anjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite (g) za potrditev.

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja

porabljene elektricne energije zdruZljiva zdomacim
elektricnim omrezjem z mocjo nad 3 kW (16 A): ¢e v svojem
gospodinjstvu uporabljate nizjo moc¢, morate to vrednost
znizati (13 A).

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

PriporoCamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.

S pecice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pecico priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C,
po moznosti z uporabo funkcije s kroZzenjem zraka
(npr. ,Termoventilacijska priprava” ali ,Konvekcijska
peka”).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

VSAKODNEVNA UPORABA

1.1ZBIRA FUNKCLJE

Ko je pecica izklopljena, je na zaslonu prikazan le
cas. Drzite () , da vklopite pecico. Zavrtite gumb,
da si ogledate glavne razpoloZljive funkcije na levem
zaslonu. Izberite funkcijo in pritisnite (§)

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite (¢) , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

-

Zavrtite gumb, da si ogledate razpolozljive
podfunkcije na desnem zaslonu. Izberite funkcijo in
pritisnite (§) za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah.

Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve, ki jih lahko
spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

\9
|,\~

Ko na zaslonu utripa ikona °C/°F, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na (¢ in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).
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Obenem lahko nastavite tudi stopnjo Zara (3 = visoka,
2 =srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo ali

stopnjo Zara spremenite tako, da pritisnete  f¢ ali preprosto
obrnete gumb.

TRAJANJE

"
7N

Ko na zaslonu utripa ikona &z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite [> za
potrditev in zacetek funkcije.

V tem primeru ne morete nastaviti ¢asa konca
priprave z uporabo funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na (@ :z obrac¢anjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/

ZAMIKA VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
zamaknete vklop funkcije, tako da nastavite ¢as konca
priprave.

Kadar je mogoce nastaviti ¢as konca priprave, bo na
zaslonu prikazan predvideni ¢as zakljucka funkcije,
ikona () pa bo utripala.

-I =M

Po potrebi obrnite gumb in nastavite zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [> za potrditev in vklop
funkcije.

Vstavite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija

se bo samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

Opomba: nastavitev zamika zacetka priprave bo
onemogocila funkcijo predgretja. Pecica se bo na izbrano
temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi
priprave malo daljsi od tistih, navedenih v preglednici za
pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni ¢as
konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa priprave,
pritisnite ¢ ali (@ . Ko izberete Zelene nastavitve, jih
potrdite s pritiskom na (g) .

Opomba: Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.

3. VKLOP FUNKCIJE
Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [> ,
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite () za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na

Opomba: ¢e Zivila v pecico poloZite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane.
Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje
zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo lahko vedno spremenite z uporabo
gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

zaslisi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane konc¢ana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitey,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite [> .

. FUNKCLJE 6" SENSE

OBNOVITEV TEMPERATURE

Ce med pripravo hrane odprete vrata in se
temperatura v pecici zniza, se bo vklopila posebna
funkcija, ki bo pecico znova segrela na prvotno
temperaturo.

V ¢asu obnavljanja temperature se na zaslonu pojavi
animacija ,kace”, ki se prikazuje, dokler se pecica ne
segreje nazaj na nastavljeno temperaturo.

@

‘I_ _____l

Med nastavljenim programom priprave hrane bo za
zagotovitev najboljsih moznih rezultatov ¢as priprave
podaljsan glede na to, koliko ¢asa so bila vrata odprta.
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. POSEBNE FUNKCLJE
SAMODEJNO CISCENJE - PIROLITSKO

Med pirolizo se pecice ne dotikajte.

Med uporabo pirolitskega ciS¢enja in po njej
otrokom in zivalim ne dovolite v blizini pecice
(dokler prostor ni prezracen).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite ves pribor,
vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica namescena pod
kuhalno plo3co, naj bodo vsi gorilniki ali elektri¢na
kuhalis¢a med samodejnim ¢is¢enjem izklopljeni.

Za optimalne rezultate ¢iS¢enja odstranite odvecne
ostanke iz vdolbine in ocistite steklo notranjih vrat,
preden uporabite piroliticno funkcijo. Funkcijo pirolize
uporabite le, kadar je notranjost aparata mocno umazana
ali kadar med pripravo hrane nastaja neprijeten von,j.

Dostopajte do posebnih funkcij & in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete (i3, nato pa pritisnite (¢) za
potrditev.

Pritisnite [> , ¢e Zelite takoj zaceti ¢is¢enje, ali obrnite
gumb za izbiro skrajsanega cikla (ECO).

Pritisnite [> , ¢e Zelite takoj zaceti ¢is¢enje, oziroma
, Ce Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Pecica za¢ne s postopkom ¢is¢enja in vrata se
samodejno zaklenejo.

Ko je pirolitsko ¢is¢enje v teku, vrat pecice ni
mogoce odpreti: vrata ostanejo zaklenjena, dokler
temperatura v pecici ne pade na vrednost, ki ne
predstavlja nevarnosti. Med uporabo pirolitskega
¢isCenja in po njej zracite prostor.

