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MHCTPYKUNNTE 3a 6e3o0nacHoOCT.

3a fa nonyyaBaTte No-NbJIHO CbAeNCTBME, perncTpupante
BawwmA ypes Ha www.whirlpool.eu/register

Mpenwn pna n3nonseare ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENIHO

MOJ1, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NMONYHYUTE
NOBEYE UHOOPMALIUA

OMNMMNCAHUE HA YPEJOA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2. BeHTtnnartop

3. Kpbrbn HarpesaTen
(He ce Bukaa)

4. Hocaumn
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npeaHaTa cTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtunuka

6. [opeH HarpeBaTefnieH enemeHT/
rpwn

7. Namna

8. 3aBojcKa Tabenka
(He NnpemaxBanTe)

9. [loneH HarpeBaTesieH efleMeHT
(He e BUAMM)

OMMUCAHME HA KOMAHAHOTO TABJ10
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1. BKJ./U3KJ 4.HA3AQ 7. BYTOH 3A NMPUIBUXKBAHE

3a BK/lOUBAHE U U3KJIOYBaHe

Ha pypHaTa 1 cnupaHe Ha
N3NbJIHABaHaTa GyHKLMA.

2. AUPEKTEH A4OCTDbIN A0
OYHKUNN

3a 6bp3 focTbN A0 PyHKUUUTE 1
MEHIOTO.

3.BYTOH 3A NPNOBUXBAHE
MUHYC

3a NpuaBUXKBAHE B MEHIO 1 3a
HaMassiBaHe Ha HaCTPONKNTE UK
CTOMHOCTUTE Ha fajeHa GyHKUuMA.

3a BpblllaHe KbM NpPeaxoaHus
eKpaH.

[Mo3BonaBa NnpomAHa Ha
HaACTPOWMKNTE MO BPEME Ha
roTeBeHe.

5. AUCNNEN
6. MOTBBPAN

3a NoTBbprKAaBaHe Ha n3bpaHa
byHKUMA Uny 3apafeHa CTOMHOCT.

nnoc

3a NpuABUXKBAHE B MEHIO 1 3a
yBenMyaBaHe Ha HaCTPOMKUTE UK
CTOMHOCTUTE Ha fadeHa GyHKUuMA.
8. AVPEKTEH JOCTbM A0
onunn / ®YHKLUKU

3a 6bp3 pocTbn Ao GyHKUUUTe,
NPOABIIKUTENHOCTTA, HACTPONKNTE
N NpeanoYnTaHnTe CTOMHOCTH.

9. CTAPT
3a ctapTupaHe Ha dyHKUMA

C mocoyeHuTe nnn 6asosu
HaCTPOMKMN.
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NMPUHAONEXKHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

TABA 3A OTUEXAAHE

l3nonsgaiTe KaTto TaBa 3a
bypHa 3a NpUroTBsaHe Ha
Meco, prba, 3eneHuyum,
bokaum v ap., nnn
Pa3nNonoXeTe Nof
peLleTbyHNA padT 3a
OTUEex[JaHe Ha COCOBeTE NpK
roteeHe.

3non3gaiTe 3a NPUroTeAHe
Ha XpaHa 1v KaTo onopa 3a
TaBu, GOPMM 3a KEKCOBE U
APYrY OrHEYNOPHW rOTBAPCKM
Cbaose.

* HannyHo camo npu onpefeneHn moaenm

TABA 3A MNMEYEHE

3non3ganTe 3a NnpuroteaHe
Ha BCUYKM BraoBe X140 1
CNaAKULWIK, @ CbLIO Taka U Ha
neueHu meca, puba B
neprameHT v ap.

NAB3rA4YnN*

=

3a ynecHeHre Ha NoCTaBAHETO
N N3BaKJaHETO Ha
NPVHaONeXxHoOCTN.

BPOAT 1 BUABT Ha NPUHAANEXKHOCTUTE MOXKE [1a € Pa3NvyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyNeHUA MOAEN.
OcTaHan1Te NPUHAANEXHOCT MOraT Aa Ce 3aKynAT OT OTAeNa 3a CeanpoaakoeHo obcyKBaHe.

NMOCTABAHE HA PELUETBbYHUA PAOT U APYTUTE

NMPUHALONEXHOCTU

BkapaliTe peweTbyHMA padT XOPU3OHTANTHO, KaTo ro

nnb3HeTe BbB BOJAUMTE, KAaTO BHMMaBaTe cTpaHaTta ¢

noBAMrHaTA pbb ga coum Harope.

Opyrnte npuHaaneKHoCTn, Hanpumep TasaTta

3a oTUeXJaHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce NOCTaBAT

XOPW30HTANHO MO CbLUNA HAYMH KaTO pelleTbyHnA

padT.

M3BAXOAHE U MOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a pa cBanuTe BOgauuTe, rm NOBAUTHETE N Cnej
TOBa BHMMaATENHO n3gbpnanTe QOMHUTE UM YacTu

oT rHe3poTo um: Cera MoXke fia U3BaanTe BojauuTe.

+ 3a pga nocTtaBuTe Bogaunte obpaTHO, MbPBO '

noCTaBeTe B rOPHUTE UM rHe3a. ﬂ,p'b)KTe BOJayunTe

NoBAMrHaTK, BKapanTe rm BbB dypHaTa 1 ru
cnycHeTe BbpXy AONHUTE rHe3aa.

3AKPENBAHE HA NNB3FAYUTE (AKO MIMA)

Canete Bogauute oT cl)ypHaTa N MaxHeTe
nnacTtMacoBuUTE NpeanasnTenn oT Nb3rayvyuTe.

3akpeneTte ropHaTta ckoba Ha nab3raya Kbm Bogaya u

A BKapanTe gokpan HaBbTpe. CnycHeTe gpyraTta ckoba

Ha MACTOTO 1.

3a fja 3aKpenunTe Hocaya, HaTUCHeTe AoJIHaTa YyacT

Ha WMNKaTa 34paBo KbM Hocauva. MNposepeTe ganu
nnb3raunTe ce ABUXaT cBO6OAHO. [ToBTOpeTe
OonncaHunTe CTHMNKMK 3a APYrnsA Boday Ha CbLLOTO HMBO.

Mona nmanTte npeasu;: Nnb3raunTe MoraT Aa ce MOHTUPAT Ha
BCSKO OT HMBaTa.

’ Whjr/lﬁool



YNOTPEBA 3AMNMPDHB IMbT

1. U3BEPETE E3UK

KoraTto BknoumnTe ypefa 3a mbpBu MbT, TpAOBa Aa
n3beperte e3u1K 1 Aa CBepuTe YacoBHMKa: Ha ancnnes we
ce nokaxe “English”.

1.English

HatucHeTe + nnu —, 3a Aa ce npuasmKnTe No CrNmncbKa ¢
HaNMYHUTE e31um 1 n3depeTe enaHua oT Bac e3unk.
HatucHeTe v, 3a ga noTBbpAUTE N360pa cu.

Mons, umaiTe npeasua; E3nksT moxe aa Obae NpoMeHsH
BnocneacTeue, kato nsdepete “LANGUAGE" B MeHIo
"HACTPOWIKIA", BOCTBIMHO Ype3 HaTUCKaHe Ha & .

2.3AAABAHE HA KOHCYMUPAHATA MOLLHOCT

DypHaTa e NporpammnpaHa 3a CBbp3BaHe KbM JOMALLHA
enekTpuYecka NHCTanauus, KoATo NO3BoJIABA BKITHOYBAHE
Ha ypeau ¢ mowHocT Hag 3 kW (16 A): Ako Bawata
enekTpuyecka NHCTanauusa e npegHasHayeHa 3a no-maska
MOLLHOCT, TpA6Ba Aa HamanuTe Tasu cTornHocT (13 A).

] El
MOLLHOCT

HatucHeTe + nnu —, 3a ga n3bepete 16 “Bucoka” nnm
13 “Hucka’, n HaTUCHeTe v, 3a Aa NOTBbpAUTE.

OYHKLUUN

3. CBEPABAHE HA YHACOBHUKA

Cnep KaTo 136epeTe MOLLHOCT, TpsAbBa Aa cBepuTe
yacoBHVIKa: [leTe LumdpK 3a Yaca Le MiUraT Ha AnCres.

\\I :|-//|_
-
YACOBHMK

HatucHete + nnn — , 3a Aia 3agafieTe TOUHWS Yac, U
HaTUCHeTe v : [lBeTe umdpr 3a MUHYTUTE LLiE MUTaT Ha
avcnnes.

HatucHete + nnu — , 3a Aa 3agagete MUHYTUTE, U
HaTMCHETe v , 3a Ja NOTBbPAUTE.

Mons, varite npeasina; Cneq NPOABIKUATENHO NPeKbCBaHe Ha
eNeKTPO3axPaHBAHETO MOXE 13 Ce HalIoXM 13 CBEPUTE UYaCOBHIIKA
0oTHOBO. V136epeTe “CLOCK" B MeHio “HACTPOVIKIA", fOCTBNHO ype3
HaTVCKaHe Ha & .

4.3ATPABAHE HA ®YPHATA

HogaTta ¢pypHa Moxe fia 13nycka MUpr3MK, OCTaHanm ot
npoLieca Ha HeMHOTO NPOU3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HopMmarHo. [Npean Aa 3anoyHeTe fja roTBMTE XpaHa BbB
bypHaTa, npenopbyBame fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemaxHeTe ocTaTbyHUTe Mpu3mMmun. CBaneTe npeanasHuA
KapTOH 1 Npo3payvyHoTo $onmno oT GypHaTa 1 13BageTe
HammpaLyuTe ce B HeA NPUHaaneXXHocTn. Harpenite
¢dypHata go 200°C 1 A ocTaBeTe Taka 3a OKOJIO Yac, KaTo

3a No-J006bp epeKT BKAOUMTE LMPKYIALMATa HA Bb3ayxa
(Hanpumep, DopcrpaH Bb3ayx” unu,MNeyeHe ¢ KOHBEKUKMA®).
Mons, umaite npeasma; Cneq mbpBOTO W3MNOM3BaHe Ha ypeda ce
NpenopbyBa fja MPOBETPUTE MOMELLIEHWETO.

y 61 SENSE

sense Te3u GyHKLMUM NO3BOMABAT HAMBJTHO
aBTOMaTU3MPaHO NPUFOTBAHE HA BCUYKW TUMOBE XPaHW
(na3aHn, meco, prba, 3eneHuyLm, KENKOBE 1 CIIAAKNLLI,
COJIeHU KeNKoBe, X186, Nnua).

3a fa visnon3gate Ta3u GYHKLUMA NO Ha-A06PUA HAUMH,
cnefBanTe MHAMKaLMMTE B CbOTBETHATA rOTBapCKa Tabnumua.

22y COOK4

3a €[1HOBPEMEHHO roTBeHE Ha YeTUPUTE HMNBA Ha
Pa3INYHn TUNOBE XpPaHW, KOUTO N3NCKBAT €Ha U Cblla
TemMneparypa. Tazm d)yHKLWIFI MOXe [ia CE U3NOJ3Ba 3a
NPUroTBAHETO Ha Kypa6|/||7|Kv|, TapTOBE, KPbI NULA (moxe
n 3aMpa3eH|/|) Y MbJTHW MEHIOTa. 32 NOCTUraHe Ha Ha|7|—no6p|/|
pe3yntatn cnepgBanTte roTBapcCKaTa Ta6n|/|u,a.

®OPCUPAH Bb3yX

3a rotBeHe Ha PasnMyYHM XPaHu, N3UCKBALLM CbluaTa
TemnepaTypa Ha roTBEHe, Ha Pa3NNYHN padToBe (MaKCUMyM
TpW) efHoBpeMeHHO. Tasu GYHKLMS MOXe fa e 13Mos3Ba
3a rOTBEHe Ha Pa3/IMYHN XPaHu 6e3 NpemMHaBaHe Ha
MVPV3MITE OT eflHaTa XpaHa KbM Apyrara.

TPAOULIMOHHU OYHKLIUA

« CONVECT BAKE (MEYEHE C KOHBEKL|A)

3a roTBeHe Ha MeCO 1 U3MNMYaHe Ha TOPTU C MbIHEX Ha
camo eauH padrT.

« TYPBOTPUN

3a neyeHe Ha egpy NapYeTa Meco (opKonaH, roBeXxao
neueHo, nune). MpenopbyBame fa 13Mos3BaTe TaBaTa 3a
oTueXXaaHe, 3a a CboupaTe OTAENAHUTE MPU FOTBEHETO
cokoge: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa MOA,
peleTbYHVA PadT 1 HanelTe B HeA NOMOBUH IUTBLP
nuTernHa Boaa.

« FROZEN BAKE (MEYEHE HA 3AMPA3EHW)

Ta3n dyHKUMA aBTOMATUYHO 136Mpa 1aeanHaTta
TEMMepaTypa 1 PEXMM Ha FOTBEHE 3a 5 pasnnyuHu
TVMNa roTOBYM 3aMPa3eHN XpaHu. He e Heobxoarmo
npeaBapuUTESIHO 3arpsBaHe Ha dypHaTa.

CNELMANHU OYHKLIUN

»  MAXICOOKING

3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbyBa ce No Bpeme Ha FOTBEHETO MECOTO Aia Ce
006pbLLa, 33 ja Ce NOCTUrHE PaBHOMEPHO 3annyaHe
OT AiBeTe CTpaHW. Hall-nobpe e MecoTo neproamyHo
[ia Ce NMoJmBa CbC COCa, 3a fja Ce n3berHe nscyLuaBaHe.

» BTACBAHE
3a onTMManHo BTacBaHe Ha CJ1Iafiko WJIN CONTEHO
TecTo. 3a ja OCUrypuTe KauecTBeHO BTacBaHe, He

BK/tOUBaliTe GyHKLMATA, ako dypHaTa e BCe oLue
ropelLua cnes npeaxofHoTo roTBeHe.

Whjr/lﬁool ’



»  DEFROSTING (PA3MPA3ABAHE)

3a no-6bpP30 pa3mpasnBaHe Ha xpaHaTa. CroxeTe
XpaHaTa Ha cpeaHuis padt. OcTaBeTe XpaHaTta B
OraKoBKaTa I, 3a Aia ce 136erHe 13CyLaBaHeTo i
OTBBH.

»  KEEP WARM (MOAABPXXAHE HA TOMJIMHATA)

3a 3ana3BaHe Ha TOKy-LLO CroTBeHa XpaHa ropeLa 1
XpynKaBa.

» ECO FORCED AIR (ECO BEHTU/IATO)

3a npenuyaHe Ha eJHO HMBO Ha NapyeTa Meco

C MITbHKa unn pune. NpeKkomMepHOTO N3CbxBaHe

Ha XpaHaTa ce NpefoTBpaTABa Nopaau ciabara,
NpeKbCBaLLA OT BpeMe Ha Bpeme LiYpKynaLma Ha
Bb3ayXa. [pu n3non3saHe Ha Tasun ECO dyHKumA
namraTa OCTaBa M3KJIKoYeHa No Bpeme Ha FOTBEHETO.
3a ga n3non3gare nporpamata ECO 1 cboTBETHO Aia
onTMK3MpaTe NoTpebneHNeTo Ha eHepriis, TPAOBa Aa
He OTBapATe BpaTuyKaTa Ha pypHaTa, OKaTo ACTMETO
He CTaHe roToBo.

CONVENTIONAL (KOHBEHLIMIOHAJTHO FOTBEHE)
3a rotBeHe Ha BCAKAKBY ACTVIA Camo Ha €4HO HIBO.
GRILL (rPWN)

3a neyeHe Ha rpun Ha CTeKoBe, Kebarl, HaaeHULY,
MPUrOTBAHE Ha 3e/1eHUYKOB OrPETEH 1 MpeniyaHe Ha Xnso.
Koraro neueTe Meco, npenopbyBame a 1U3rnosi3earte TaBaTa 3a

N2

oTuexiaHe, 3a fa C'b6VIpaTe oTaeNnAHnTE Npr Ne4YeHETO COKOBE:

MocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HIBATa MO PELUETBYHMA PadT U
HanewTe B HesA MOSIOBVH TP NUTEliHa Boga.

2 BbP30 NPEABAPUTENHO 3AIPABAHE
3a 6bp30 NpeABapPUTENHO 3arpsiBaHe Ha GypHaTa.

BCEKWAHEBHA YINOTPEBA

g TAAMEPU

3a pefakTpaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha BPEMETO 3a fafieHa
dyHKUMA.

BPOAY HA MUHYTU

3a nogabprkaHe Ha BpemeTo 6e3 akT/BMpPaHe Ha
dyHKUMA.
25| ABTOMATUYHO NOYUCTBAHE HA QOYPHATA C
NMAPOJIN3A - PYRO
3a npemaxBaHe Ha 3aMbPCABAHNA, MPUYNHEHV OT FOTBEHE,
ypes3 LMKbJ1 C MHOTO BCOKa Temnepatypa. B ypepna ca
3a/10’KeH Ca ABa LMKDbI1a 33 aBTOMATUYHO NoYnCTBaHe: [TbreH
umkbn (MAPOJTU3A) n no-kpatbk umkbn (EKO MAPOTINZA).
MpenopbyBame NEPVOAMYHO Aa U3MbIHABATE KPATKNA LINKBI,
a MbAHMA UMKDBN Aa U3Non3BaTe CaMo MNPy CUTHO 3aMbpCeHa

dypHa.