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce
nastaviti.

. UPORABA SONDE ZA MESO (CE JE NA VOLJO)

Prilozena sonda za meso vam med pripravo omogoca
natan¢no merjenje temperature sredice jedi.

Sonda za meso je dovoljena le za nekatere funkcije
priprave (obi¢ajna priprava hrane, termoventilacijska
priprava, konvekcijska peka, hitri Zar, 6th Sense meso in 6th
Sense maksi kuhanje).

Za doseganje popolnih rezultatov
priprave je pomembno, da
temperaturno sondo pravilno
namestite. Temperaturno sondo
popolnoma vstavite v najbolj
mesnati del mesa, pri cemer se
skusajte izogniti kostem in mastnim
delom.

Pri perutnini je treba temperaturno
sondo vstaviti s strani, v sredino prsi,
in pri tem paziti, da konica ne doseze
votlega dela. Preden meso
neenakomerne debeline vzamete iz pecice, preverite, ali je
ustrezno peceno. Konec temperaturne sonde vstavite v
odprtino na desni steni pecice. Ko je sonda za meso
vkljucena v notranjost pecice, se zaslisi zvocni signal in na
prikazovalniku se prikazeta ikona in Zelena temperatura.

) S
-

Ce je sonda za meso names¢ena, medtem ko izbirate
funkcijo, se na prikazovalniku pojavi prevzeta ciljna
temperatura sonde mesa.

Pritisnite , da zacnete z nastavljanjem. Obrnite
gumb, da nastavite Zeleno temperaturo sonde za
meso. Pritisnite (§ , da nastavitev potrdite.

L0y
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Obrnite gumb, da nastavite temperaturo pecice.
Pritisnite @ ali > , da potrdite in zaZenete program
priprave hrane.

Med pripravo je na prikazovalniku prikazana zelena
temperatura sonde za meso. Ko meso doseze
nastavljeno Zeleno temperaturo, se priprava hrane
zaustavi in na prikazovalniku se pojavi beseda ,End”.
Za ponoven zagon programa priprave hrane po
prikazu besede ,End” obrnite gumb, s katerim lahko
nastavite zeleno temperaturo sonde za meso, kot je
prikazano zgoraj. Pritisnite @ ali [> , da potrdite in
znova zazenete pripravo jedi.

Opomba: med pripravo hrane s sondo za meso je mogoce
obrniti gumb in tako spremeniti Zeleno temperaturo sonde
za meso. Pritisnite 8, da prilagodite temperaturo pecice.
Sondo za meso lahko vstavite kadar koli, tudi med pripravo
hrane.V tem primeru je treba ponovno nastaviti parametre
priprave hrane.

Ce sonda za meso ni zdruZljiva z dolo¢eno funkcijo, pecica
zaustavi pripravo hrane in oglasi se zvocni signal. V tem
primeru izklopite sondo za meso ali pritisnite << , da
nastavite drugo funkcijo. Funkcija zamika vklopa in funkcija
predgretja nista zdruZljivi s sondo za meso.

.ZAPORA TIPK
Za zaporo tipk vsaj 5 sekund drzite << .

Za vklop tipk postopek ponovite.

Opomba: zaporo tipk je mogoce vklopiti tudi med kuhanjem.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako
da pritisnete (ly .
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih_lahko uporabite pri pripravi
razlicnih vrst hrane. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko zZivilo vstavite v pecico, brez predgretja (kjer je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske modele za pecivo in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali
lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte,
da bo cas priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. |1z pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pecici.

MESO

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega
kosa mesa. Za pelenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka gotova,

jo pustite v pecici $e 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi cas pecenja. Ce zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za Zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod resetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno reSetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
moli:lele, da zagotovite optimalno krozenje vro¢ega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno,
v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se jed med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj vode ali
pa mesanico mesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

PICA

Pekace rahlo namazite, da bo spodnji del pice
hrustljav. Po dveh tretjinah pecenja posujte po pici sir
mocarela.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zac¢ne pri eni uri za 1 kg
testa.
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RAZPREDELNICA PRIPRAVE JEDI

RECEPT 3 FUNKCUA PREDN(:'IIIEEVA- TEMPfoRCI;\TURA CAS :’:‘::;(AVE INVll,illNB:\)R
=3 : 170 3050 2
Kvaseno pecivo/biskvitne torte < Da 160 30-50 Réﬁ
Da 160 3050 4 1
Polnjenopecivo = - 160-200 30-85 .3
(Sil?aj)ma pita, jabol¢ni zavitek, jabol¢na oa 160200 2500 R;F R;IF
= - 160-170 20-40 3
Piskoti/kolacki ¥ Da 150-160 20-40 3
Da 150-160 20-40 4 T
== - 180-200 30-40 3
Princeske Da 180-190 35-45 4 1
Da 180-190 35-45x > 3 1
- Da 90 1no-150 3
Beljakovi poljubéki Da 90 130-150 4 T
Da 90 140-160 > 3 T
. 220-250 20-40 %
Pica (tanka, debela, fokaca) Da 220-240 20-40 4 1
Da 220-240 2550+ >, 3 1
$truca kruha 05 kg = . 180-220 5070 2
Majhen kruh = - 180-220 30-50 3
Kruh &) Da 180-220 30-60 & 1.
- 250 1020 %
Zamrznjena pica
Da 250 10-20 4 T
¥ Da 180-190 45-60 2
Eszlealgr?jae:wtaepita, pita z nadevom) Da 180-190 45-60 m"i"uﬁ mwlr,uﬁ
Da 180-190 4570+ > 3 T
- Da 190-200 20-30 3
asienspatethersharii oo o w0 4 T
Da 180-190 20-40+ > 3 1
Lazanje/pite = - 190-200 a0-65 3
Pecene testenine/kaneloni = - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCLA PREDN(-';I:EVA- TEMPfoRC/)\TURA CAs I(’r:::;RAVE INV;?;:;/(\) -
:‘a,?nr}jgﬁgiqig:eletina/govedina/ G ) 190-200 60-90 &;
2Picc;ena svinjina s hrustljavo kozo ) 170 110-150 z;a
Pis¢anec/zajec/raca 1 kg & - 200-230 50-80%* &;,
Puran/gos 3 kg & - 190-200 90-150 | 2
:;le;itle?gagiba/v lastnem soku @ Da 180-200 40-60 5;5
Z)glrgé?ér:ﬂakfﬁteézje?i‘;éevci) Da 180-200 >0-60 “--é_---"

Toast @ - 3 (visoka) 3-6 o

Ribji fileji/zrezki @ - 2 (srednja) 20-30%** ,\,,ﬁ,,,, \;,

5 eiue 2-3

I':L‘*g;‘:g:é?JIC|/rebrca/ ) i (S\;iesgrlg.;_ 15-30%%% O \;‘N{
Pecen pisc¢anec 1-13 kg - 2 (srednja) 55-70%** .\__%,,F \W_l,
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50** .,,T,i,,l,
Jagnjecje stegno/kraca - 2 (srednja) 60-90** z;a
Pecen krompir - 2 (srednja) 35-55%* z;a
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 &;
irilazania 6 siireimeso (. vina) Da 190 40120 o e L
Lazanja in meso Da 200 50-120* ,‘éﬁ z1=a
Meso in krompir Da 200 45-120* q__'i_m,, z1=a
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 ﬂéh, &;,
Polnjena pecenka - 200 80-120* K;,

ga‘?:g E)’iékégrswlehc, jagnjetina) ) 200 50-120 “;”

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

Opomba: funkcija 6th Sense,Biskvitne torte” uporablja le zgornji in spodniji grelnik, brez krozenja zraka. Predgretje ni potrebno.

ow Yo' —
= ™) &
FUNKCIJE
Obicajna priprava 5 - Termoventilacijska - Termoventilacijska
hrane Zar Hitri zar priprava Konvekcijska peka priprava Eko
P
SAMODEJNE = g X = =
FUNKCIJE cenj iki
Narastek Meso Pecenjer:/realélgh kosov Kruh Pica Biskvitne torte
PSS s (I I S~ )
PRIBOR
Retetka Originalni pekac¢ ali model Prestrezni/originalni/ Prestrezni/univerzalni Prestrezni pekac s 500 ml
za pecivo na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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VZDRZEVANJE IN
CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih
cistilnikov.

ZUNANJE POVRSINE

- Povriine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

+ Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, sele
nato jo odistite. To po moZznosti storite, ko je 3e
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih distilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Uporabljajte zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

- Ce so na notranjih povrsinah trdovratni madezi, za
optimalne rezultate ¢is¢enja priporoamo samodejno
funkcijo ciscenja.

- Za lazje ¢iscenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

MENJAVA ZARNICE
1. Petico odklopite z elektricnega omrezja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico ponovno priklju¢ite na elektri¢cno omrezje.

Opomba: uporabljajte samo halogenske zarnice 20-40
W/230 ~ V tipa G9, T 300°C. Zarnica v izdelku je izdelana
posebej za gospodinjske aparate in ni primerna za splosno
osvetlitev prostorov (Uredba ES 244/2009). Zarnice so na
voljo pri nadi servisni sluzbi.

- Ce uporabljate halogenske Zarnice, se jih ne dotikajte z
golimi rokami, saj jih prstni odtisi lahko poskodujejo. Pecice
ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.

Ta izdelek vsebuje vir svetlobe razreda energijske
ucinkovitosti G.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v polozZaj za sprostitev.
2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnajte kljuki te¢ajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda poklopite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju popolnoma poklopili.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju.

\

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Mozen vzrok

Resitev

Pecica ne deluje.

Izpad elektri¢ne energije.

Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je
pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.
Z izklopom in ponovnim vklopom pecice
preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.

Vrat ni mogoce odpreti.

Napaka kljucavnice vrat.
Ciscenje je v teku.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice
preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.
Pocakajte, da se funkcija zakljuci in da se

pecica ohladi.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,
ki ji sledi Stevilka ali ¢rka.