NPEANOYUTAHA

3a nokasBaHe Ha cn1cbKa ¢ 10 npegnounTaHn GyHKLMN.
@(3 HACTPOKMN

3a perynupaHe Ha HaCTPOKUTe Ha PypHaTa.
Korarto e aktvBmpaH pexim "ECO", ApkocTTa Ha Ancnnea Hamansaea, a
OCBET/IEHMETO Ce M3KMNIoYBa Cnef T MVHYTa C Lien necteHe Ha
eHepria. ApKOCTTa Ce yBeNMUaBa OTHOBO aBTOMATWUHO, KOraTo
HaTVICHETE HAKOW OT By TOHMTE.
Koraro pexkim “DEMO" e Ha “On’, ca akTVIBHI BCUUKI KOMAHIW,
MeHIOTaTa Ca AOCTBIMHY, HO QypHaTa He 3arprBa. 3a Aa ieakTvavpare
1031 pekim, BnesTe B “DEMO” ot merio "HACTPOVIKIN" 1 n3bepeTe “Off”
Ako n36epeTe “FACTORY RESET", ypenbT ce 13k/io4Ba 1 Ce BPbLLA Ha
HaCTPOVIKWTE, KOraTo € BN BKIoYeH 3a MbPBY MbT. Baykm
HaCTPOVIKY LLie GbAaT VBTPUT.

1. U3BUPAHE HA OYHKLINA

HaTtvicHeTe [@], 3a Aa BKOUMTE PypHaTa: AUCMNEAT e
rnoKaxke NnocsieaHara akTMBHa OCHOBHA GYHKLWIS M [TaBHOTO
MEHIO.

OyHKLMMTE MoraT fia ce 136epaT, KaTo Ce HaTVCHe MKOHaTa

33 HAKOA OT OCHOBHMTE GYHKLMMN WM KaTo Ce NpuABIKBaTe
B MeHI0: 3a 1a U36epeTe eNleMeHT OT MEeHIO (aucnnenT wwe

BY MOKaXKe MbPBUA AOCTbINEH), HATUCHETE + 1IN — ,3a [1a
n36epeTe XKeNaHnA OT BaC U HaTVCHETE v/ , 3a Aa NOTBbpAUTE.

(I
()

6. MNooabpxa Tonno

2. HACTPOVIBAHE HA OYHKLIUATA

Cnep KaTo cTe |/|36pan|/| KenaHata d)yHKLl,I/Iﬂ, MOXeTe
Aa NPOMeHATe HaCTpOVIKI/ITe n. ﬂ,I/ICI'IJ'IeﬂT NOKa3Ba
nocnenoBatesiHoO HaCTpOI7IKI/ITe, KOWTO MOraT fia ce
NPOMEHAT. HaTnckaHeTo Ha <« By no3Bonssa Aa
NPOMeEHNTE NpeaxoaHaTa HaCTpOVIKa OTHOBO.

TEMMNEPATYPA / HABO HA TPUJTA

g
TEMITEPATYPA

Korato cTonHOCTTa Mura Ha aucnnes, HaTucHeTe +

WM — , 3a Aa A NPOMEHUTE, CJlef KOETO HaTUCHETe v/

3a MOTBbPXKAEHNE M MPOABITKETE, 3 ia MPOMEHUTE
cnepfBalLMTe HaCTPOWKM (@Ko € Bb3MOXKHO).

Mo CbLMA HAUMH € Bb3MOXKHO Aa HaCTPOUTE HUBOTO

Ha rpuna: Vima Tpm onpegeneHu H1Ba Ha MOLLHOCT 3a
neyvene: 3 (BUCOKO), 2 (cpeaHo), 1 (HucKo).

Mons, umanTe npeasva: Cnef kato GyHKUMATa Obae
aKTVIBUPaHa, MOXKETE [la MPOMEHATE TeMnepaTypaTa/H1BOTO Ha
rpuna c 4+ nav —.

NPOABJIKUTENNTHOCT

X

7
X D/

7 X

121F1°C
i

MPOOBIDKNATEIIHOCT

Korato nkoHata (& mura Ha gucnnes, HaTucHeTe + UM —

, 3a Aa n3bepete HeO6XOAMMOTO BPeMe 3a FOTBEHE, U cnef
TOBa HaTUCHeTe v/ 3a NoTBbPXKAeHVe. He e Heobxoanmo

[a 3ajaBarte BPeMeTO Ha NPUroTBAHE, ako 1cKaTe Aa
ynpasnsaBaTe roTBeHeTo PbyHO (6e3 Tanmep): HatucHete v
nnn [>], 3a Aa NOTBbpAUTE 1 Aa CTapTpaTte pyHKUmATa.
AKo cTe 136pany TO3M PEXINM, He MOXETe ia Mporpammpare
OT/IOXeH CTapT.

! Whjr/lﬁool



Monsa, nmanTe npegsua: MoxeTe fa perynmpare 3agafeHoto
BPEME 3a roTBEHE MO BPEME Ha IOTBEHE, KaTo HaTCHeTe O :
HaTnCHeTe + U — , 3a [1a A NPOMEHNTE, U HAaTUCHETe v/ 33

NOTBbOXKAEHME.

CMPAHE HA TOTBEHE (OTIOXKEH CTAPT)

Mpu MHOrO GyHKUWK Cnep KaTo 3aAafeTe Bpeme 3a
roTBEHE, MOXETe [1a OT/IOXKMTE CTapTa Ha QYHKUMATA, KaTo
nporpamupate KparHuA yac. Ha grucnnen ce nssexzaa
BPEMETO Ha CMMPAHE Ha FTOTBEHETO U MKOHaTa @ Mura.
§e-\f
A
B TN =y
KPA HA TOTBEHE
HaTtncHete + unu — , 3a aa 3agageTe BPEMETO, B KOETO
»Kenaete J1a Cnpe roTBEHETO, /e KOETO HAaTUCHETE v/

, 33 ja MOTBbPAUTE N aKTMBUpaTe PyHKUMATA. [ocTaBeTe
XpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpeTe BpaTnukata: OyHKuMATa
LLie CTapTMPa aBTOMATMYHO Ciefi Nepuoa oT Bpeme, KOMTo e
N3YMCIIEH TaKa, Ye rOTBEHETO [Aa 3aBbpLUM B 3a4aeHVA Yac.

Mons, umanTe npeasua;: [NporpaMmMpaHEeTo Ha OTIIOKEH Yac 3a
CTapTMPaHe Ha roTBEHETO Liie OTMeHN (azaTa 3a NPeABapUTENHO
3arpaBaHe Ha dypHata: GypHaTa NocTeneHHo Lie A0CTUHe
HeobxoaMMaTa TemMMnepaTypa, KOETO 03HaUaBa, Ye BPEMETO 33
roTBEHe LLe Ce Pa3niyaBa Seko OT NMOCOUYEHOTO B FOTBAPCKATa
TabnMLa. [IokaTo 134akBaTe, MOXe fia HaTucHeTe + 1 — , 3a [1a
NPOMEHITE MPOrPamMMPaHOTO BPEME Ha Kpald, U [1a HaT1UCHeTe
<, 32 [1a NPOMEHTE OCTaHanMTe HaCTPOVKKL. C HaTCKaHe Ha @
3a [ia BuanTe MHQOPMALIMATA, € Bb3MOXHO [ MPeBK/oYBaTe
MeX Oy BDEMETO Ha Kpalt 1 MPOABIMKUATENHOCTTa.

.6 SENSE

Te3n GyHKLMM aBTOMATUYHO U30UPAT Hal-[o6PUA PEXIM,
TemrepaTypa 1 NPOABLIKUTENHOCT 3a NPUrOTBAHE, NeYeHe
W 3aMnnyaHe Ha HalIMYHUTE ACTUSA.

KoraTo e HeobXx0AMMO, MPOCTO MOCOYETE XapaKTEPUCTUKATA
Ha XpaHaTa, 3a ja MOCTUrHeTe ONTUMANeH pPe3yTar.

TEMNO / BUCOYUHA (KPBITIA-TABA-CJIOEBE)

°C

7
N

N, 7
K

g
7 N

N
7”7

KWITOrPAMA

3a fa 3agafete dyHKUMATA NPaBUIHO, CriefiBaiiTe
VHAVIKALWMUTE Ha AWCMIen, Korato Gbaete nogkaHeHu,
1 HaTUCHETE + N — , 3a a 33[1afeTe HeobxoavmaTa
CTOMHOCT, 1 HAaTUCHETE v/ 3a MOTBbPXKAEHME.

CTENEH HA CTOTBAHE / 3BANUYAHE

Mpw HAKOM PYHKLMM 61 Sense e Bb3MOXKHO Aa perynmpare
CTerneHTa Ha CroTBsAHe Ha XpaHara.

sssss

CroTBAHE

Korato 6baete nogKaHeHu, HaTUCHeTe + U — , 3a Aa
n3beperte xenaHata cteneH ot "Cyposo” (-1) go "obpe
n3neyeHo" (+1). HatnucHeTe v nnu [>], 3a 4a NOTBbPAUTE U
[a ctapTupate GyHKUmATa.

Mo CbLUMA HAUMH, KbAETO € MO3BONEHO, NP HAKOW GYHKLMN
6™ Sense e Bb3MOXHO [la perynvpare CTereHTa Ha 3anvJyaHe
OTBbH Mexay ,Hucka” (-1) n,Brucoka” (+1).

|
. BG
3. CTAPTUPAHE HA OYHKLIMATA

Mo BCAKO Bpeme, ako CTOMHOCTUTE Mo nogpasbrpaHe ca
»enaHuTe oT Bac cToMHOCTU unu cnep KaTto CTe 3aJanm
MKenaHuTe HaCTPOWKN, HAaTUCHETe [ ], 3a Aa aKTBMpaTe
dyHKUmATa.

o Bpeme Ha da3aTa Ha OTNaraHe HaTicHeTe [> ], 3a Aa
nponycHeTe Ta3u da3a

1 fa CTapTupaTte GyHKLMATA He3abaBHO.

Mons, umarite npengva; Cnef kato Obae 136paHa dyHKLWS,
AVICINEAT LLe NMOKaxe MPernopbUMTENIHOTO HYBO 3a BCSKa GYHKUMS.
MorkeTe fia cnpeTe Mo BCAKO BpeMe akTuBMpaHaTa GyHKLMA C
HaTCKaHe Ha .

Ako dypHaTa e ropetua 1 GyHKLMATa N3MCKBA CrielyanHa
MaKkcumariHa Temnepartypa, Ha aucniesn e ce nsege
cbobLyeHre. HaTrcHeTe <K, 3a fla ce BbPHeTe Ha NpeauLLHMsA
eKpaH, 1 n3bepeTe pasnunyHa GyHKLMA U U3vakaiTe Jo
MbIHOTO OXJaXaaHe Ha dypHaTa.

4. PREHEATING (NMPEABAPUTENTHO 3ATrPABAHE)

Hakon ¢yHKLMM BKMOUBAT Ppasa Ha NpeBapuTeNIHO
3arpsaBaHe Ha ¢ypHaTta: Cnepf ctapTupaHe Ha GyHKUMATa Ha
AVCnnen ce NOKasBa MHAMKaLVA 3a akTBMPaHe Ha ¢pasaTa Ha
npenBapuTENHO 3arpaBaHe.

PREHEATING

(MPELBAPUTENHO 3ATPSHBAHE)

Korato Ta3m ¢paza npmknoum, ce yyBa 3ByKOB CUrHan 1 Ha
Avcnnen ce nokasea MHbopmauumsa, Ye dypHaTa e JocTMrHana
3afjaeHara TeMneparypa, n3mckeailo “ADD FOOD"
(JobaBAHe Ha xpaHa). Ha To31 eTan oTBOpEeTe BpaTyKaTa,
nocTaBeTe XxpaHaTa BbB dypHaTa 1 3arnoYHeTe rOTBEHETO.
Mons, maliTe Npensua;: AKO NMOCTaBUTE XpaHaTta BbB GypHaTa,
npeav NpeaBapUTENHOTO 3arpABaHE f1a 3aBbpLLIY, PEYNTATHT OT
FOTBEHETO MOXe [ja He e 3apoBonuTeneH. OTBApAHETO Ha
BpaTWUKaTa Mo BpemMe Ha $asaTa 3a NPeABapUTENHO 3arpsaBaHe A
MOCTaBA Ha May3a.

BpemeTo 3a rotBeHe He BK/oUBa $pasa 3a MOArpsBaHe.
BuHarn moxe fja NpoMeHuTe TeMnepaTyparta, KOATO McKaTe
Aa 6bae NOCTUrHaTa, KaTo U3ros3BaTe -+ W — .
5.MNOCTABAHE HA TOTBEHETO HA NMAY3A /
OBPDBHLUAHE UM NMPOBEPKA HA XPAHATA
OTBapsAHETO Ha BpaTMyKaTa LLe NoCTaBy BPEMEHHO
FOTBEHETO Ha May3a, a HarpeBaTe/THUTE ENIEMEHTH L Ce
VM3KII0YaT.

3aTBOpETe BPaTNUKaTa, 33 1a Bb30OHOBUTE FOTBEHETO.

Hskon dpyHKLmM 6 Sense 131CKBaT 06pbLLIaHE Ha XpaHaTa
MO Bpeme Ha roTBeHe.

-
S (I
OBbPHETE XPA

LLle uyeTe cMrHan n Ha gucnnes Lwe ce n3nuiue CbOTBETHOTO
pencraue. OTBOpETe BpaTUUKaTa, U3BbpLUETe AeNCTBMETO,
KOETO Ce NoKa3Ba Ha Aucres, 3aTBopeTe BpaTnyKaTa 1
npoab/KeTe roTBeHeTO.

lNo cbwma HaumH, Npu octaBalwm 10% OT BpeMeTo npean
CnMpaHe Ha rotBeHeTo, ¢ypHaTa we B nogkaHn oa
npoBepuTe XpaHaTa.
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[MPOBEPKA XPAHA

LLle uyeTe curHan 1 Ha gnCnnen Lwe ce n3nuLle CbOTBETHOTO
Jenctaue. [poBepeTe XxpaHaTa, 3aTBOPETE BpaTUYKaTa 1
NPOoAbIKETE FOTBEHETO.

Monsa, nmaiite npeasud: HatncHete [, 3a 4a NponycHeTe Tesn
[EeVCTBIA. B NpoTVBEH CITyual, ako He Gb/ie V3BbpLUIEHO AECTBIE,
CNef 13BeCTHO BpeMe dypHaTa LLe MPOABLKN FOTBEHETO.

6. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana CUrHasn N AnCnneAT Noka3Ba, Ye rOTBEHETO €
3aBbpLunno.

KPAM

HatuncHete (2], 33 a NPOAB/MKMTE FOTBEHETO B PbYyeH
pexnm (6e3 Taimep), N HaTCHeTe —+ , 3a ia yBenuumuTe
NPOOBbIKUATENHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo 3afjaJ1eTe HOBA
NPOABMKUTENHOCT. M B ABaTa CJlyyasn napameTpumTe Ha
rOTBEHETO LLe Ce 3ana3AT.

3AMNNYAHE

Hsakom ¢yHKLmm Ha dypHaTa NO3BONABAT fja 3aneyeTe OTBbH
XpaHaTa upe3 BK/II0YBaHe Ha rpuna cef KaTo OCHOBHOTO
rOTBEHE MPVIKITIOUN.

v 3A SANNYAHE

KoraTo Ha aucnnes ce 13Beae CbOTBETHOTO CbOOLLEHNE, NPK
HeoOXOAMMOCT HaTUCHeTe V' , 3a la CTapTuUpaTe NETMUHYTEH
LMKbB Ha 3anunyaHe. MoxkeTe aa crnipeTe GpyHKLVsATa Mo BCAKO
BPEMe C HaTVCKaHe Ha [@], 3a Aa 13KnouuTe dypHaTa.

.MPEANOYUTAHA

Cnep 3aBbpLUBaHe Ha FOTBEHETO ANCTNEAT Lue By noakaHn aa
3anametunTe GyHKLMATa Ha Homep Mexkay 11 10 BbB Bawwua
CMCHK C NpeanoYnTaHn GyHKLMN.

- — - Qrec

NOBABETE JMIKOBMO

AKo XenaeTe fia 3anameTuTe onpeaeneHa GyHKUMA Kato
npeanoymTaHa 1 fa 3anuuete TeKyLMTe HAaCTPOKKK 33
3ros3BaHe 1 B 6bellle, HaTUCHETE v/ ; B MPOTUBEH CJTyYal
HaTUCHeTe <K , 3a a UrHopupaTe TOBa NCKaHe.

Cnep Kato v/ € HAaTUCHATO, HaTUCHETE + NN — , 3a Aia
n3bepete HOMEP Ha NO3NLWA 1 CIed TOBa HaTUCHETe v, 3a Aa
NnoTBbpaAUTe.

Mons, vaiiTe npeasia; AKO B MameTTa HAma CBOOOAHO MACTO MK
HOMEPBT Beve ce 13M03Ba, PypHaTa Lie Bv "monuvTa’ kenaete nv aa
3anuieTe HoeaTa PyHKLWA Ha MACTOTO Ha CTapaTa.

Korato cnep Bpeme nouckare fja U3non3gsare 3anameTeHa
dyHKUmA, HaTucHeTe Q) : Ha ancnnes ce n3BeXxaa CNCHKLT C
npeanoynTaHuTe GyHKLMN.

lg =00 moe

1. KOHBEHLIMOHAJIHO

HatucHeTe + nnm — , 3a fla n3bepeTte yHKLYISTA, NOTBbPAETE
C HaTVCKaHe Ha v/ , CJ1efl KOeTo HaTucHeTe [>],3a da
aKTMBMpaTe.

.ABTOMATUAYHO NOYNCTBAHE - PYRO

He pokocBanTe ¢pypHaTa no Bpeme Ha
NUPOAUTUYHUA LUK,

He ponyckaiTe geua v »XNUBOTHK Ao pypHaTa no
Bpeme Ha NUPOJINTUYHNA UKD 1 Cnep TOBa, A0
NbJIHOTO NPOBEeTPABaHe Ha NOMEeLEeHMNeTO.

V13BageTe OT PypHaTa BCUUKY NPYHALIEXHOCTL
(BKIIOUMTENHO HOCaUMTE), Npeam Aa akTBupaTe GyHKUMATA
3a MMPONNTUYHO NOYNCTBaHE. AKO PpypHaTa € MOHTMpaHa
MOA NJ10T 33 FOTBEHE, BCUYKM FOPENKU U ENEKTPUYECKN
KOTNIOHV TpsAOBa Aa Ca M3KIUEHN MO Bpeme Ha LMKbAa

Ha camonouMcTBaHe. 3a ONTVMasHN Pe3yNTaTi Npi
MOYMCTBAHETO OTCTPaHETe OCTaTbLWTE B KyXVHaTa U
3abbpLueTe BLTPELIHOTO CTHKJIO Ha BpaTUUKaTta npeau
M3MOM3BaHETO Ha NMPONUTMYHaTa GyHKUMA. [penopbuBamve
Bu ga n3nonsearte GpyHKUmATa Pyro camo Korato gpypHata e
CWITHO 3aMbpCeHa 1N OTAENA HeMPUATHa MUPU3Ma Mo Bpeme
Ha roTBeHe.

HatucHere [, 3a Aa ce nokaxke Ha ancnnen “Cleaning”
("MouncteaHe").

ctUil
MNPOIINSA
HatucHeTe + vnin — , 3a fia n3bepeTe »KenaHus UMKbI, Ceq
KOETO HaTUCHeTe v , 3a Aa notebpauTe. Cep Kato e 6un
136paH LWKbJI, aKo »KeraeTe, HaTUCHEeTe 4 1 — ,3a 1a
3afjaJ1eTe BPEMETO Ha 3aBbpLLBaHe (OT/IOMEH CTapT), cneq
KOETO HaTVCHEeTe v/ , 3a Aia MOTBbpAUTE.

MouncTeTe BpaTWyKaTa 1 U3BaAEeTe BCUYKM NMPUHALJIEXXHOCTY,
KaKTO € YKa3aHo, CJief] KOeTo 3aTBOPETe BpaT/yKaTa 1
HaT1CHeTe [ ], KoraTo CTe roToBU: dpypHaTa CTapTMpa LMKba
Ha CaMOMOYMCTBAHE 1 BpaTMYKaTa Ce 3aK/iouBa aBTOMATUYHO:
Ha Avcnnes ce 13Bexaa npegynpeauTenHo cbobLuyeHne
3aeAHO C 06paTHO OTOPOABaHE, MOKA3BALLO CbCTOAHNETO Ha
TEKYLUMA LMK,

Cnepn 3aBbpLUBAHE HA LVIKb/A BPATUYKaTa OCTaBa 3aK/oueHa,
[OKaTo TemMrepaTtypaTta BbB pypHaTa He Ce MOHVPKM 10
6e30mnacHo H1BO.

.BPOAY HA MUHYTIU

Korato dypHaTa e 3KntoueHa, AUCNeAT MOXe Aa ce 13Mos3Ba
KaTo Tarimep. 3a la akTuBmpaTe GyHKLMATa, NpoBepeTe Aanu
dypHaTa e n3KnueHa 1 HatucHeTe 4+ nnn — : VikoHata ¢
MUra Ha Aucnnes.

Upes + nnun — n3bepeTe NPOABIPKATENIHOCTTA Ha
N34aKBAHETO Y Cief TOBA HATUCHETE v/ , 3a ia aKTuBMpaTe
Taimepa.
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BPOAY MUHYTU

O]

LLle ce uye 3ByKOB CUrHasn U Le ce n3Bege MHANKaLMA
Ha AuCnnen Cneq Kato TalMepbT 3aBbpLUn 06paTHOTO
oTOpOsABaHe Ha 136PaHOTO Bpeme.
Mong, nmainTe npeasurL; TaMepsT He akTVBIPa HAKOA OT
nporpamuTe 3a roteeHe. HatncHeTe 4 nm — , 3a ia IpOMeHITe
33/1aZ1eHOTO Ha TaiMepa Bpeme.

6 TOTBAPCKA TABJIMLIA

' BG

Cnep KaTo 6pOAYBLT Ha MHYTU € 61T aKTUBMPaH, MOXeTe
CbLLO Aa n3bepeTe 1 akTMBUpaTe GyHKUMA.

HaTnicHeTe [@], 3a Aa BKitouuTe dypHaTa, Cief KOeTo
n3bepeTe xenaHata GyHKLMA.
Cnep ctapTyipaHe Ha GyHKLWATA TaMePBT NPOAbIIKaBa a
0TOpPOsBa He3aBNCMMO, 63 ja ce HamecBa B paboTaTa Ha

dyHKUMATa.

Mons, mvaiite npeneia; o Bpeme Ha Tasv dasa e HEBB3MOXHO a
B1AMTE BPOAYA Ha MVHY T (CaMO MKOHaTa (J Liie Ce MOKa3ga Ha
AVICrINes), KOWTO LLE MPOAB/KM Aa OTOPOABA Ha 3aaeH GoH. 3a fa
Bb3CTAHOBUTE eKpaHa Ha OposUa Ha MUHYTY, HaTVIcHeTe [D], 33 Aa
CrpeTe aKTViBHaTa B MOMEHTa QyHKLINA.

3ABBPTETE
KATETOPUA XPAHU KOJINYECTBO (3ABPEME3A HUBOUVNPUHAONEXHOCTU
FOTBEHE)
NA3AHA - 0,5-3kg - 2
A= ~
Roast (MeyeHo) 06-2kg** - 3
loBexgo-nevyeHo Xambyprepu 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_’ . 4 r
i [MeueHo-baBHO roTeeHe 06-2kg** 3
Roast (MeueHo) 0,6-2,5kg** - A X -
%CBI/IHCKO neyeHo Kpaueta * 0,5-2,0kg** 3
HapeHwnukn n BypcT 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
[oBeXxao-neyeHo * 0,6-2,5 kg ** 3
MECO : Roast ([MeyeHo) 0,6-2,5 kg ** :
: ArHeuiko-neyeHo >
: Byt 0,5-2,0kg**
Lenu 0,6-3 kg ** - 2
MeyeHo nune Liana nbnHeHa * 06-3kg** 2
Qune v ropan 1-5cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 f
: Lana * 0,6 -3 kg ** 2
: Liana nyiika-neyeHa
: Llsna nbnHeHa * 0,6 -3 kg ** 2
3 5 4
: Kebanu 1 ckapa 1/2 ~— _ r
Ouneta 05-3cm - 3 1 2 r
PI/IBA e e oo 7~
DOuneTta-3ampaseHu 05-3cm - _\_”3“_’ @-
KapTodu 05-15kg - 3
MeueHn 3enenuyumn [MbnHeHn 3enenuyum 0,1-0,5 kg Bceku - 3
MNeuyeHn 3eneHuyLn 05-15kg - 3
Kaptodu 1 TaBa - _\%’_
3EMEHYYLIN [lomatin 1 Taga - 0
: Yywkn 1 TaBa - _\%’_
: 3eneHuyuu-orpeTeH 3
3 bpokonn 1 TaBa - =1
Kapduon 1 TaBa - _\%ﬁ
Opyru 1 TaBa - _\%’_




3ABBPTETE

KATEFOPUA XPAHU KONMMUYECTBO (3ABPEME3A HUBO UNPUHAANEXHOCTU
FOTBEHE)
: Bracsaly kelikose BbB . ) } 2
§¢opma 33 neyene [MaHanLWINAHOB Kenk 05-1.2kg A—n
: Cookies (BUCKBUTKMN) 02-06kg - 3
. CnagKknwm oT napeHo 3
KEVIKOBEW : TecTo 11a8a - ~
CNAOKALWW  : Cnagkuwu v nanose ¢ 3
: MTbHKa Tapt 04-16kg - N
Wpynen 04-16kg - 3
- 2
......................................................... nomoe et C bk 2 S
COJEHN 2
o KEKCOBE e S RO e SO
Rolls (Kudnmukm) 60 - 150 g BCekm - 3
MeyeH caHaBUY BbB dopMa 3a neyveHe 400 - 600 g BCekun - -\éu-
XNAb ;
§CamyH xna6 0,7-20kg - 2
:Baretn 200 - 300 g BCAKa - 3
........................ T S S T R R T R R T T T TR IO PP
: 2
:TbHKa Kpbria - TaBa -
2
[Ne6ena Kpbria - TaBa -
2
—_r
MALA : 2 1
: 3ampaseHa 1-4cnos - et
: 5 3 1
E A ", at J
; 5 4 2 1
........................ USRS UUUUUUUR PO UPUUUUUUUS AUUPPPRPRPRRNURE b i Mo i 2o ST el
* Camo npu Hakoun mofenu. OyHKUMATA e HanuHa Camo B KOMOMHALWA CbC COHAATa 3a Meco.
**MNpenopbyaHO KONMYeCTBO.
Aueenen ~ abfr | S L |

TaBa 3a dypHa nnm
dopma 3a kelk
Ha peleTbyHnaA padT

NPUHAJTEXHOCTW
PeleTbueH padt

TaBa 3a oTuUexaaHe / Taga 3a
nevyeHe 1N TaBa 3a PypHa Ha
peweTbYHMA padT

TaBa 3a oTuexpgaHe /
TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a oTuexaaHe ¢
MOMIOBUH NNTHP BOAA
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FOTBAPCKA TABJINLIA

MPEABAPUTESTHO o MPOABMKUTENHOCT PAOT U
PELIENTA OYHKUMA 3ATPAIBAHE TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) NPUHALNEXHOCTYU
2
= fla 170 30-50 e
KelikoBe ¢ maa / [MaHaUWNaHOBYK ) 2
fewone Ml 160 30-50 i
D'a 160 30 - SO '\...4=...l' 't...‘lz...l'
3
MaioBe ¢ NibHKa fla 160 - 200 30-85 —J
(4nnskenk, Wpyanen, A6GbIKOB Mai) Na 160 - 200 35-90 . 4 i -....1...,-
=] la 150 20-40 N
Na 140 30-50 4
BuckBuTKM / MacneHun 6UCKBUTK
4 1
Na 140 30-50
fa 135 w0-e0 L5, 2a 1
=] N 170 20-40 ;
N 150 30-50 4
Manku kenkose / MbouH
¢ N 150 30-50 4]
Na 150 40- 60 SIPUVEESN
=] N 180 - 200 30-40 3
Cnagkuwm ot napeHo Tecto [a 180-190 35-45 _\%’_ 1
’D'a 180-190 35-45% -\%lr -\%lr '\_r]
= N 90 110- 150 3
Meringues (LlenyBkn) JIF] 90 130 - 150 -\...i—...,- L
R % 0160 2o e
= N 190 - 250 15-50 2
Muua / Xns6 / ®okava
4 1
N 190 - 230 20-50 —
Muua (TbHKa, febena, dokayva) [a 220-240 25-50* -\...i—...;- -\...i—...;- 1
= Nl 250 10-15 Lo
3ampaseHa nuua [a 250 10-20 _\_”4|__._,._’_ 1
Na 220- 240 15-30 L2 3
3
N 180 - 190 45- 55 =Ny
ConeHwn nanose . ) 4 1
(3eneHyyKoB nawn, KunL) fla 180-190 4>-60 I i AT i
Na 180 - 190 45-70* R
El fa 190 - 200 20-30 3
BosioBaH / CONEHKM OT MHOFOJIMCTHO 4 1
TecTo [a 180 - 190 20-40 t j
Na 180190 20-40* NI
Jaszana / Mnogosu nutn / . . 3
MNacTa Ha dypHa / KaHenoHu EI fla 190200 4565 —J
ArHewko / Tenewko / foexpao / . . 3
Cauncko 1 kg Izl [a 190 - 200 80-110 t j
=] =1 =Y e®
OYHKLIMN Conventional Convection
oHBeHUmoHanHo  Forced air - Bake (Meuere ¢ rill (fown ypbo rpun axiCooking ook 4 CO BEHTMNaTop
(Ki F dair Bake (M Grill (Mpwn) Typb MaxiCooki Cook E

roTBeHe)

KOHBeKLMA)
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NPEABAPUTENIHO o MPOABMKUTEAHOCT PAOT U
PELIEMTA OYHKLMA 3ArPSBAHE TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) MPUHALNEXHOCTY
MeyeHo cBUHCKO ¢ KopuuKa 2 kg X@ - 170 110 - 150 L 2 J
Munewko / 3aewko / MNatewko 1 kg Izl [a 200-230 50-100 L 3 J
Myewko / Fbwe 3 kg =] fla 190 - 200 80- 130 L2
Pnb6a Ha dypHa / Pnba, o6BMTa B XapTua
3a nevere =] fla 180 - 200 40-60 3
(dwnneTa, yana)
[MbaHeHn 3eneHuyLm ) . 2
(momaTu, TUKBUYKM, NaTNaOXKaHW) Aa 180 - 200 50-60 R=—0
MpeneueH xna6 lfl - 3 (Buncoko) 3-6 _\_”5“_'.
- _ *%k 4 3
Pu6bHun ¢uneta / Crekose Ifl 2 (CpenHa) 20-30 —~— 1 [
HapeHnua / Kebanu / Pe6bpua / EI . 2 -3 (CpegHo 15 - 30 ** g 4
Xambyprepu — Bucoko) Aeenn b
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpenHa) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
ArHewkn 6yTyeTa / Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90 *** L 3 J
MeyeHn KapTODU - 2 (CpepgHa) 35 - 55 *¥** L 3 J
3eneHYyKoB OrpeTeH - 3 (Bucoko) 10-25 L 3 J
Cookies (BckBMTKN) @ Na 135 50-70 > _\é,’_ _\é,’_ L
BVCKBYTKN 1 - A A -

= 5 3 2 1

TapTOBe E Ha 170 50-70 alFr Al e Al s A F
TapToBe

L= 5 3 2 |
Kp'brﬂVI nmun Il_%al Ha 210 40-60 Alr AaFr ARAr AR
MbnHo meHto: MNnogos TapT (HKMBO 5) / ) . 5 3 ]
nasaHs (HuBo 3) / meco (HuBo 1) fla 190 40-120 e e e e  —
MbnHo meHto: MNnogos TapT (HMBO 5) / 2
MeueHn 3eneHuyum (HMBO 4) / JlazaHA @ Ha 190 40-120* ,\%ﬁ 4 -\éu- !
(HuBO 2) / KbcoBe meco (HuBo 1) MeHio
J1azaHAa 1 meco Ha 200 50-100%* _‘%F L 1 J
Meco n kapTodu Na 200 45-100*% -\...i—...;- L ! J
Prnb6a n 3eneHuyum Na 180 30-50* _\%’_ L ! J
[MeueHo meco ¢ NbHKa é - 200 80-120* L 3 J
Mapyeta meco ) R ® 3
(3aewkKo, NMNeLWKo, arHewwkKo) e 200 >0-100 —J

* MprnbnmsnTenHa NPOAbIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXe Aa
13BaAUTe ACTVATA OT QypHaTa Mo PasIMUHO BPeme B
3aBUCUMOCT OT IMYHUTE BY MPeAnoUUTaHMA.