Motnja programske
opreme.

Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in
navedite Stevilko, ki sledi ¢rki ,F".

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske Stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

Whj;lﬁool



Priruénik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

WHIRLPOOL

uredaj na www.whirlpool.eu/register

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

A uredaja.

INFORMACLA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREPAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Komandna tabla
2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4, Vodice
(nivo je naznacen sa prednje strane
rerne)

. Vrata

. Gornji grejac/grill

. Lampa

. Tacka umetanja sonde za meso

(ako postoji)

W N & Un

9. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

10.Donji grejac

(nije vidljiv)
KOMANDNA TABLA
1 23 4 5 6 78 9
1. DISPLEJ SA LEVE STRANE meni prilikom konfiguracije 6. TEMPERATURA
podesavanja. B Za podesavanje temperature.
2. OSVETLJENJE 5. ROTACIONI PREKIDAC/ 7. VREME

Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe.

3. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

4. NAZAD
Za povratak na prethodni

DUGME 6TH SENSE

Okrenite za navodenje kroz
funkcije i podesavanje svih

parametara za pripremanje hrane.

Pritisnite (§) da biste odabrali,
postavili, pristupili ili potvrdili
funkcije ili parametre i pokrenuli
program pripreme hrane.

Za podesavanije ili promenu
vremena i podesavanje vremena
kuvanja.

8. START

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje vrednosti.

9. DISPLEJ SA DESNE STRANE
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DODACI

. PLEH ZA SAKUPLJANJE
: MASNOCE

ZICANA RESETKA

SONDA ZA MESO
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

—

. PLEH ZA PECENJE U
. RERNI

' KLIZNE VOPDICE
| (SAMO KOD NEKIH
: MODELA)

Broj dodataka koje ste dobili se moze razlikovati u zavisnosti

od kupljenog modela.
Dodaci se mogu kupiti i odvojeno, preko postprodajnog
servisa.

POSTAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite zicanu reSetku tako $to cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi racuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Drugi pribor, kao $to je pleh za sakupljanje masnoce
i pleh za pecenje, se postavlja horizontalno na isti
nacin kao i zicana resetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vodice iz rerne i zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju Zabicu
kliza¢a za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja. Donju

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite rac¢una da

se kliza¢i slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece:
Klizne vodice se mogu postaviti na bilo koji nivo.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA
Pogledajte slike za uklanjanje bo¢nih podupiraca i
(ukoliko su prisutni) navrtnjeva u unutrasnjosti rerne,

koji ih drze.
e
0] S
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Da biste ponovo postavili vodice, prvo ih postavite
na gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da skliznu u
unutrasnji deo rerne, a potom ih spustite u polozaj u
donjem leZistu.
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FUNKCLJE

KONVENCIONALNO

Za pripremu svih vrsta hrane samo na jednoj
resetki.

POSEBNE FUNKCLE

GRILL

Koristi se za pecenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
povrca au gratin ili tostiranje hleba na rostilju. Kada
pecete meso, preporucujemo da koristite pleh za
skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

2 BRZO PREDZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje rerne. Kada se
predzagrevanje zavrsi, rerna automatski bira funkciju
,Konvencionalno”. Sacekajte da se predzagrevanje
zavrsi pre nego sto stavite hranu u rernu.

6@ KRUZENJE VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razli¢itih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne mes$aju medusobno.

v TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove
od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod
resetke i dodajte 500 ml vode za pice. Razanj (ako
postoji) se moze koristiti sa ovom funkcijom.

KONVEKCIONO PECENJE

—— Za kuvanje mesa, pecenje kolaca sa punjenjem
ili pec¢enje punjenog povréa samo na jednoj resetki.
Ova funkcija koristi blago, naizmeni¢no kruzenje
vazduha kako bi se sprecilo preterano isusivanje
hrane.

th

i ) 6™ SENSE FUNKCIJE

EKO KRUZENJE VAZDUHA*
¢

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
resetki. Zahvaljujuci blagom i naizmeni¢nom
kruzenju vazduha, hrana nece biti previSe suva
nakon pecenja. Kada se koristi funkcija ECO, svetlo
je isklju¢eno tokom pecenja. Da bi se koristio ciklus
ECO i time smanjila potro3nja energije, vrata rerne
ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne skuva u
potpunosti.

— KASEROLA

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme jela od paste.

049 ODRZAVANJE HRANE TOPLOM

- 7a odrzavanje tek pripremljene hrane toplomi
hrskavom.

@MESO

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme mesa. Ova funkcija
povremeno aktivira ventilator na maloj brzini kako bi
se sprecilo isusivanje hrane.

"~ DIZANJE TESTA

= Koristi se za optimalno dizanje slatkog

ili pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, ne aktivirajte ovu funkciju ukoliko
je rerna jos uvek topla nakon ciklusa pripremanja
hrane.