** ObbpHeTe XpaHaTa NpK 13TYaHe Ha NosoBKHaTa OT
BPEMETO 3a rOTBEHE (@Ko Ce Hanara).

*** O6bpHeTe XpaHaTa Npw 1U3ThYaHe Ha fBe TPETN OT BPEMETO
3a roTBeHe (ako ce Hanara).

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLIA

B Tabnmuata ca nocoueHn Hai-noaxoaaLmTe GyHKUMY,
NPVHAANEXHOCTY U HMBA 33 MPUrOTBAHE Ha Pa3/IMUHN TUNOBE
XpaHu. BpemeHara 3a rotBeHe 3anoyBat OT MOMEHTa, B KOMTO

Aal=r
TaBa 3a GypHa nnm
bopma 3a kelk
Ha peleTbuHnA padT

MPVHAJTEXKHOCTU
PelieTbyeH padpt

TaBa 3a oTuUexgaHe / Tasa 3a
neyeHe 1N Taga 3a GypHa Ha
pelleTbyHuA padT

XpaHaTa ce NMocTaBM BbB QypHaTa, 1 He BKIoUBAT
NpeABapUTENHOTO 3arpaABaHe (KoraTo Ce M3MCKBa TakoBa).
TemnepatypuTe 1 NPOAB/PKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE Ca
NPUONM3NTENHN 1 3aBUCAT OT KONMUECTBOTO Ha XpaHaTa 1 oT
M3M0S3BaHNTE MPUHAANEXHOCTW. B HaYanoTo 13non3sante
Hal-HUCKIMTE NPENOPbYBaHN CTOVHOCTY 1 aKO XpaHaTa He ce
CroTev Aobpe, NPeMMHETE KbM NO-BUCOKM CTOMHOCTM.
V3non3Baiite fOCTaBeHWTe C dypHaTa MPUHALNEKHOCTI AN
MeTanHW GopMM 3a KeKCOBE ¥ TaBM 3a GypHa (3a npeanountaHe
TBMHO oLBeTeHN). Moxe Aa M3non3BaTte Cbllo ChA0BE U
aKcecoapy OT OrHeYMOPHO CTHKNMO (ITMPEKC) N KaMeHVHOBM
TaKMBa, HO VManTe NpeaBua, Ye NPOab/MKUTENHOCTTa Ha
roteeHe Lije Gbje Manko No-rofsama.

TS

TaBa 3a oTLeXaaHe C
MOMOBWH NNTHP BOAA

—J

—r

TaBa 3a oTuexaaHe /
TaBa 3a neueHe
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NMOYNCTBAHE U NMOAAPDKKA

' BG

Mpepun ga NpucTbNUTE KbM He usnonspante ctromaHeHa Hocete npegna3sHn pbKasuuun.
noappbmXKKa nin noyncteaHe BbJIHA, CTbprajakm niam (DypHaTa Tpﬂ6Ba Aa ce n3Kaumn
Ha ¢ypHaTa, ce y6e,que, ye He e a6pa3I/IBH|/|/KOpO3VIBHI/I OT efleKTpnyeckata mpexa
ropetuia. nouncTeawy npenapatu, Tbi npean n3BbpLUBaHe Ha KAKBUTO
He nsnonspante ypeau 3a KaTo Té moraTt fa noBpenAaTt n aa 6uno genHocTu no
noyncTBaHe c napa. NOBbPXHOCTNTE Ha ypeAaa. nogapbXKKa.

BbHLUH/ MOBBPXHOCTU

MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHATa C B/IAXKHa
MUKpodUOBPHa Kbpna.

AKO ca MHOTO 3aMbpCeHN, J0H6aBETE HAKOJIKO Kanku
MoYMCTBALY Npenapart ¢ HeyTpanHo pH. Hakpas
3abbpLueTe CbC Cyxa Kbpna.

[la He ce 13Mos3BaT KOPO3UBHU U aBPA3NBHY
noyYncTBaLLM Npenapatii. AKo NogobeH NpPoayKT
C/lyYalriHO nonagHe BbpXxy MOBbPXHOCTTA Ha ypesa,
noumncreTe He3abaBHO C BaXKHa MUKPodrObpHa
Kbpna.

BbTPELLUHM NOBBbPXHOCTU

Cnep BCAKO 13M0JI3BaHeE M3vaKaiTe dypHaTa fa ce
oXJlagu 1 A NOYKCTETe, 3a MPEeAnoYnTaHe JOKaTo

€ olLe TOMNJIa, 3a Aa OTCTPAHWTE OTNaraHWATa U
neTHaTa, NPUYMHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Aa
OTCTpaHUTe KOHAEH3VpasaTa Bfara, o6pasyBaHa npu
FOTBEHE Ha NPOAYKTM C BUCOKO CbAbPKaHVe Ha BOAa,
n3vakaiiTe GypHaTa HaMbIIHO [1a Ce OXNaAun U cnep
TOBa A NOACYLLETE C Kbpna uiu rvoa.

« TouncTeTte CTHKIOTO Ha BpaTUYKaTa C NOAXOASALL
TeueH NnouncTBaLl npenapar.

« BpaTtunukaTta Ha dpypHaTa MoXe ce CBanu 3a No-NecHo
MoYncTBaHe.

NPUHAOJIEXKHOCTIU

BenHara cnep ynotpeba HakncHeTe NpUHAANEeXXHOCTUTE
BbB BOJa C JOOaBeH TeueH MueLL npenapar, Kato
13nos3BaTe pbKaBuLum 3a GypHa, ako MPUHAZNIEXHOCTUTE
BCe oLle ca ropewym. OctaTbly OT XpaHa Morar a ce
npemaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa uUnu roba.

CBAJTAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA
1. 3a pa cBanuTe BpaTUYKaTa, OTBOPETE A HAMBIIHO 1

3aBbpTeTe GUKCATOPUTE B OTBOPEHO MOJTOXKEHNIE.

2. 3aTBopeTe BpaTn4yKaTta, OKOJIKOTO € Bb3MOXHO.

XBaHeTe 34paBo BpaTUyKaTa C [1Be pbLie (He A
XBallanTe 3a ApPbKKaTa).

OTKayeTe BpaTMyUKaTa, KaTo sl 3aTBOPUTE OLLE MaSIKO U
CblLEBPEMEHHO A U3TEMATE HAarope, 3a Aa usnese ot
rHe3gaTa. OcTaBeTe BpaTMyKaTa Ha MOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa NMOBbPXHOCT.

3. 3a pa noctaBuTe BpaTMuKaTta, MbPBO A NpubankeTe
A0 dypHaTa, cnef KOeTo BKapalTe NaHTWTe B rHe3aaTa
TaKa, Ye fa ce GMKcmpaT B ropHaTa C1 YacT.

4. CnycHeTe BpaTUyKaTa Halony 1 A OTBOpeTe JOKpal.
CnycHeTe durKcaTopuTe HagoNy A0 MbPBOHAYANTHOTO
1M nonoxeHwe: NposepeTe fganun pukcatopuTe ca
CrycHaTu JOKpan.

N

HaTtuncHeTe neko, 3a aa nposepwute gann (I)I/IKcaTOpI/ITe
Ca Pa3nonioxKeHn NpaBUIHO.

5. MNpob6BeanTe aa 3aTBOPUTE BpaTMUKaTa 1 MpoBepeTe
[anv TA 3acTaBa yCnopenHo Ha KOHTPOSTHUA NaHer.
AKo TOBa He e Taka, MOBTOpeTe NOCOYEHMUTE MO-Tope
CTbMKK: BpaTnukata Moxe Aa ce NoBpeau, ako He
bYHKUMOHMPA NPaBUITHO.
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CMAHA HA TAMIATA

1. U3kntouete ypeaa OT eNeKTpo3axpaHBaHETO.

2. Pa3BuiiTe Kanaykata Ha OCBETUTEIHOTO TANO, CMEHeTe
nlamnara 1 3aBMnTe OTHOBO KamnaykaTa.

3. CBbpeTe 0OTHOBO dypHATa KbM efleKTpUyecKaTa

Mpexxa.

Mons, maiite npensuA: 13non3BanTe CaMo XanoreHHY namnm
20-40 W / 230 ~ V t1n G9, T300°C. JlamnaTa, 13non3BaHa B
ypena, e CneLnanHo npefHasHayeHa 3a JOMaKUHCKK ypeau 1
He e NoAXodALLA 33 OCBETABAHE Ha MOMeLLeHVA B JOMa

(PernameHT Ha EO 244/2009). KpywKmTte moraT fa ce 3aKynAaT ot
HaLLWA oTAen 3a cneanpoaakoeHo obCTyKBaHe.

- He nmnanTe C pbLie XanoreHHara KpyLUKa, Thbi Kato
OCTaBaLLMTe MO Hed OTNeYaTbUM MOraT Aa A NOBPeaAT.

He v3nonsgaiite dypHaTta, npeam fa NocTaBmTe Ha MACTO
Karnaykarta Ha flamnara.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTWU

NMPOBJIEM

Bb3MOXHA NMPUYUHA

PELWLEHWE

QypHaTa He paboTu.

Hama 3axpaHBaHe ¢
eflekTpoeHeprus.

Ype):rbT € N3KJTIDYEH OT MpeaTa.

MpoBepeTe fanv Ma HaNpeXeHue B MpexaTa 1 fanu
dypHaTa e BK/IlOUEHa KbM Mpexara.

M3kntoueTe 1 BKNOUETE ypesa OTHOBO, 3a Ja BUAWTE Aanu
NPo6nemMbT He e OTCTPaHEH.

Ha aucnnesn ce n3expga “F’, nocnenBaHo
oT Undpm nnm 6yksu.

HewnsnpaBHocT Ha dypHarTa.

M3knioueTe 1 BKIOUeTe ypea OTHOBO, 3a Aa BUAWTe Januv
Npo6aeMbT He e OTCTPaHEH.

OnuTtante pga nssbpwmnte HynupaHe ¢ “FACTORY RESET”,
KoeTo MoxeTe fja u3bepete ot “HACTPOWIKI".

CBbpKeTe ce C Hal-6N13KUA LeHTbP 3a ceanponakbeHo
0o6cy»KBaHe Ha KNMEeHTN 1 cbobLyeTe YMCIoTo cnep,
6ykBaTa F.

DypHaTa He 3arpsBa.

KoraTo pexum “DEMO” e Ha “On’,
Ca aKTMBHU BCUYKN KOMAHAN,
MeHloTaTa ca AOCTbIMHU, HO
dypHaTa He 3arpnBa.

DEMO ce nosiBsaBa Ha gucnnes Ha
BCeku 60 cekyHAaW.

Breste Ha “DEMO” ot “"HACTPOVIK” n usbepere “Off”.

JlamnaTta n3racBa.

Pexum ,ECO” e,0n"

Breste B “ECO” o1 "HACTPOMKW" n n36epete “Off”.

BpaTVIHKaTa He Cce OoTBapA.

M3nbnHABa ce UMKDBA 3a
no4yncTBaHe.

M3uakaiite yHKUMATA Ga npurKoum n dypHaTa ga ce
oxnaaw.

npeK'bCBaHe Ha eNneKkTpnyecTBoTO B JOMa.

HenpaBunHa HacTpoKa Ha
MOLLHOCT.

MpoBepeTe fanu foMallHaTa MHCTanauma no3BonsBea
BKJIIOUBaHe Ha ypeAm C MOLWHOCT, no-Bucoka ot 3 kW. Ako
He, HamaneTe MolHocTTa o 13 amnepa. Bneste 8 "POWER”
oT “HACTPOMKIN" n nsbepete “LOW”,

OupmeHNTe NOAUTUKY, CTaHAAPTHaTa AOKYMEHTaLNA 1 AONbAHUTENHa UHPOpMaLnA 3a ypefa MoxeTe Aa

HaMepuTe, KaTo:

»  WM3non3saHe Ha QR Kopaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
«  TMocetuTe HawwmA yebcanT docs.whirlpool.eu

. Unwn KaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 3a cneAnpoAa)KGeHo 06C11y)KBaHe (BUXKTE TEJ'Ied)OHHVIﬂ HOMep B rapaHUMOHHaTa
KHUXKa). I'Ipm KOHTAKT C oTA€eNa 3a cne,u,nponax(6eHo 06CJ'Iy)KBaHe cbobLaBaliTe KOLOBETE, MOCOYEHN Ha

naeHTMdMKaLMoHHaTa Tabesika Ha BallvA ypeq,.
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Pfirucka majitele

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL

A

na www.whirlpool.eu/register

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij vyrobek

Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

14 2. Ventilator
3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
""" 6 4. Vodici mtizky
.... 7 (Uroven je vyznacena na predni
) strané trouby)
A, s 5. Dvirka
% O ' 6. Horni topné téleso / gril
12T T3] 8 7. Osvétleni
ARt T [T 8. Identifikacni 3titek
T HT ] (neodstranuijte)
C DTTECTTRRRTR -4 0 I A 9 9. Spodni topné téleso
A —' J neni vidét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
6 (2] ....... — o
A= 4:4 v
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAPNOUT/VYPNOUT 4, ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO PRIiSTUPU
Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce
nebo nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

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

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

Pouziti: k peceni pokrmd
nebo jako podloZka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

ODKAPAVACI PLECH

PouZiti: jako plech pro ucely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
Jfocaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfuijicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

* Dostupné pouze u urcitych modell
Pocet kust a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stiedisku si mizete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym

okrajem je oto¢ena nahoru.

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

zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

+ Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici m¥izky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatahnéte za spodni
¢ast smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici

mfizky vyjmout.

- Prejete-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 doll do polohy pro

usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

(JSOU-LI U MODELU)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunte

ji po celé délce az na doraz. Druhou sponu uvedte do

jeji spodni polohy.

PLECH NA PECENI

Pouziti: k pecenf chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

POSUVNE DRAZKY *

—

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

Aby byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlacte
pevné spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte
se, ze drazkami lze volné pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané vodici mfizky v ramci stejné

vyskové urovné.

éi

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli

drovné.
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PRED PRVNIM POUZITIM

. CS

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotiebi¢e budete muset nastavit
jazyk a Cas: Na displeji se zobrazi polozka ,English”.

1.English

K prochazeni seznamem dostupnych jazyk( stisknéte
4+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.
Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornént: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky

LJAZYK" v nabidce ,NASTAVEN[" kterd je dostupna po stisknuti

& .
2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude
tfeba tuto hodnotu snizit (13).

VYKON
Stisknéte + nebo — a zvolte 16,High” (vysoka

hodnota) nebo 13,Low” (nizkd hodnota) a pro
potvrzeni stisknéte v .

FUNKCE

3. NASTAVTE CAS

Po volbé vykonu bude tieba nastavit aktualni ¢as: Na
displeji budou blikat dvé cislice pro hodinu.

4__\\

HODINY

Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudlni hodinu. Poté
stisknéte v : Na displeji budou blikat dvé Cislice pro
minuty.

Stisknéte 4 nebo — a nastavte aktualni stav minut

a pro potvrzeni stisknéte v .

Upozornént: Cas mlize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napéjeni. V nabidce ,NASTAVENI" vyberte polozku
,HODINY”, ktera je dostupna po stisknuti & .

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahrat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartony nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pfislusenstvi. Pfiblizné na jednu hodinu zahtejte
troubu na 200 °C, idealni je funkce s cirkulaci vzduchu
(napf. funkce ,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).
Upozornént: Pi prvnim pouZiti trouby doporuc¢ujeme prostor
vétrat.

y 6" SENSE

sense Umoznuje automatické peceni vsech druht
jidla (lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi,
slané kolace, chléb, pizza).

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich
vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné
tabulce pfiprav.

@ COOK 4
Slou2| k soucasné pripravé nékolika ruznych

jidel, ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na
Ctyfech drovnich. Tato funkce se pouziva k peceni
susenek, kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd se fidte pokyny v tabulce peceni.
HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich

soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi

k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
TRADICNI PROG.

« KONVEKCNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolacu pouze na
jedné urovni.

+ TURBO GRILL
K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliiujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

- ZMRAZENA JIiDLA

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

« SPECIALNi FUNKCE

»  MAXI COOKING

Slouzi k peceni velkych kus(i masa (nad
2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte, aby
rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

» KYNUTI
Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li
zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci,
pokud je trouba stale horka po dokonceni
cyklu peceni.
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» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

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

» ECO S HORKYM VZDUCHEM

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chrdnéno pfed nadmérnym
vysusenim. Je-li Usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zdstava béhem peceni vypnuté.

Pfi pouziti cyklu ,ECO* tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

Ke grilovani steaku, kebab( a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani

masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:

Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu

a pridejte 500 ml pitné vody.

N2

BEZNE POUZIVANI

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehiev trouby.
g CASOVE SPINACE

Pro upravu nastaveni ¢asovych hodnot funkci.
MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
i AUTOMATICKE CISTENi TROUBY -
PYROLYZA
Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci
cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici jsou
dva automatické cykly cisténi: Uplny cyklus (Pyro)
a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme vam
pouzivat rychlejsi cyklus v pravidelnych intervalech
a kompletni cyklus pouze v pfipadé silného
znecisténi trouby.

OBLIBENE

Pro vyvoldni seznamu 10 oblibenych funkci.

NASTAVENI

Pro ptizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni tsporny rezim ,ECO", jas displeje se za Ucelem
uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti T minuty zhasne.
Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky znovu aktivuje.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovlddact
prvky a nabidky, trouba v3ak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO"
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV” se spotiebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou
vymazana.

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte [@]: Na displeji se
zobrazi posledni probihajici hlavni funkce nebo
hlavni nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér polozky
z nabidky (na displeji se zobrazi prvni dostupna
polozka) stisknéte 4+ nebo — a zvolte pozadovanou
polozku. Pro potvrzeni stisknéte v .