INTENZIVNO SPREMANJE HRANE

X Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje ve¢ih komada
mesa (preko 2,5 kg). Savetujemo da meso tokom
pecenja okrenete kako bi se ravnhomerno ispeklo.
Najbolje bi bilo da meso povremeno prelijete sokom
sa dna posude kako se ne bi isusilo.

a AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLIZA

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu
ciklusa na veoma visokoj temperaturi. Dostupna
su dva ciklusa samocis¢enja: kompletni ciklus
(PYRO) i kraci ciklus (ECO). Preporucujemo
koris¢enje brzeg ciklusa u redovnim intervalima, a
koris¢enje kompletnog ciklusa samo kada je rerna

HLEB

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta hleba.

jako zaprljana.

g PIZZA
Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta pizza.

é PECIVO

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta kolaca.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA UREDAJA

1. PODESAVANJE VREMENA
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog ukljucivanja
rerne.

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate: Okrenite
dugme sa biste podesili sate i pritisnite & za potvrdu.

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.
Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite (¢) za
potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili vieme,
pritisnite i zadrzite & najmanje jednu sekundu dok je rerna
iskljucena i ponovite gorenavedene korake.

Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon duzih
nestanaka struje.

2.PODESAVANJA

Ako je potrebno, mozete da promenite podrazumevanu
jedinicu mere, temperaturu (°C) i nazivnu struju (16 A).

Kada je rerna isklju¢ena, pritisnite i zadrzite §# najmanje 5
sekundi.

s

Y
CEL-
iy (mm (em

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali jedinicu mere, a
zatim pritisnite (§) za potvrdu.

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu struju, a
zatim pritisnite (g) za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da koristi
nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16 A): Ako se u vasem
domacinstvu koristi manje napajanje, potrebno je da smanjite ovu
vrednost (13 A).

3.ZAGREVANJE RERNE

Nova rerna moZze ispustati mirise zaostale nakon procesa
proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego 5to zapocnete pripremu hrane, preporuc¢ujemo
vam da zagrejete praznu rernu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz rerne i uklonite sav
dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.

Zagrevajte rernu na 200 °C oko jedan sat, idealno uz
funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” li
+Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuije se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. BIRANJE FUNKCLJE

Kada je rerna iskljucena, na displeju se prikazuje samo vreme.
Pritisnite i zadrzite (1) da biste ukljucili rernu. Okrenite
dugme da biste pregledali glavne funkcije, koje su dostupne
na displeju sa leve strane. Odaberite jednu i pritisnite

=

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno), izaberite
glavnu funkciju, a zatim pritisnite (§) da biste potvrdili i
presli na meni sa funkcijama.

Okrenite dugme da biste dostupne potfunkcije na displeju sa
desne strane. Izaberite jedu i pritisnite (§) za potvrdu.
2.POSTAVLJANJE FUNKCLJE

Nakon sto ste odabrali zeljenu funkciju, mozete izmeniti
njena podesavanja.

Na displeju ¢e se pojaviti podesavanja koja se mogu
pojedina¢no menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

Kada ikona °C/°F treperi na displeju, okrenite dugme da

biste promenili vrednost, zatim pritisnite (§) za potvrdu i
nastavite da menjate podesavanja koja slede (ako je moguce).
U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja (3 = visok, 2
= srednji, 1 = nizak).
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Obratite paznju na sledece: Kada se funkcija pokrene, mozete da

promenite temperaturu ili nivo grilovanja pritiskom na = ili
direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANJE

.
- em mm =m

N7
o

VERY

Kada ikona (% treperi na displeju, pomocu dugmeta za
podesavanje podesite Zeljeno vreme kuvanja, a zatim
pritisnite (g) za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane ukoliko
Zelite da ru¢no upravljate istim: Pritisnite > da potvrdite i
zapocnete funkciju.

U ovom slucaju, ne mozete da podesite vreme zavrsetka
kuvanja programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavijeno
tokom kuvanja mozZete da podesite pritiskom na ) : Okrenite
dugme sa biste promenili sate i pritisnite (g) za potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja mozete
da odloZite pocetak tako sto cete podesiti vreme zavrsetka
pripreme hrane.

Kada moZete da promenite vreme zavrietka, na displeju ¢e se
prikazati vreme kada se ocekuje zavrsetak funkcije dok ikona

(™) treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili Zzeljeno
vreme zavrdetka, zatim pritisnite [> za potvrdu i pokrenite
funkciju.

Stavite hranu u rernu i zatvorite vrata: Funkcija se pokrece
automatski nakon vremenskog perioda koji je izra¢unat kako
bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog pocetka
kuvanja onemogucuije fazu predzagrevanja rerme. Rerna
postepeno dostiZze Zeljenu temperatury, 5to znadi da je vreme
kuvanja nesto duze od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, moZete pomocu dugmeta da promenite
programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite ¢ ili (® da biste promenili podesavanja temperature
i vremena kuvanja. Pritisnite (g) za potvrdu kada zavrsite.

Obratite paZnju na sledece: Funkcija odlaganja pocetka nije
dostupna za funkcije Rostilj i Turbo rostilj.