(i e
(i

6. uchovat teplé
2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

_ Jg---- 20
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,

stisknéte + nebo — pro provedeni zmény a poté,
pro potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte

v provadéni nasledujiciho nastaveni (je-li to
mozné).

Stejnym zpusobem lze nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven grilu
zménit pomoci 4+ nebo —.

DOBA TRVANI
- @

7

X

°C

DOBATRVANI

Jakmile ikona & blika na displeji, stisknéte +
nebo — pro nastaveni pozadované doby ptipravy
a poté, pro potvrzeni, stisknéte v . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si prejete peceni fidit
ru¢né (bez pouziti ¢asovace): Stisknéte v nebo [>]
pro potvrzeni a aktivujte funkci.V tomto rezimu
nelze naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUzZete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte v .
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END TIME (ODLOZENY START)

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

o4

1250 a0
END TIME (GAS UKONGENI)

Stisknéte 4+ nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si
pfejete pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem v/

a funkci spustte. VloZzte pokrm do trouby a zaviete
dvitka: Funkce se spusti automaticky po urcité dobé,
ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla
dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu. Po dobu cekani mlzete stisknout +
nebo — a upravit ¢as ukonceni programu, popfipadé <« pro
zménu dalsiho nastaveni. Stiskem @ je za Ucelem zobrazeni
informaci mozné prepinat mezi ¢asem ukonceni a délkou
trvani.

. 6" SENSE

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

Pro dosazeni optimalnich vysledk(l jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)
6

KILOGRAMY

Pro spradvné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte 4 nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte v .

STUPEN PECENI / ZAPEKANI

U nékterych funkci,6" Sense” je mozné nastavit
Uroven propeceni.

X
7

4 AN

STUPEN PECENI

Po vyzvani stisknéte + nebo — a zvolte si
pozadovanou uUroven od rare (-1) po well done (+1).
Stisknéte v nebo [>] pro potvrzeni a aktivujte funkci.
Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6™ Sense
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,

popfipadé jakmile provedete poZzadovand nastaveni,
stisknéte [>]a kdykoli funkci aktivujte.

. CS
V pribéhu doby odlozeni stisknéte [>], ¢imz tuto fazi
preskocite, a funkci spustite okamzité.

Upozornént: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim .

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Stisknéte < pro navrat na pfedchozi obrazovku

a zvolte jinou funkci, popfipadé vyckejte az do
uplného vychladnuti.

4. PREDEHREV

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

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO" V tomto okamziku
otevrete dvefre, vlozte pokrm do trouby, zaviete dvefe
a zac¢néte peceni.

Upozornént: VloZent jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze predehfati se
tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehiati nezahrnuje. Pomoci 4+ nebo
— muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

5. PRERUSENI PRIPRAVY / OTOCENI NEBO
KONTROLA JIDLA

Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni
pfipravy deaktivaci vyhtivacich prvka.

Pokud si pfejete proces pfipravy obnovit, zaviete
dvirka.

Nékteré funkce 6™ Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.

Loz
1 |
OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni
akce. Otevrete dvirka, provedte krok pozadovany
displejem, dvitka uzaviete a pokracujte v peceni.
Stejnym zplsobem vas 10 % doby pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

MLz
(I
ZKONTROLUJTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni
akce. Zkontrolujte jidlo, zavfete dvitka a pokracujte

v peceni.

Upozornént: Pro preskoceni téchto krokd stisknéte [>].
Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v pecent.

Whjr/lﬁool ’



6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

- —e = 12 e
nza

END
Stisknutim = budete pokracovat ve vareni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim 4 prodlouzite
dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.
ZAPEKANI

Nékteré funkce trouby umoznuji zlatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

STISK v ZAPEKANI
Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potreby stisknéte v pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
mUzete kdykoliv stisknutim [@].

. OBLIBENE

Po ukonceni pripravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1
az 10.

C

e
)

: )
PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
v .V opaéném pripadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim « .

Poté, co stisknete v, stisknéte 4+ nebo — a vyberte
Cislo pozice. Nasledné pro potvrzeni stisknéte v .
Upozornént: Je-li pamét pInd, nebo pokud je zvolené ¢islo jiz
obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni pfepsani
predchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste uloZili naposledy,
stisknéte < : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

i 200 o
1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte + nebo —, potvrdte
stiskem v a poté, pro spusténi, stisknéte [>].

. AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

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

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
prislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.

V pftipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky i elektrické ploténky.

Abyste dosahli optimalnich vysledku cisténi, pred
pouzitim funkce Pyro odstrante z vnitiku trouby
hrubé necistoty a ocistéte vnitini sklo dvifek. Pokud
je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni
uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme pouzivat
vyhradné standardni funkci Pyrolytické ¢isténi.
Stisknéte [, aby se na displeji zobrazila polozka
,Cisténi”.

Stisknéte + nebo — pro vybér pozadovaného cyklu
a nasledné, pro potvrzeni, stisknéte v . Jakmile

jste vybrali cyklus, muzete stisknout + nebo —

a nastavit ¢as ukonceni (odlozeni startu). Poté
potvrdte stiskem v .

Podle pokynu vycistéte dvirka a vyjméte veskeré
pfislusenstvi. Po dokonceni dvitka uzaviete

a stisknéte [>]: Trouba spusti samocistici cyklus

a dvirka se automaticky uzamknou: Na displeji

se objevi vystrazné upozornéni souc¢asné

s odpocitavanim, které upresnuje stav pribéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokon¢en, dvitka z(istanou
zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na
prijatelnou bezpecnou uroven.

. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnutd, displej je mozné pouzivat

jako samostatny ¢asovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze trouba je vypnutd, a poté
stisknéte 4+ nebo — : Na displeji zacne blikat ikona
.

K nastaveni pozadované doby stisknéte + nebo —
a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

-
MINUTKA

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje 7zadny z cykll vafeni/pecent.
Stisknéte 4+ nebo — pro zménu ¢asu nastaveného na
Casovém spinadi.

Poté, co byla minutka aktivovana, mGzete vybrat

a spustit funkci.

Pro zapnuti trouby stisknéte a nasledné vyberte
pozadovanou funkci.

Po spusténi funkce ¢asovy spinac¢ pokracuje nezavisle
v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Upozornéni: BEhem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona @ ), kterd bude pokracovat

v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni minutky
stisknéte , ¢ImzZ zastavite prave probihajici funkci.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

. CS

S OTACENI - L LEr e ]
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
LASAGNE - 0,5-3 kg - 2
Aallr
Pecené 0,62 kg ** - 3
. —_r
nvse mafand 5 4
EHove2| pecené Hamburgery 1,5-3cm 3/5 .~ 1 ;
Pomalé peceni 0,6-2 kg ** 3
j —
Pecené 0,6-2,5 kg ** - 3
;Vepf’ové pecené Klizka * 0,5-2,0 kg ** 3
Parky a klobasy 15-4 cm 2/3 _\_”5“_’ 1 4 r
§Te|eci pecené * 0,6-2,5 kg ** 3
MASO 3 Pecené 0,6-2,5 kg ** 2
:Jehnéli pecené 5
: Stehno 0,5-2,0 kg **
—_r
Celé 0,6-3 kg ** - :
3 -1
: Kuteci pe¢ené Nadivané celé * 0,6-3 kg ** 2
A A
3 B 5 4
Rizek a prso 1-5cm 2/3 o -1 r
; Cels* 0,6-3 kg ** -
: Cela krita-pecena
: Nadivané celé * 0,6-3 kg ** ‘
5 4
.......................... OSscdiee OO OOOOOt FOUOOOOOOOOOL R cos HOURORTOTY OO oSt o
; 3 2
Filety 0,5-3cm -
RYBY -\...3...1- %
et A ety oo BT i, S ISR A
Brambory 0,5-1,5kg - 3
Pecena zelenina PInéna zelenina 0,1-0,5 kg kazdy kus - 3
Pecend zelenina 0,5-1,5kg - 3
3
Brambory 1 plech - n—r
Ly 3
ZELENINA Rajcata 1 plech - A—r
: Papriky 1 plech - _U_i_,’_
: Gratinovana zelenina 3
s Brokolice 1 plech - A=
‘oz 3
Kvétak 1 plech - ~=
. 3
e e eeee e L oo e oo N S MR
: R < | pix L s 2
: Kynuté kolace ve formé  Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - n—r
Susenky 0,2-0,6 kg - w_rg
- Zakusky 1 blech B 3
KOLACE  Cuk | z odpalovaného tésta P D—
o : Cukrovi & plnéné
APENO polsee Kolac 04-16kg - e
: Zavin 04-1,6 kg - 3
. L iax 2
......................................................... Iy ovoeny Kol AL
. P 2
SLANE KOLACE : - 08-12 kg - e

........................ B e e sasaosesesetecrtrcratarstases sessesesesesrtttererersasrassnon




3 f OTACENI . . Lo .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
:Zemle 60-150 g kazdy - 3
’ Sendvicovy bochnik ve formé 400-600 g kazdy - _\|_i_,’_
CHLEB (pecivo) : 2
: Velky chléb 0,7-2,0kg -
Bagety 200-300 g kazdy - 3
........................ H e+ vaerea e ttae ettt e aen eaetentaatataeteteantnanenenen fueenenentattenrernenreerotases anenenreasnrnrtesnensed TTTTT et eenseensneeeneenreraneenenes
: Tenké kulaty plech - 2
;Silné kulaty plech - 2
: 2
PIZZA . 4 .
3 . . As —r
f Mrazené 1-4 vrstvy - s 3 .
Y e r
; 5 4 2 1
........................ U UUUUUUUUUUU DOUUUUP PP UPUUUUUUUUD AUUPPPUPRPRRNUNRE b i Al 250 Al 5o ATl

* Jen u nékterych modeld. Funkci Ize pouzit pouze v kombinaci se sondou do masa.
** Doporucené mnoZzstvi.

Aueeenn ~ a1~ L ~ r f
PRISLUSENSTVI Pecici plech Odkapavaci plech / hluboky o L
Rost nebo dortové forma na plech nebo plech na Odkapavaci plvech / Odkapavaci plech
. . . plech na peceni s 500 ml vody
rostu peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

ROST

RECEPT FUNKCE | PREDEHREV = TEPLOTA(°C)  DOBATRVANI (MIN) A PRISLUSENSTVI
= Ano 170 30-50 e
g;:té kolace / kolace z piskotového ANo 160 30-50 -‘...é—...,-
Ano 160 30-50 e
PInéné moucniky Ano 160-200 2078 ;“
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) ANo 160-200 35.90 .\1%1,. -‘...1|——.—'..,-
=] Ano 150 20-40 N
v - Ano 140 30-50 A
Susenky / linecké pecivo Ao 140 3050 ir 1;
Ano 135 40-60 AT I
=] Ano 170 20-40 L3
N ' Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny Ao <0 230-50 \ir ;
Ano 150 40-60 S
=] Ano 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\é“_ 1;,
Ano 180-190 3545 * N L
= Ano 9 110-150 L3
Snéhové pecivo Ano 90 130-150 .\,,,i—,,_,. ;
Ano 90 140-160% | 2 o 1
_ , , - =] Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia Ao 190930 50-50 .\,,,i—,,_,. 1;
Pizza (tenka, silnd, focaccia) Ano 220-240 25-50* R L
= Ano 250 10-15 .
Mrazena pizza Ano 250 10-20 .‘,,,41—_,—1,_,- 1;;
Ano 220-240 15-30 AT
Ano 180-190 45-55 =i
(SZI:IZi:(:;?/?quiche) Ano 180-190 45-60 nl:-:in-—lr -u:-l—.-.-—h-
Ano 180-190 45-70 * R L
=] Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 o
Ano 180-190 20-40 % R
Ic_gzanger;leog?ékypy / zapékané téstoviny / EI ANo 190-200 45-65 ;;
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg =] Ano 190-200 80-110 Lo
=] = [ @)
FUNKCE Tradi¢ni Horky vzduch Kopn(e\/éeenné[ni Turbogril Maxi Cooking Cook 4 Ef/gjuhcir:zwm
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN) A PRisT.ngNSTvi
Vepiova pecend s kizi 2 kg X@ - 170 110-150 I 2 |
Kufe/krélik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 3
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 L2
Pecend ryba / v papiloté B _ 3
(iloty. veelku) =] Ano 180-200 40-60 L3
PInéna zelenina )
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 AFn
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 _\_”5“_’_
Rybi filé / Fizky ] - 2 (stiedni) 20-30** IR
. e 2-3 (stredni- o xx g 4
Klobésy/kebaby/zebirka/hamburgery @ - vysokd) 15-30 ~— e
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70 *** ,\_”2“_’_ 1 ! [
Jehn&ei kyta/kyty - 2 (stredni) 60-00** 3
Opékané brambory - 2 (stfedni) 35-55 *** L 3 J
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 L 3 J
Susenky |24 Ano 135 5070 RS B
Cookies
@ 5 3 2 1
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 A, AE—T, AE—T, A=
koldce
Kruhové pizzy EY Ano 210 40-60 S N
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (droven
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven Ano 190 40-120* _\%’_ _\%’_ \ ! |
1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(Groven 5) / pecend zelenina @4 * 5 4 2 1
. M ! N Ano 190 40-120 —_ —_
(Uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / porce Menu A m v AR s
masa (uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * _\_”i_m’_ \ ! J
Maso a brambory Ano 200 45-100* -\éu- \ ! J
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* _\é’_ \ ! J
Nadivané maso QF - 200 80-120* L 3 J
Naporcované maso 3 100 * 3
(krali¢i, kuteci, jehnéci) 200 20-100 —J

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli
vytdhnout, zéleZi na vasich pozadavcich.

**Po uplynutf poloviny doby peceni jidlo obratte.

*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenit jidlo obratte (je-li to
tfeba).

JAK CIST TABULKU PECICICH FUNKCI

Tabulka udavé nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven, kterou je
tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druht jidel. Doba peceni se

pocita od okamziku vlozeni jidla do trouby bez doby
pfedehfevu (je-li nutny). Teploty a doby peceni maji pouze
orienta¢ni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla
doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,
teprve pak tyto hodnoty zvyste. PouZijte dodané pfislusenstvi
a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortoveé formy a plechy na
peceni. Mlzete pouzit také nddoby a prislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, ze se tim doba peceni mirné
prodlouzi.

e AEn —J e oS
PRISLUSENSTVI ) Pedici g\ech Odkapavaci plech / hlubvoky’ Odkapévaci plech / Odkapavaci plech
Rost nebo dortové forma na  plech nebo plech na peceni .
[odtu na rogtu plech na peceni s 500 ml vody
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CISTENi A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv Nepouzivejte draténku, drsné Pouzivejte bezpecnostni
udrzby a cCisténi se ujistéte, ze houbicky ani abrazivni/ziravé rukavice.

trouba stihla vychladnout. prostiedky, nebot by tim mohlo Pied provadénim jakékoliv
Nepouzivejte parni ¢istice. dojit k poskozeni povrchu Gdrzby musi byt trouba

spotiebice.

VNEJSIi POVRCHY

« Povrchy ¢Cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout
a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dusledku pripravy jidla s vy$sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.

odpojena od elektrické site.

Sklo dvefi ocistéte vhodnym tekutym
prostredkem.

Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifrka vymontovat
z panta.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti viozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nddobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chinapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIiREK

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

T

2. Dvitka dobfe uzavrete. Pevné je drzte obéma
rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete
nepretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvitka na
stranu na mékky povrch.

. Dvirka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubé,

nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

Dvitka posunte smérem dolu a poté je naplno
otevrete. Posunte zapadky smérem dolli do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli
dolli az na doraz.

N

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

| o

. Zkuste dvirka 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.

Whj;lﬁool :



VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité. Upozornént: Pouzivejte pouze halogenové zérovky T300 °C,

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji 20-40 W/230 V typu G9. Zarovka, kterou je spotiebic vybaven,
a nasroubujte kryt zpét. je specialné navrzena pro domdaci spotrebice a nenf vhodna

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. pro vseobecné osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice

EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stredisku.
- Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.

NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.

ODSTRANOVANI ZAVAD

PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
Preruseni napajeni. pfipojena k elektrickému napajeni.

Odpojeni od elektrické sité. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
pretrvava.

Trouba nefunguje.

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

Pokuste se obnovit , TOVARNI NASTAV." dostupné z nabidky
+NASTAVENI",

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

Na displeji je pismeno ,F” nasledované

Y . Trouba je rozbita.
¢islem nebo pismenem.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,
aktivni jsou vSechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba v3ak V nabidce ,NASTAVENI“ vyhledejte moznost,,DEMO*
nehfeje. azvolte,Vyp”“

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

Trouba se nezahfiva.

V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost,,ECO” a zvolte
Vyp*
Dvefe nelze oteviit. Probiha ¢istici cyklus. Vyckejte, dokud funkce neskonéi a trouba nevychladne.

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

Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domdci sité alespon
Chybné nastaveni napajeni. 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampérd. V nabidce
,NASTAVEN|" vyhledejte moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Dojde k vypadku elektrické energie
v domé.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:
« Pomoci QR kddu ve vasem spotiebici
- nanasi webové strance docs.whirlpool.eu,

«  pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifikac¢nim stitku produktu.

: Whirlpool LRI

400011686370




Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa

komplet assistance

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, fgr apparatet
tagesibrug

www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

OPLYSNINGER

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE

PRODUKTBESKRIVELSE
1
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1. Betjeningspanel

2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4. Skinner
n(iveauet vises pa ovnens
forside)

Lage

@verste varmelegeme/grill
Lampe

Identifikationsskilt

(ma ikke fjernes)

9. Nedre varmelegeme
(ikke synligt)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og stoppe en aktiv funktion.

2. DIREKTE ADGANG TIL
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en
menu og til at reducere en
funktions indstillinger eller
vaerdier.

Bruges til at vende tilbage til det
forrige skaermbillede.

Giver mulighed for at eendre

indstillinger under tilberedningen.

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en vaerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forgge en funktions
indstillinger eller veerdier.

8. DIREKTE ADGANG TIL
VALGMULIGHEDER /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang
til funktioner, indstillinger og
favoritter.

9. START

Til start af en funktion med de
specificerede indstillinger eller
med basisindstillinger.

Whjr/lﬁool



TILBEH@R

RIST

Anvendes til tilberedning af
mad eller som understgtning
til pander, kageforme og

DRYPBAKKE

Anvendes som bradepande til
tilberedning af kad, fisk,
grensager, focaccia, etc. eller

anbragt under risten til at
opsamle saften fra
madlavningen.

andre ovnfaste kogegrej.

* Kun disponibel pa visse modeller

GLIDESKINNER *

—

Til at fremme isaetning eller
udtagning af tiloehar.

BAGEPLADE

Anvendes til at tilberede brgd
0g teerter, men ogsa til stege,
fisk i fad, etc.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehgr kan kebes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

Indsaet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.
Andet tilbehgr sdsom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pa samme made som risten.
AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
- For at tage skinnerne ud, skal man lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af
lejet: Nu kan du tage skinnerne ud.
For at iseette skinnerne igen, skal man forst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovnrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub
dem derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER

(AFHANGIGT AF MODEL)

Tag skinnerne ud af ovnen og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens gverste klips til skinnen, og
skub den sé langt, den kan komme. Skub den anden
klips pa plads

Tryk det nedre afsnit af klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at glideskinnerne kan
bevaeges frit. Gentag disse trin pa den anden skinne

pa det samme niveau.

Bemaerk: Glideskinnerne kan iszettes pa et hvilket som helst
niveau.
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FORSTEGANGSBRUG

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslaettet farste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pd + eller — for at gennemse listen over
disponible sprog, og vaelg den gnskede.

Tryk pd v for at bekraefte dit valg.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG" i menuen “INDSTILLINGER” hvortil man tager
adgang ved at trykke pa & .

2. INDSTIL STROMFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne veerdi
(13).

Tryk pa + eller —, for at veelge 16 “Hgj” eller 13 “Lav”
og tryk pd v, for at bekraeft.

FUNKTIONER

3.INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Nar du har valgt effekten, skal du indstille det
nuvaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

Tryk pd + eller — for at indstille det nuvaerende timetal,
og tryk pad v : De to minuttal pa displayet vil blinke.
Tryk pa + eller — for at indstille minutterne og tryk pa
v for at bekraefte.
Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
lzengerevarende stremafbrydelser. Vaelg “UR" i menuen
“INDSTILLINGER”, hvortil man tager adgang ved at trykke pa
&

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers

fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at flerne eventuelle lugte,
for du begynder at tilberede maden. Fjern eventuelt
beskyttende pap eller transparent film fra ovnen, og tag
alt tilbehgret ud. Varm ovnen op til 200 °Cii cirka en time.
Det er ideelt at anvende en funktion med luftcirkulation
(f.eks.“Varmluft”eller “Over/Underv.).

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

y 6" SENSE

De tillader en fuldautomatisk tilberedning af
alle fadevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grgntsager,
Kager & Bagvaerk, Teerter, Brad, Pizza).

Folg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne
funktion.

@' COOK 4

—4Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa fire
niveauer. Denne funktion kan anvendes til at bage
smakager , teerter, runde pizzaer (ogsa frosne) og til at
tilberede et fuldt maltid. Fglg tilberedningstabellen,
for at fa de bedste resultater.

VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa

flere (maks. tre) niveauer. Funktionen gor samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

TRADITIONELLE

« VARMLUFTSBAGNING

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld
pa kun en ribbe.

sense

TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke
til at opsamle saften fra kedet: Stil bakken

hvor som helst under risten, og tilsaet 500 ml
drikkevand.

« FROSSENT BAG

Funktionen veelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

« SPECIALFUNKTIONER

»  MAXI COOKING

Til tilberedning af store kedstykker (mere end
2,5 kg). Det anbefales at vende kgdet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke
bliver for tar.

» DEJHAVNING
Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen
stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare haevningens kvalitet.
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» OPT@NING

Bruges til hurtig optening af madvarer.
Anbring maden pd midterste ribbe. Lad
madvaren blive i emballagen, sa overfladen
ikke tarrer ud.

» HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

»  @KO VARMLUFT

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Overdreven udterring af
maden forebygges af en let, intermitterende
luftcirkulation. Ved brug af denne @KO
funktion vil lyset veere slukket under
tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen, og
med henblik pa at optimere stremforbruget,
bar ovnens lage ikke dbnes far maden er
feerdig.

KONVENTIONEL

GRILL

Til grillstegning af beffer, kebab og pelser,
gratinering af grensager eller brgdristning. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til
at opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilsaeet 500 ml drikkevand.

Ao vvge

DAGLIG BRUG

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

2 HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.
g TIMERE
Til redigering af funktionernes tidsvaerdier.
TIMER
Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.
2wz AUTOMATISK PYRO RENG@RING AF OVNEN

~ Til eliminering af staenk fra tilberedningen ved
hjeelp af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der
star to selvrensningscyklusser til radighed: En komplet
funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion (Pyrolyse
@ko). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus med
jeevne mellemrum og kun den komplette cyklus, nar
ovnen er meget snavset.

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over 10
favoritfunktioner.
{§§3 INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger.
Nar funktionen “ECO" (JKO) er aktiv, reduceres displayets
lysstyrke for at spare energi og lyset slukkes efter 1T minut. Det
genaktiveres automatisk, nar der trykkes pa en af knapperne.
Nar "DEMO” er “On" er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til "“DEMO” fra
menuen “INDSTILLINGER" og veelge “Off",
Ved at markere "FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved farste taending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

1. VALG EN FUNKTION
Tryk pa for at teende for ovnen: Displayet viser

den seneste kagrte hovedfunktion eller hovedmenuen.

Funktionerne kan vaelges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at veelge et emne i en menu (pa displayet
vises det farste disponible emne), skal man trykke
pa + eller —, for at vaelge det gnskede, og herefter
trykke pa v, for at bekraefte.

[ e
(i

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan andre funktionens indstillinger efter at
have markeret den. Displayet vil vise de indstillinger,
som kan andres, i reekkefglge. Tryk pa « giver dig
mulighed for at a&ndre den foregaende indstilling
igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

- .

Nar veerdien blinker pa displayet anvendes + eller —

til at aendre den, hvorefter man trykker pa v, for at
bekraefte, og fortseette med at eendre den efterfalgende
indstilling (hvis dette er muligt).

Pa samme madde, er det muligt at indstille grillniveauet:
Der er tre definerede effektniveauer til grillstegning: 3
(hgj), 2 (Mellem), 1 (lav).

Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet sendres vha. 4 eller — .

VARIGHED

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes + eller —
til at indstille den gnskede varighed af tilberedningen.
Tryk herefter pd v for at bekraefte. Det er ikke
ngdvendigt, at indstille tilberedningens varighed, hvis
du vil administrere tilberedningen manuelt (uden timer):
Tryk pa v eller[>] for at bekreefte og starte funktionen.
Nar denne tilstand veelges, kan du ikke programmere en
forsinket start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede tilberedningsvarighed
under tilberedningen, ved at trykke pd @ : Tryk pd + eller —
for at eendre, og tryk herefter pd v for at bekrzefte.
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SLUTTID (FORSINKET START)

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttiden mens ikonet @ blinker.

X ~7
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Tryk pa + eller — for at indstille tidspunktet, som
tilberedningen gnsket afsluttet pa, tryk herefter pa

v for at bekraefte og aktivere funktionen. Szt retten
i ovnen og luk lagen: Funktionen starter automatisk
efter den beregnede periode for at tilberedningen
slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medferer, at
tilberedningens varighed vil veere en smule lzengere, end den
anfgrte i tilberedningstabellen. Under ventetiden kan man
trykke pd + eller — for at eendre den programmerede
sluttid, eller trykke pd <« for at @endre andre indstillinger. Ved
at trykke pa & , for at visualisere informationen, er det muligt
at skifte mellem sluttid og varighed.

. 6" SENSE

Disse funktioner veelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed
til tilberedning, stegning eller bagning af alle de
disponible retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
forespgrges, for at opna et optimalt resultat.

VAGT / HAJDE (RUND-BAKKE-LAG)
6
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Folg anvisningerne pa displayet, for at indstille
funktionen korrekt og tryk, pa anmodning, pa +
eller — for at indstille den pdkraevede vaerdi, og tryk
herefter pa v for at bekraefte.

FARDIGHEDSGRAD / BRUNING

| visse 6" Sense funktioner kan faerdighedsgraden
justeres.

Tryk, pa anmodning, pa + eller — for at vaelge det
gnskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
(+1). Tryk pa v eller[>] for at bekrzefte og starte
funktionen.

Pa samme made, i visse 6" Sense funktioner, kan man
justere bruningsgraden pa mellem lav (-1) og hgj
(+1).

3. START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som ansket, eller nar du
har udfert de enskede indstillinger, kan du nar som

|
. DA
helst trykke pa [>] for at aktivere funktionen.

Tryk pa [>] under udskydelsesfasen, for at springe
denne fase over

og starte funktionen med det samme.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet foresla
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst ved at
trykke pd [@].

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Tryk pd << for at vende tilbage til

det foregdende skaermbillede og vaelge en anden
funktion eller vent, for at fuldfere afkglingen.

4. FORVARMNING

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND".
Abn herefter lagen, stil retten i ovnen, luk Iagen og
start tilberedningen.

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket negativt.
Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke

en forvarmningsfase. Man kan altid a&endre
temperaturen, som gnskes oparbejdet, ved hjaelp af
+ eller—.

5. PAUSE | TILBEREDNING / VEND ELLER
KONTROLLER MADEN

Nar [dgen dbnes vil tilberedningen blive afbrudt
midlertidigt ved, at varmeelementerne inaktiveres.
Luk lagen, for at genoptage tilberedningen.

Visse 6" Sense funktioner kraever, at man maden
vendes under tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres. Abn lagen, udfer den
handling som display opfordrer til og luk lagen igen,
for at genoptage tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, ved 10% for
tilberedningens afslutning, anmode dig om at tjekke
tilberedningen.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes. Tjek maden, luk [dgen
0g genoptag tilberedningen.
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Bemeerk: Tryk pd [>]for at springe disse handlinger over.
Ellers vil ovnen fortseette tilberedningen efter et stykke tid
uden nogen handling.

6. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

Tryk pa = for at fortseette tilberedningen i den
manuelle tilstand (uden timer) eller tryk pa —+ for

at forlaenge tilberedningstiden ved at indstille en ny
varighed. | begge tilfzelde bibeholdes tilberedningens
parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens
overflade ved at aktivere grillen, ndr tilberedningen er
feerdig.

Nar displayet viser den relevante meddelelse, kan

man, om ngdvendigt, trykke pa v', for at starte en
bruningscyklus pa fem minutter. Du kan stoppe
funktionen nar som helst ved at trykke pa knappen [@],
for at slukke ovnen.

. FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode dig
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 10 pa
din liste over favoritter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pa v/ , i modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pa <« .

Nar du har trykket pa v, skal du trykke pa + eller — for
at veelge nummeret pa positionen, og tryk herefter pa
v for at bekraefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal
allerede er optaget, vil ovnen spgrge dig om at bekraefte, at
funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt tryk pa < : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

Tryk pa + eller — for at veelge funktionen, bekraeft ved
at trykke pa v og tryk herefter pa [>] for at aktivere.

. AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Rar ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold bgrn og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyro-cyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

Tag alt tilbeher - inklusiv styreskinnerne - ud af
ovnen for funktionen aktiveres. Hvis ovnen er
installeret under en kogesektion, skal du kontrollere,
at blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen. For at opna optimale
renggringsresultater, ber du eliminere overdrevne
rester i ovnrummet og rengere lagens interne
glasrude, for du bruger Pyro-funktionen. Vi anbefaler
kun at kare pyrolysefunktionen hvis apparatet er
meget snavset eller der er en ubehagelig lugt under
tilberedningen.

Tryk pa & for at vise “RENGORING” pa displayet.

Tryk pa + eller —, for at vaelge den gnskede cyklus og
tryk herefter pad v, for at bekraefte. Nar du har valgt
en cyklus, kan du indstille sluttiden, ved at trykke pa
+ eller —, for at indstille den forsinkede start, og
herefter trykke pa v, for at bekraefte.

Renggr lagen og tag alt tilbeher ud som forespurgt.
Luk herefter ldagen og tryk pa [>], nar dette er gjort:
Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, mens

lagen blokeres automatisk: Der vises en advarsel pa
displayet samt en nedteelling, der viser statussen for
den igangvaerende cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan lagen ikke abnes, for
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert
niveau.

. TIMER

Nar ovnen er slukket, kan displayet bruges som
minutur. Serg for, at ovnen er slukket for at aktivere
funktionen, og tryk sa pa + eller —: lkonet & blinker
pa displayet.

Tryk pa + eller — for at indstille den maengde tid, du
har brug for, og tryk sa pa v for at aktivere minuturet.

Der lyder et herbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzallingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne. Tryk pd + eller — for at eendre den
indstillede varighed pd timeren.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Tryk pa [@]for at teende for ovnen, og veelg herefter
den gnskede funktion.
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Nar funktionen er startet vil minuturet fortsaette Bemeerk: Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
nedtzllingen, uden at pavirke selve funktionen. ikonet @ vil blive vist), men det fortseetter nedtaellingen.

Vend tilbage til minuturets skaermbillede ved at trykke pa
nar du vil stoppe den igangveerende funktion.

éth
<= TILBEREDNINGSTABEL
MADKATEGORIER MZANGDE TILBEXEERI(SSSTID) NIVEAU OG TILBEH@R
LASAGNE - 05-3kg . -\...Zl;u-
........................ Steg O62kg** ;
Oksekgd-stegt Hamburgere 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_'_ ‘\viwf
: Steg-Langtidsstegning 0,6 -2 kg ** '\ir
: Steg 06-2,5kg** - 3
Svinekgd-stegt Skank * 0,5-2,0kg ** ;
Polser & hotdogpalser 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_,_ \\,\i\,r
Kalv-stegt * 06-25kg** 1;
K@D Steg 0,6-2,5 kg ** I
:Lam-stegt
E Kolle 05-20kg ** 2
: Hele 06-3kg** - 2
Kylling-stegt Hel fyldt * 0,6 -3 kg ** Lr
: Filet & bryst 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ \V\i\,}-
E Hel * 06-3kg™ .
: Hel kalkun-stegt
: Hel fyldt * 06-3kg** 1;
%Grillspyd 1 rist 1/2 _\_”5“_,_ @-
........................ F,|eter 0573cm “3’-@
FISK L e,
: Fileter-frosne 05-3cm - _\_”3“_,_ «\v\i,vr
......................................................... K artoﬂer 0515kg 13=r
;Gmntsager—stegte Grontsager-fyldte 0,1-0,5 kg hver - 1;
: Grgntsager-stegte 05-15kg - 13_;
3 Kartofler 1 form - -u%u-
GRONTSAGER Tomater 1 form - i
Peberfrugter 1 form - -\%u-
: Grontsager-gratinerede
: Broccoli 1 form - _\%ﬁ
Blomkal 1 form - —
Andet 1 form - _\%F
glf-:)arer\rl]ning tilkageri Sandkage 05-12kg - -uéu-
i Smakager 02-06kg - ;
KAGER & Ableskiver 1 form - ;,
SMAKAGER Bagveerk & fyldte teerter Teerte 04-16kg - _\_”|_i._,._l_
: Strudel 04-16kg - L2
Frugtteerte 05-2kg - _\_”éu_