3. AKTIVIRANJE FUNKCLJE
Kada primenite sva Zeljena podesavanja, pritisnite [> da
biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite () usvakom trenutku da
biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja rerne: Kada se
funkcija pokrene, na displeju se prikazuje da je aktivirana faza
predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvucni signal i na displeju
se prikazuje da je rerna dostigla podesenu temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite vrata i
pocnite kuvanje pritiskom na

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u rernu pre zavrsetka
procesa prethodnog zagrevanja moze imati kontraefekat na
konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je pauzira.
Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.

Pomocu dugmeta uvek mozete da promenite temperaturu koju
Zelite da dostignete.

5.ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na displeju e se prikazati da je
hrana pripremljena.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene podesavanja,
okrenite dugme da biste podesili novo vreme kuvanja i
pritisnite [> .

. 6" SENSE FUNKCLJE

OBNAVLJANJE TEMPERATURE

Ako se temperatura rerne smanji tokom ciklusa kuvanja usled
otvaranja vrata, automatski se aktivira posebna funkcija za
vracanje pocetne temperature.

Dok se temperatura obnavlja, na displeju se prikazuje
animacija zmije dok se ne dostigne postavljena temperatura.

2

-7 - "'ﬁl':°c

L]

Dok je programirani ciklus kuvanja u toku, vreme kuvanja se
povecava u odnosu na to koliko dugo su vrata bila otvorena,
kako bi najbolji rezultati bili zagarantovani.
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.POSEBNE FUNKCIJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLIZA

Ne dodirujte rernu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od rerne tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sav pribor iz rerne pre pokretanja funkcije Pyro
(piroliza), ukljucujuci vodice. Ako je rerna postavljena ispod
aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili elektri¢ne ringle
budu isklju¢ene tokom obavljanja ciklusa samocis¢enja.

Za optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite ostatke iz pecnice i
ocistite unutrasnje staklo na vratima pomocu piroliticke
funkcije.Funkciju Pyro (piroliza) pokrenite samo ako na
uredaju postoje tvrde naslage ili ukoliko se tokom kuvanja
stvaraju neprijatni mirisi.

Pristupite posebnim funkcijama & i okrenite dugme da biste
izabrali (2] iz menija. Zatim pritisnite (§) za potvrdu.

Pritisnite > da biste odmah zapoceli ciklus ¢is¢enja ili
okrenite dugme da biste izabrali kradi ciklus (ECO).

Pritisnite > da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja, ili
pritisnite (§) da biste podesili vieme zavrietka/odlozeni
pocetak.

Rerna ¢e zapoceti ciklus ¢is¢enja, a vrata se automatski
zaklju¢avaju.

Vrata rerne se ne mogu otvoriti dok je piroliticko ¢is¢enje
u toku: Ostace otkljucana dok se temperatura ne vrati na
prihvatljiv nivo. Provetrite prostoriju nakon ciklusa Pyro.

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura ciklusa ¢is¢enja
se ne mogu podesiti.

. KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)

Sonda za meso omogucava merenje precizne temperature
unutrasnjosti hrane tokom spremanja.

Sonda za meso je dozvoljena samo kod nekih funkcija
pecenja (Konvencionalno, KruZenje vazduha, Konvekciono
pecenje, Turbo Grill, 6th Sense Meso i 6th Sense
Maxicooking).

Veoma je vazno da se sonda ispravno
postavi kako bi se dobili savrseni
rezultati pecenja. Umetnite sondu u
potpunosti u deo komada sa najvise

- mesa, izbegavajuci kosti i masne
delove.

Kod Zivine sondu treba umetnuti
bocno, u sredinu grudnog dela, vodei
racuna da vrh sonde ne zavrsi u
Supljini. U slu¢aju da je meso veoma
neravnomerne debljine, proverite da li
je dovoljno peceno pre nego $to ga
izvadite iz rerne. PoveZite kraj sonde sa otvorom koji se nalazi
na desnom zidu unutrasnjosti rerne. Kada je sonda za meso
prikacena za unutrasnjost rerne, Cuje se zvucni signal i
pojavljuje se ikona na displeju kao i ciljana temperatura.

o
-

Ukoliko je sonda za meso prikacena prilikom biranja funkcije,

displej ce se prebaciti na uobicajenu temperaturu koju meri
sonda za meso.

Pritisnite @ da biste zapoceli postavke. Okrenite dugme da
biste podesili Zeljenu temperaturu sonde za meso. Pritisnite
@ da biste potvrdili.

N
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Okrenite dugme da biste podesili temperaturu unutradnjosti
rerne.

Pritisnite @ ili (> da biste potvrdilii zapoceli ciklus
pecenja hrane.

Tokom ciklusa pecenja, displej prikazuije ciljanu temperaturu
koju meri sonda za meso. Kada meso dostigne ciljanu
temperaturuy, ciklus pecenja se zaustavlja i displej pokazuje
LEnd”.

Da biste ponovo pokrenuli ciklus pecenja od ,End”,
okretanjem dugmeta je moguce podesiti ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso kao sto je i prethodno
objasnjeno. Pritisnite @ ili [> zapotvrduirestartovanje
ciklusa kuvanja.

Obratite paZznju na sledece: tokom ciklusa pecenja uz koris¢enje
sonde za meso moguce je okrenuti dugme kako bi se promenila
ciliana temperatura koju meri sonda za meso. Pritisnite & da
biste podesili temperaturu unutrasnjosti rerne.

Sonda za meso moze biti ubacena u bilo kom trenutku, ¢ak i
tokom ciklusa pecenja. U tom slu¢aju, neophodno je ponovo
podesiti parametre funkcije pecenja.

Ukoliko funkcija ne podrzava program merenja sondom za meso,
rerna Ce iskljuciti ciklus pecenja i oglasice se zvuk upozorenja. U
ovom slucaju, iskljucite sondu za meso ili pritisnite << kako biste
podesili drugu funkciju. Sonda za meso se ne mozZe upotrebiti kod
programa,Odlaganje pocetka”i,Faza predzagrevanja”
.ZAKLJUCAVANJE TASTERA

Da biste zakljucali tastaturu, pritisnite i zadrZite << najmanje
5 sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Zakljucavanje tastera moze takode da
se aktivira dok je kuvanje u toku.

Iz bezbednosnih razloga, rerna se moze iskljuciti u bilo kom
trenutku pritiskomna 1y .




SR 53

KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i

nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u rernu, iskljucujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature i
vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i zavise
od koli¢ine hrane i vrste pribora koji se koristi. Po¢nite
sa najnizim preporucenim podesavanjima i, ako hrana
nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dodatke koje ste dobili uz rernu i po
mogucstvu tamno obojene limene plehove i plehove
za pecenje u rerni. Mozete koristiti i posude i dodatke
i pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u
vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.
ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA
Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristedi razlicite nivoe. Iz rerne izvadite jelo
kome je potrebno krace vreme pripreme, a ostavite
ono koje se priprema duze.

MESO

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara velic¢ini komada mesa koji zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzeci hranu dalje od grila.
Okrenite meso na dve trecine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite rac¢una o pari koja izlazi.

Ako zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod Zi¢ane
reSetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte
vode.

DESERTI
Pecite fine deserte pomocu klasi¢ne funkcije na samo
jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za pecenje
sa vru¢im vazduhom i rasporedite modle cik-cak

po nivoima kako bi se omogucdila $to optimalnija
cirkulacija vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
cackalica bude cista kada je izvucete, kola¢ je gotov.

Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite niZzu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ne pite) koristite funkciju ,Konvekciono
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite
reSetku i poprskajte dno kolaca mrvicama hleba ili
biskvita pre dodavanja punjenja.

PIZZA

Malo nauljite plehove da bi pizza dobila hrskavu
podlogu. Pospite mocarelu po pizzi nakon dve trecine
vremena pecenja.

DIZANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trecinu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25 °C). Vreme dizanja testa za pizzu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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TABELA PRIPREME HRANE

3 PRETHODNO o VREME KUVANJA NIVO
RECEPT FUNKCIJA ZAGREVANJE TEMPERATURA (°C) (Min.) | DODACI
2
= - 170 30-50 g
v. .y .o — 2
Koladi sa kvascem/patiSpaniji = Da 160 30-50 i
Da 160 050 b,
3
Kolaci sa filom _ _ = . 160 - 200 30-85 —
(kolac od sira, Strudla, pita od jabuka) Da 160 - 200 35-90 “;F N;IF
== - 160 - 170 20 - 40 3
Keks/sitni kolati = Da 150 - 160 20 - 40 3
Da 150 - 160 20 -40 41
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
: 5 4 7
Princes krofne Da 180 - 190 35-45 —
Da 180 - 190 35-45x > 3 1
- Da 90 1no-1s0 3
, S 4 7
Puslice Da 90 130-150 %
Da 90 140-160+ > 3 T
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (tanka, debela, fokaca) Da 220 - 240 20-40 A4
Da 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Vekna hleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Manji hleb = - 180 - 220 30-50 3
= 4 7
Hieb (&) Da 180 - 220 30-60
. 250 10- 20 2
Smrznuta pizza
Da 250 10-20 4 T
= 2
< Da 180 - 190 45-60 2
Pikantne pite Py 4 1
(pite s povrcem, kis) Da 180 -190 45-60 AR AR
Da 180 - 190 45-70+ > 3 T
- Da 190 - 200 20 - 30 3
Volovani/ lisnato testo / krekeri Da 180 - 190 20-40 4 !
Da 180 - 190 20-40+ > 3 T
Lazanje/pite = - 190 - 200 40 - 65 3
| S— )
Zapecena testenina/Kaneloni = - 190 - 200 25 - 45 3
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RECEPT FUNKCUJA ;AREESEITE TEMPERATURA (°C) VREM(EMKi:“)'ANJA IDI\g‘I;?\CI
JS?/?:jjeetti:l: ]/ 'kl'ct;:‘letina / Govedina / G ) 190 - 200 60 - 90 5;5
ﬁ\él::é;l:: Egenje sa hrskavom ) 170 110 - 150 z;a
Piletina/zeéetina/paéetina 1 kg & - 200 - 230 50 - 80 ** &;,
Curetina/guséetina 3 kg G - 190 - 200 90-150 K;,
Pecena riba/u foliji - Da 180 - 200 40-60 3
::;g?ajdeg;zt,,gk(\,/‘i’cre{:eplavi patlidzan) Da 180 - 200 >0-60 "--é_---"
Tost @ - 3 (visoka) 3-6 o
Filei/odresci ribe ™) - 2 (Srednji) 20-300 4, \;,