VEND (AF
MADKATEGORIER MANGDE TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEH@R
MADTARTER :- 08-12kg - A
........................ e ettt ea ettt ettt e een b eateaeeaetettettnanrenentnen fareeaneeatuenttaeneeasnes buetanarnetanetenensanenenre fasernnrroteennetntaeeenttnseetenenenes
:Smabrad 60 - 150 g hver - 3
Sandwichbred i form 400 - 600 g hver - -\éu-
BR@D 5
: Stort brad 0,7-2,0kg -
Flute 200 - 300 g hver - 3
........................ f e e eeereaeeetae tetette e aen o eateaneaatettettnanrenentnen fareennrestnsnrtseneenraes fuesannrneranetnenensanenenre |oTTTTT v eenseensaeeeneenseetanenenes
:Tynd rund - form - L2
: 2
:Tyk rund - form -
2
P1ZZA 4 1
X Al —r
EFrossen 1-41ag - 5 3 1
RN s PR s P r
: 5 4 2 1
........................ PP ST PP TTPUI SPPTPPTTRPPPPTPTEIINE 15 s M St MRS S-S rrsell
* Kun pa visse modeller. Funktionen er kun disponibel i kombination med stegetermometeret.
** Anbefalet maengde.
Aeeeear aFn — ~ T
TILBEH@R Ovnfast fad eller Dryppebakke /
Rist teerteform bradepande Drypbakke / Bradepande Dryg)o%e:)nal\l;l;en?ed
pa rist eller ovnfast fad pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION = FORVARMNING = TEMPERATUR (°C) = VARIGHED (MIN.) fl'f:EEH%i
2
=] Ja 170 30- 50 .
Surdejskager / Sukkerbrgdskager Ja 160 30-50 -‘...é—...:-
3
Bagvaerk med fyld Ja 160 - 200 30-85 —J
(oste- og xbletaerter, strudel) Ja 160 — 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] Ja 150 20- 40 N
Ja 140 30-50 4
Smakager / Mgrdejskage
Ja 140 30-50 4 1
Ja 135 40-60 R S
=] Ja 170 20- 40 3
Ja 150 30-50 4
Mindre kager / Muffin
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 40-60 PN
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 |
Ja 180 - 190 35-45* et g |
=] Ja 90 110- 150 3
Marengs ® Ja 90 130 - 150 4 1
alF=s 5
Ja % 140-160% 2o e
=] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brgd / Focaccia
Ja 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 25-50* NI
3
=] Ja 250 10-15 Lo
Frossen pizza Ja 250 10-20 .‘_”4|—__—.,_,. w_r]
Ja 220 - 240 15-30 LS 3T
3
Ja 180 - 190 4555 —
Smaretter ) ) 4 1
(grensagstaerter, quiche) s 180190 4560 e AR
Ja 180- 190 45-70 R
lzl Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Ja 180 - 190 20-40* ISR
Lasagne / postejer / pastaret i ovn / B _ 3
osagne ! El Ja 190 - 200 45 - 65 : :
Lam/kalv/oksekad/svinekad 1 kg Izl Ja 190 - 200 80-110 i 3 j
TN = [~ = [ @)
Over/ Varmluft Varmluftsbagning Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 @ko varmluft
undervarme
9
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RIBBE OG

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING @ TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.) TILBEH@R
Fleeskesteg med spred sveer 2 kg X@ - 170 110-150 L 2 J
Kylling, kanin, and 1 kg =] Ja 200- 230 50-100 L3
Kalkun / gés 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
Ovnstegt fisk / Fisk i fad ) ) 3
iletar el =] Ja 180 - 200 40- 60 L3
Fyldte grentsager ) . 2
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 -200 2060 AF=r
Toast El - 3 (Hoj) 3-6 -\...5...;-
Fiskekoteletter/-fileter EI - 2 (Mid) 20-30* _\_”4“_’_ 1 3 [
Medisterpeglse/grillspyd/ B B . 2 %% 5 4
spareribs/hakkebof El 2-3 (Mid - Hej) 15-30 I ST,
Stegt kylling 1-1,3 kg . 2 (Mid) ss-7ome 2 L1
Lammekelle / skank : 2 (Mid) 60-90* | 3 |
Steg kartofler - 2 (Mid) 35 - 55 *** L 3 |
Grgnsagsgratin - 3 (Hoj) 10-25 L 3 J
Smékager |24 Ja 135 50-70 IS
Cookies
f=) 5 3 2 1
Teerter Taerter Ja 170 50-70 alr aFRr a3 AR
. Iz
Runde pizzaer S Ja 210 40-60 -\...i—...,- -\...i—...,- _\%,_’_ _\%_’_
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / . . 5 3 ]
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 R ARRe L
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) / 2
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne @ Ja 190 40-120* _\___5|____,__’_ 4 _\!Ti___,d_ !
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1) Med menu
Lasagne og ked Ja 200 50-100* _\_”i_m’_ \ ! J
Ked og kartofler Ja 200 45-100*% -\éu- \ ! J
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50% _\é’_ \ ! J
Farserede stege ef - 200 80-120* L 3 J
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) e - 200 50-100* L 3 J

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa
forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.

**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, ndr to tredjedele af tilberedningstiden er

gdet (om ngdvendigt).

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til
tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt, retten saettes i
ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og
afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type
tilbehar. Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift
til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfalgende tilbehear, og anvend om muligt
teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller
stentgjs-gryder og -tilbehgr kan 0gsa anvendes, men dette
forleenger tilberedningstiderne lidt.

Aveeenn ~ A~ L ~ o
TILBEH@R Ovnfast fad eller Dryppebakke /
Rist teerteform bradepande Drypbakke / Bradepande Drygpo%emten?w
pa rist eller ovnfast fad pa rist
10
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RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden  Brug ikke staluld, skuremidler Brug beskyttelseshandsker.

du foretager vedligeholdelse eller slibende/eetsende Ovnens stremforsyning skal
eller rengearing. renggringsmidler, da disse kan afbrydes for enhver form for
Brug aldrig damprensere. beskadige apparatets overflader. vedligeholdelse.

UDVENDIGE OVERFLADER

Renger overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfgj et par draber neutralt renggringsmiddel, hvis

de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

Brug aldrig eetsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet,
skal det straks renggres med en fugtig klud af
mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. For at torre eventuel kondens, der

har dannet sig som fglge af tilberedning af mad
med et hgjt vandindhold, skal du lade ovnen kale
helt af og derefter terre den af med en klud eller
svamp.

Renger glasset i [dgen med et egnet flydende
renggringsmiddel.

Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebegrste
eller en svamp.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du dbne den helt, og
senke spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

2. Luk lagen, sa meget du kan. Tag godt fat om lagen
med begge haender - hold den ikke i handtaget.
Fjern ldgen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen
og samtidig treekke den opad til den frigares fra
saedet. Laeg ldgen pa den ene side pa en blad
overflade.

3. Genmontér lagen ved at saette den pa ovnen,
indregulere haengslernes kroge efter deres saeder
og fastgere den gvre del i seedet.

4. Skub l3dgen nedad og abn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for, at du seenker dem helt ned.

|

Udgv et let tryk, for at kontrollere at
feesteelementerne er i den korrekte position.

| o

5. Prov at lukke lagen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den
ikke fungerer rigtigt.

Whjr/lﬁool :



UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skaermen af lyspunktet, udskift paeren og skru
skaermen pa lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

FEJLFINDING

Bemaerk: Brug udelukkende halogenpaerer 20-40 W/230 ~ V
af typen G9, T300°C. Pzeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Pzererne kan kabes hos serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare hander, hvis du bruger
halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan medfere beskadigelse.
Ovnen mad ikke tages i brug, for lampeglasset er blevet
genmonteret.

PROBLEM MULIG ARSAG LOSNING
Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket sidder
Ingen strem. i stikkontakten.

Ovnen fungerer ikke. Afbrydelse fra lysnettet.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen er
afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F", efterfulgt af

et tal eller bogstav. Fejl i ovn.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om
problemet er lgst.

Prov at foretage en “FABRIKSNULSTIL" som veelges i
“INDSTILLINGER".

Kontakt din neermeste kundeserviceafdeling og angiv
nummeret, der star efter bogstavet "F".

Ovnen varmer ikke op.

sekunder.

Nar “DEMO” er “On” er alle
betjeningsanordningerne aktive
og alle menuerne tilgengelige,
men ovnen varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet hver 60.

Tag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER” og vaelg
“Off".

Lyset slukker.

“@KO" tilstanden er “On”".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER” og veelg
Uoffll-

Lagen er blokeret.

Rengeringscyklus i gang.

Vent p3, at funktionen er faerdig og p3a, at ovnen koler af.

Hjemmets strom svigter. Forkert effektindstilling.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en nominel
veerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal effekten indstilles
pa 13 ampere. Tag adgang til “EFFEKT” gennem
“INDSTILLINGER" og vzelg “LAV".

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Brug QR-koden pa dit apparat
+  Besage vores website docs.whirlpool.eu

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). Nar du kontakter vores
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

" Whjr/lﬁool
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

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

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

iﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

PRODUKTBESCHREIBUNG

14
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..... 7
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..................... heeeee 9
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1. Bedientafel
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar

Oberes Heizelement/Grill
Lampe

Typenschild

(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

© N W

6 (2] ....... — e
=y i « Vo

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendi.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fir die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY
6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Mens und
zum Erhdhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

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

9. START

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

ROST

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

FETTPFANNE

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot oder zum

BACKBLECH

Zum Backen von Béackerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fir die Zubereitung

BACKAUSZUGE *

—

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

Aufsammeln von
Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

ofenfesten Kochgeschirr.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

von Braten, Fisch in der Folie
USW.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben
und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.

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

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backausziigen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position
absenken.

Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil

des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backausziige frei bewegen
kdnnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

:‘/i

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

’ VVh@ﬂﬁbod



ERSTER GEBRAUCH

' DE

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

+ oder — driicken, um die Liste der verfiigbaren
Sprachen durchzublattern und die gewiinschte Sprache
auszuwahlen.

Driicken Sie v zur Bestdtigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
L,SPRACHE" im Meni , EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Dricken auf & verfligbar ist.

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

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

Driicken Sie 4+ oder — , um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und zur Bestatigung v driicken.

FUNKTIONEN

3.ZEIT EINSTELLEN

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

~+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern.

-+ oder — drlicken, um die Minuten einzustellen. Driicken
Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem ldngeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR”
im MenU ,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,

den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche
Gerliche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen. Den Ofen flir ungefahr eine Stunde auf 200
°C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion mit
Luftzirkulation (z.B.,HeiBBluft” oder,Umluft”).

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

6 6" SENSE

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

2, COOK 4

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

HEISSLUFT

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

NORMALBETRIEB

« BACKEN MIT UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fullungen auf nur einer Einschubebene.

« TURBO GRILL

Zum Garen grof3er Fleischstilicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

TIEFKUHLBACKWAREN

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

«  SONDERFUNKTIONEN

»  MAXICOOKING

Zum Garen von grof3en Fleischstilicken

(Uber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um eine
gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begieBen, damit es nicht austrocknet.

»  AUFGEHEN LASSEN

Fir optimales Gehen lassen von sii3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
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aktivieren, wenn der Backofen nach einem
Garzyklus noch heil3 ist.

»  AUFTAUEN

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

»  WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

» HEISSLUFT OKO

Zum Garen von gefllten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch

eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt

das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.

Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentiir erst dann gedffnet werden, wenn die
Speise vollstandig gegart ist.

—| OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~ | GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

TAGLICHER GEBRAUCH

2 SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER

Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
@ KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.
i AUTOMATISCHER PYROLYSE -
< REINIGUNGSZYKLUS
Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen mit
einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen. Zwei
automatische Reinigungszyklen stehen zur Verfiigung:
ein kompletter Zyklus (Pyrolyse) und ein kirzerer Zyklus
(Pyrolyse Eco). Es wird empfohlen, den kiirzeren Zyklus
regelmaflig und den kompletten Zyklus nur bei sehr stark
verschmutztem Ofen zu verwenden.

FAVORIT

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.
@Q EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Bei aktiviertem "ECO"-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch erneut
aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrtckt wird.
Wenn ,DEMO" Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mends verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das Men( ,EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden gel6scht.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Druicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion
oder das Hauptmendi.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols
einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen
eines Menus ausgewahlt werden: Um ein Element aus
einem Meni auszuwahlen (auf dem Display wird das
erste verfligbare Element angezeigt), + oder — driicken,
um das gewiinschte Element auszuwahlen, dann zur
Bestatigung v driicken.

(N
(i

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

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

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +
oder —, um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit

v’ und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort
(wenn moglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es
gibt drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2
(mittel), 1 (niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur/die Grillleistung mit 4 oder — gedndert werden.

DAUER

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und
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driicken Sie anschlieBend v zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang
manuell gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie v/
oder [>] zur Bestatigung und zum Starten der Funktion.
Durch Auswahl dieses Modus kdnnen Sie keinen
verzogerten Start programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Dricken von & angepasst werden: Driicken
Sie 4+ oder — zum Anpassen und driicken Sie dann v zur
Bestatigung.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.

Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fiir das
Ende des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung
und Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen
stellen und die Tir schlieBen: Die Funktion startet
automatisch nach der berechneten Zeit, damit der
Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzbgerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind, als in der Gartabelle
angegeben. Wahren der Wartezeit kdnnen Sie 4 oder —
dricken, um die programmierte Abschaltzeit anzupassen, oder
<« , um andere Einstellungen zu andern. Durch Dricken von

@ , um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit
und Dauer gewechselt werden.

. 6" SENSE

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

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

GEWICHT / HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie 4 oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen 6 Sense Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

6

N 7
1
4 N

Nach Aufforderung + oder — driicken, um die

I
. DE
gewlinschte Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und

durchgebraten (+1) auszuwahlen. Driicken Sie v oder [>]
zur Bestatigung und zum Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo méglich, kann in einigen 6™
Sense-Funktionen die Stufe des Anbraunens zwischen
niedrig (-1) und hoch (+1) eingestellt werden.

3.DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewlinschten entsprechen
oder Sie Ihre gewiinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie [>]zum Aktivieren der Funktion.
Wahrend der Startzeitvorwahl, [>]drticken, um diese
Phase zu Gberspringen

und die Funktion sofort starten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fur jede
Funktion.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Drlicken von
stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung

auf der Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<, um zur
vorhergehenden Ansicht zurlickzukehren und eine
andere Funktion auszuwahlen oder warten Sie die
vollstandige Abkiihlung ab.

4.VORHEIZEN

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

Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat und die Aufforderung
"GARGUT ZUFUGEN". An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die
Speise in den Ofen stellen, die Tiir schliellen und den
Garvorgang starten.

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

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit 4+ oder —
geandert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER KONTROLLIEREN

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
vorliibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Zum Weitergaren, die Tiir schliel3en.

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

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
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welche Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tiir, um
die Uber das Display geforderte Tatigkeit auszufiihren.
Schlie3en Sie die Tur und setzen Sie den Garvorgang fort.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt

an, welche Tatigkeit auszufiihren ist. Kontrollieren Sie
die Speise, schlieBen Sie die Tiir und nehmen Sie den
Garvorgang wieder auf.

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

6. ENDE DES GARVORGANGS

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

Driicken Sie =1, um das Garen manuell fortzusetzen
(ohne Timer) oder driicken Sie -+ , um die Garzeit durch
Einstellen einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden

Fallen werden die Parameter des Garvorgangs beibehalten.

ANBRAUNEN

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

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt,
bei Bedarf v’ driicken, um einen flinfminttigen
Braunungszyklus zu starten. Die Funktion kann jederzeit
durch Driicken von [@] gestoppt werden, um den Ofen
auszuschalten.

.FAVORIT

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

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und
die aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie v . Zum Ignorieren der
Anforderung driicken Sie hingegen « .

Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann drlicken Sie v zur
Bestatigung.

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

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

Driicken von v bestatigen und anschlieBend [>] zur
Aktivierung driicken.

. AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile — einschlieBlich der Seitengitter — aus
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter einer
Kochflache installiert ist, darauf achten, dass wahrend
der Selbstreinigung alle Gasflammen oder elektrischen
Kochplatten ausgeschaltet sind. Entfernen Sie fiir
optimale Reinigungsergebnisse starke Riickstande im
Backofeninnern und reinigen Sie das Tiirinnenglas, bevor
Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Wir empfehlen,
die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung
des Ofens durchfiihren oder wenn dieser wahrend des
Garvorgangs schlechte Gerliche freisetzt.

Dricken Sie 4 oder — , um den gewunschten Zyklus
auszuwahlen, dann mit v bestatigen. Nach Auswahl
eines Zyklus, wenn gewtinscht, + oder — driicken, um
die Abschaltzeit (Startverzégerung) einzustellen, dann zur
Bestatigung v driicken.

Die Tur reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn

dazu aufgefordert, dann die Tir schlieBen und

nach Abschluss [>]drlicken: Der Ofen beginnt das
Selbstreinigungsprogramm und die Tur verschliel3t sich
automatisch: Eine Warnmeldung erscheint auf dem
Display, zusammen mit dem Riickzahlen zur Angabe des
laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tuir gesperrt, bis
die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau gesunken
ist.

. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Flr die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und + oder
— drlicken: Das Symbol & blinkt auf dem Display.

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken.
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Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.
Driicken Sie 4+ oder — , um die am Timer eingestellte Zeit zu
andern.

Nachdem der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, konnen Sie

O GARTABELLE

" DE
auch eine Funktion auswahlen und aktivieren.
Mit [@] den Ofen einschalten und anschlieBend die
erforderliche Funktion auswahlen.
Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen.
Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker
nicht gesehen werden (nur das ¢ Symbol wird angezeigt), der
das Ruckzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der
Zeitmesser-Ansicht drlicken Sie [@], um die derzeit aktive
Funktion anzuhalten.