. 5 e . 2-3

gﬁlg:;;cv?c/;aznjla / svinjska rebra / @ ) (S\;?S%nkjii)_ 15 - 30%** a..ﬁ.m \;‘N{
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (Sredniji) 55 -70%* .\__%_,,, \W_l,
Slabo pecen rozbif 1 kg - 2 (Srednji) 35-50%* .,,T,i,,l,
Jagnjedi but / Potkolenice - 2 (Sredniji) 60 - 90** &;a
Peceni krompir - 2 (Sredniji) 35-55%* &;a
Povrce gratin - 3 (visoka) 10 - 25 &;
R o w w22
Lazanje i meso Da 200 50 - 120* qéﬁ z1=a
Meso i krompir Da 200 45 - 120* a...i—...p &1:,
Riba i povrce Da 180 30-50 ﬂél,, &;,
Punjeno meso - 200 80 - 120* K;,
égg;tair?;,gleeiﬁa, jagnjetina) ) 200 50-120* “;”

* Predvidena duZina trajanja: hranu moZzete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme

Obratite paznju na sledece: 6th Sense ,Pecivo” funkcija koristi samo vise i nize elemente zagrevanja, bez koris¢enja cirkulacije
vrelog vazduha. Ne zahteva predzagrevanje.

FUNKCIJE @ @ & =

Konvencionalno Grill Turbo Grill Kruzenje vazduha  Konvekciono pecenje Eko kruzenje vazduha
<)
AUTOMATSKE = & O=4 = =
FUNKCIJE i i
Kaserola Meso Intenzwrr:?azp;remanje Hleb Pizza Pecivo
Arvennur aFe I I SN

DODACI Pleha za sakupljanje

masnoce/pleh za pecenje ili
pleh za rernu na resetki

Pleh za rernu ili kalup za
kolace na zicanoj resetki

Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje

Zi¢ana redetka } i ;
masnoce/pleh za pecenje  masnoce sa 500 ml vode
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ODRZAVANIJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za .
ciS¢enje parom. uredaja.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdZenta. Obrisite suvom krpom.

« Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah je ocistite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

- Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se ohladi,
a zatim je ocistite, pozeljno dok je jos uvek topla,
kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od
ostataka hrane. Da biste osusili rernu od isparenja

Ne koristite vunene zZice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za CiScenje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite
je da se potpuno ohladi, a potom je obrisite krpom ili
sunderom.

+ Ako na unutradnjim povrsinama ima uporne
prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢isc¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata ciscenja.

«Vrata rerne mogu da se skinu da bi se olaksalo
ciscenje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristedi rukavice za rernu ukoliko su
jos uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

ZAMENA SIJALICE
1. Diskonektujte rernu iz elektri¢éne mreze.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo priklju¢ite rernu na elektri¢nu mrezu.

Molimo vas obratite paznju na sledece: Koristite samo
halogene sijalice od 20-40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C. Sijalica
koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana za
kuc¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/2009). Sijalice se mogu
nabaviti u nasem Postprodajnom servisu.

- Ako koristite halogene sijalice, ne drZite ih golim rukama, jer
ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite rernu dok
ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

Ovaj proizvod sadrzi izvor svetlosti klase G energetske
efikasnosti.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite

kvacice sve dok se ne otkljucaju.
2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za driku.

Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da

oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podi¢i ka
rerni, poravnajte kuke 3arki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo lezZiste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

\

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Mogudi uzrok

Resenje

Pecnica ne radi.

Nestanak struje.
Isklju¢enje iz elektri¢ne
mreze.

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne
energije i da li je pecnica priklju¢ena na
elektri¢cnu mrezu.

Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako
biste proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Vrata se ne otvaraju.

Kvar na bravi.
Ciklus ¢is¢enja u toku.

Rernu iskljucite, a zatim ponovo ukljucite
da biste proverili da li je kvar otklonjen.
Sacekajte da se funkcija zavrsi i da se rerna
ohladi.

Na displeju se prikazuje slovo
.F“ uz slovo ili broj.

Problem sa softverom.

Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za
klijente i recite im broj koji se pojavljuje uz
slovo ,F".

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadéi:

Koris¢enje QR koda na uredaju

sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

Whirlgool AFTAIL 0

400011692100
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