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE (NAZV:'(\IEII-)\IFE{';EIT) EBENE UND ZUBEHORTEILE
LASAGNE - 0,5-3kg - 2
. al==lr
Braten 0,6 -2 kg ** - 3
Rind-gebraten Hamburger 15-3cm 3/5 =\...5...4= M’4
; Schwein- ) ox 3
Niedrigtemperaturgaren 06-2kg +r
Braten 06-2,5 kg ** - 3
Schwein-gebraten Haxe * 0,5-2,0kg ** 3
: 5 4
3 Bratwurst & Wurst 1,5-4cm 2/3 ~—. - r
: Kalb-gebraten * 0,6 -2,5 kg ** 3
FLEISCH Braten 06-25kg ** 2
:Lamm-gebraten 5
: Keule 0,5-2,0kg **
“—r
3 Ganz 0,6 - 3 kg ** - 2
Hahnchen-gebrat. Ganz gefillt * 0,6 -3 kg ** 2
: - 5 4
Filet & Brust T-5cm 2/3 ~— Y [
* _ *% 2
: Ganzer Truthahn- Ganz 06-3kg -
gebraten Ganz gefullt * 0,6 -3 kg ** 2
4 5 4
Kebab 1 Gitterrost 1/2 1 ;
Kartoffeln 05-15kg - 3
Gemise-gebraten Gemise-gefullt jeweils 0,1 -0,5 kg - 3
Gemiise-gebraten 05-15kg - 3
Kartoffeln 1 Blech - _\r;__!'_
GEMUSE Tomaten 1 Blech - e
3 Paprika 1 Blech - _\é,’_
: Gemiise-Gratin : 3
: Brokkoli 1 Blech - n—r
3
Blumenkohl 1 Blech - n—r
; 3
LSRRI hsbissssore ORI RO LBl el R VRN




LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE (NAEV:EREI;EIT) EBENE UND ZUBEHORTEILE
:Kuchen in . p)
‘ Backform Biskuitkuchen 05-12kg - I
: Kekse / Pldtzchen 0,2-06kg - 3
KUCHEN & Brandteig 1 Blech - 3
GEBACK  :Gebick & gefiillte . 3
: Pasteten Tart, Tortchen 04-16kg - aA—r
] Strudel 04-16kg - 3
Obstkuchen 0,5-2kg - _‘“.2;“_
5 2
QUICHES/HERZH : - 0,8-12kg - —r
........................ et e et e eee e e ta e seetet e e e e eaeaansaatasnen faeneataetanteateaetetetetatens fantareeantarestntnreseonttnnnentaeerettntnerenttstreetenenes
:Brotchen jeweils 60 - 150 g - 3
: : s h ) 2
: Sandwich-Laib in Backform jeweils 400- 600 g - —r
BROT :
: GroBes Brot 0,7-2,0kg - 2
Baguettes jeweils 200- 300 g - 3
........................ i+ e eneean et taaen beetttan e entnteansaetaansnen faenentartenteeeetetotetetatnens fantareeantnrerentnres e T TT T sreereeensnerenetnserantenenes
:Dlnn Rund - Blech - 2
Dick Rund - Blech - 2
2
PIZZA : 2 1
: Tiefgekiihlte 1 -4 Ebenen - . z . 3 .
é “l‘_’l “l—’l 1 r
3 5 4 2 1
........................ TN TP PP PRSP FETTPR PPN W oot S-S S S ouwsveall
* Nur bei bestimmten Modellen. Funktion nur in Kombination mit dem Kerntemperaturfthler verfigbar.
** Empfohlene Menge.
Auveren ~ a1~ _J ~ T f
ZUBEHOR Ofenform oder '
Rost Kuchenform Fetépfanh_e / Bacfkblech Fettpfanne / Backblech Fettpfa;nne mit
2uf Rost oder Brater auf Rost 500 ml Wasser
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GARTABELLE

. ROST UND
REZEPT FUNKTION = VORHEIZEN TEMPERATUR (°C)  DAUER (MIN) ZUBEHORTEILE
2
= Ja 170 30-50 N
- b
Hefekuchen / Biskuitkuchen Ja 160 30-50 —r
Gefillter Kuchen Ja 160 - 200 30-85 %ﬂg
(Kdsekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 3590 ‘%l |_1__'
A, £~ Al ~
=] Ja 150 20-40 R
Ja 140 30 - 50 4
Platzchen / Buttergeback
Ja 140 30-50 4 1
Ja 135 40-60 > =]
=] Ja 170 20 - 40 3
Ja 150 30 - 50 4
Kleingebéck / Muffins
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 40-60 IS
=] Ja 180 - 200 30-40 3
: 4 1
Beignets Ja 180 - 190 3545 a—
Ja 180 - 190 Boasx o 3]
= Ja 90 110150 3
. 4 1
Meringen Ja 90 130 - 150 i ol —
Ja 90 140-160% | o 3]
= Ja 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Brot / Fladenbrot
Ja 190 - 230 20-50 NE
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25-50* NI I
= Ja 250 10-15 L3
Tiefkiihlpizza Ja 250 10-20 — ]
Ja 220 - 240 15-30 L2 3
3
Ja 180 - 190 4555 =
Salzige Kuchen B B 4 1
(Gemisekuchen, Quiche) ) 180 -190 4-60 A
Ja 180 - 190 45-70% o o
El Ja 190 - 200 20 - 30 3
gaersgrhen, et b wew | mw o, 1
Ja 180 - 190 20-40* A e
taasnar:_:)er;lt-:;rﬁuflaufe, Uberbackene Pasta, EI 13 190 — 200 45 _ 65 3
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg =] Ja 190 - 200 80110 L3
B = @
Ober/ HeiBluft Backen mit Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 HeiBluft Oko
Unterhitze Umluft
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. ROST UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ZUBEHORTEILE
. . 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg X@ - 170 110 - 150 L J
- . 3
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Izl Ja 200 - 230 50-100 L J
2
Truthahn / Gans 3 kg =] Ja 190 - 200 80-130 2,
Fisch gebacken / in Folie 3
Filets. gan) =] Ja 180 - 200 40-60 3
Gefllltes Gemise )
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 >0 -60 e
Toast Ifl - 3 (hoch) 3-6 -\...5...;-
Fischfilets / Steaks EI - 2 (mittel) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Bratwdrste / Kebab / Rippchen / . 2 =3 (mittel - ap e 5 4
Hamburger Ifl hoch) 15-30 [ S PERSNYY)
Brathahnchen 1-1,3 kg . 2 (mittel) ss-zo%e 2 L1
Lammbkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90 *** L 3 J
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55 **¥ L 3 J
Gemusegratin - 3 (hoch) 10-25 L 3 J
Kekse / Platzchen @ Ja 135 50-70 > _\é’_ _\%’_ [
Cookies
) =
Tértchen B Ja 170 50 - 70 i
. &)
Pizza rund - Ja 210 40 - 60 I
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Ja 190 40-120% -\...i—...,- -\...i—...,- \ ! |
Fleisch (Ebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Gebratenes Gemiise @4 Ia 190 40-120* 5 4 2 1
(Ebene 4) / Lasagne (Ebene 2) / Menu AFERA L oAREs
Fleischstlicke (Ebene 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* ,\é’ \ ! J
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100* _\%’_ \ ! J
Fisch & Gem{ise Ja 180 30-50*% -\...i—...,- \ ! J
Gefiillte Bratenstiicke e® - 200 go-120* 3,
Fleischstlicke * 3
(Kaninchen, Gefliigel, Lamm) ) 200 >0-100 J

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben
kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen
genommen werden.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

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

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehdorteile und
Einschubebenen auf, die flr die verschiedenen Arten von Speisen
zu verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in

dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des
Garguts und von den verwendeten Zubehorteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Winschen entspricht, zu den
hoheren Einstellungen Ubergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehdrteile und vorzugsweise Kuchenformen
und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es kénnen
auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die
Garzeiten dadurch etwas verlangern.

Aceeene ~ aE==s L A r \::22:’
ZUBEHOR Ofenform oder A
Rost Kuchenform Fet;pfagrle / Bacfkalech Fettpfanne / Backblech Fettpfalrwe mit
auf Rost oder Brater auf Rost 500 ml Wasser
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REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs-

oder Reinigungsarbeiten
sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUBENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben
Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden

Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich

mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlie8end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlckstande

verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim Garen
von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet, den

Ofen vollstandig abkiihlen lassen und anschlieffend
mit einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flissigreiniger reinigen.

Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiserlickstande konnen
dann mit einer Spllbirste oder einem Schwamm entfernt
werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

N~

2. Die Tur so weit wie moglich schlieBen. Die Tur mit
beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter

geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen wird,
bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tir seitlich abstellen

und auf eine weiche Oberflache legen.

3.

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

Die Turr senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck ausiiben, um zu tberprifen, ob
sich die Haken in der korrekten Position befinden.

| o

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

Whjr/lﬁool :



AUSWECHSELN DER LAMPE

1.
2.

Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der

Beleuchtung festschrauben.

. Schlie3en Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

LOSEN VON PROBLEMEN

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V
Typ G9Y, T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe ist
speziell fur Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fur die
Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009).
Die GlUhlampen sind Gber unseren Kundendienst erhaltlich.

Bei der Verwendung von Halogenlampen diese nicht mit
bloSen Handen beruhren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG
Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Stromausfall. .
L . Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. Trennung von der . . .
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
Stromversorgung.

festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von einer
Nummer oder einem Buchstaben an.

Storung.

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

Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG" aus
“EINSTELLUNGEN" auswahlbar, durchzuftihren.

Den ndchsten Kundendienst kontaktieren und die Nummer
angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

jedoch nicht auf.

auf dem Display.

Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Menis
verfligbar, der Ofen heizt sich Rufen Sie "DEMO" unter "EINSTELLUNGEN" auf und wéhlen

DEMO erscheint alle 60 Sekunden

Sie "Aus".

Das Licht schaltet sich aus.

OKO-Modus ist "EIN".

Auf“OKO” aus dem Menii “EINSTELLUNGEN” zugreifen und
“AUS" auswahlen.

Die Tur lasst sich nicht 6ffnen.

Der Reinigungszyklus lauft.

Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkihlen
lassen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich

aus. falsch.

Priifen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung von mehr

Stromversorgungseinstellung als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13

Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Men(
“EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG" auswéhlen.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

QR-Code-Verwendung bei Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION
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XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

la va AaPete mMApn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 600G 0TNnV IoTooehida

NMAHPO®OPIEX

AlaBacTe TIg 08nyieg yla TNV AGPANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV

ZAPQZTE TON KQAIKO QR XTH
2YZKEYH ZAZ lA NEPIZZOTEPEZ
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14
...... 6
...... 7
g
3 3 T O T3
4.1:.: 2 NEN] Y | X XN 8
..:l' LT T 1~
> '~..............$~\.. feedeledeccecs 9
A =\
5

1. Mivakag eAéyxou
Aveulotipag

KukAikn avtiotaon

(bev gival opatn)

Odényoi pagilov

(to emimebo umodelkvVETAL OTN
UTTPOOTIVH TTAEUPE TOU POUPVOU)
MNépta

Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntripag

Mvakida avayvwplong

(va unv agatpsitat)

Kdtw avtiotaon

(Bev gival opatn)

© N W

6" (@] ....... — A
T g ik o« Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ENEPTOMOIHZH/ 4.MzQ 7. KOYMMI NAOHIHZHZX PLUS

ANENEPTOMOIHXZH

MNa 1o dvaupa rj To oiciuo Tou
(OUPVOU Kal yla Tnv mavon f T
Slakot AelTtoupyiac.

2. AMEZH NPOXZBAXH XE
NEITOYPTIEX

MNa ypriyopn nmpocfaocn oTig
A&lToupyieg Kal To pevou.

3. KOYMNI NAOHIHZHX MINUS
(MEION)

MNa KOAoN Tou pevou Kal peiwon
TWV puOPicEWV | TWV TIHWV PLAg
A&lToupyiac.

MNa emoTpoP 0TNV TPONYOUMEVN
00ovn.

Katd tn Sidpkela payelpépatog,
EMTPEMEL TNV AAAAYA TwV
puBuicewv.

5. 000ONH

6. EMIBEBAIQXH

MNa empPefaiwon tng emAoyng Hlag
AelToupyiag 1} plag emMAeyUévng
TIPAG.

(ZYN)

Ma KUAIoN Tou pevou Kal avénon
TwWV pubpicewv i TWV TIHWV PLag
A&lToupyiac.

8. AMEZH NPOXBAZH xTIX
EMIAOTEXZ / NAEITOYPTIEX

MNa ypryyopn nmpéofacn otig
Aeltoupyieg, S1dpKela, pubuioelg
Kal Ta ayamnuéva.

9. ENAP=H

MNa va EekIvAoETE pila Aettoupyia

XPNOIUOTIOIWVTAG TIG EIOIKEG 1
Baoikég pubuioelc.

Whjr/lﬁool



A=EZOYAP

2XAPA

XPNOWWOTIOINOTE TOUG yIa TO
Yoo Tou GaynToL 1 yla In
OTAPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK
Kal AAANWV OKEUWV
KatdAANAwv yla xprion oTo
(poUupVO.

ANINOXZYANEKTHZ

la xprion we Tawi yia 1o
payelpepa KpEATog, Yaplwy,
AQXQVIKWY, GOKATOIQ, KATT. I
yla TOToBETNON KATW armd TN
oxdpa yla TN CLANOYH TwV
XUHWY JAYEIREUATOG,

* AlatiBetal udvo o OpIoHEVA LIOVTEAQ
O apIBLOC Kal 0 TUTTIOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPE! va SIapEPEel AvANOYQ JUE TO UOVTEAO TTOU AYOPACATE.
ANMQ aecoudp UMmopoLY VA ayopacTOUV XWEIOTA Ard TO KEVTPO EUTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMOOETHXZH THX 2XAPAX KAl AAANQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa optldvTia CUPOVTAC OTOUG
odnyou¢ Tou pa@lov Kal BeBatwbeite 6TI n MAgLPA UE
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPLIOUEVN TTIPOG TA EMTAVW.
Ta aA\a a&eooudp, OTTWC 0 AITTOGUAAEKTNG KAl TO
Tapi Ynoipatog, tomoBetouvtal optl{ovTia Ye Tov idlo

TPOTO OTIWG N OXApPA.

AQAIPEXH KAl ENANATOMNOOGETHXH OAHIQN

PAOIOY

« Ta va agalpéoete Toug 0dnyoUC PAPIWY, ONKWOTE
Toug 0dnyou¢ Kal 0T cuvéxeta TpaBréte amald
TO KATW TUAMA €€w amod tnv urtodoxn Tou: Twpa
MTTOPEITE VA a@alpéoeTe TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

« Ta va tomoBetnoete Eavda Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOMMOBETAOTE TOUG OTNV Avw uTtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
Bdalapo Ynoipatog kal KateBdaoTte Toug oTn Béon

TOUG OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

ApalpéoTte Toug 0dnNyoUlC paPLwV armod To YoUPVOo
KAl aQalPECTE TO MPOCTATEVTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG

KivnToug odnyouc.

2 @i€te TO Avw KAITT TOL KIvnTOoL 08nyou otov odnyod
PAPLOU Kal CUPETE TOV PEXPL TEpUA. KateBdoTe To

Ao KAITT otn B€on Tou.

TAYI YHZIMATOX

Ma va Yrvete Pwpl kat miiteg
QAANG Kal Kpéag, Papt o
ANASOKOAA K.ATT.

KINHTOI OAHI Ol *

—

MNa va Balete kal va Pyalete
€UKOA eCapTraTa.

MNa va ac@alioel o 0dnyod¢, mMECTE TO KATW TUAMA
TOU KATT TTpo¢ Tov 08nyo paglov. BeBaiwbeite o611
ol Kivntoi odnyoi umopouv va KivnBouv eAevBepa.
EmavaldPete ta Brpata otov Ao 0dnyd paglol oTo

iS1o emimedo.

éi

> nuelwon: Ot kivntol 0dnyol umopouv va tormobeTnBolyv o

onolodAMoTe PAPL.

Whjr/lﬁool



NMPQTH XPHZH

. EL

1. EMIAEZTE TAQXXA

©a XpelaoTei va pubuiceTe TN YAwooa Kal TV wpd
OTav avAETE TN CUCKEUN Yla TIPWTN @opd: ZTnVv 086vn
eppavietal n évdeién «English».

1.English

MatAOTE TO + A TO — Y1a VA KUAACETE TN ANOTA JE TIG
S100€01ueC YAWOOoEC Kal eMAEETE auTHV TTOU DEAETE.
Matiote T0 v yia emPePaiwon g emAoync.
2nueiwon: H alAayr| TS YAWOooaC Umopet va yivel kat oTn
ouvexela emAéyovtac “TAOY Y A" oTo pevou "PYOMIZER”, ou
elval SIaBECILO TATWVTAG TO & .

2. PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oupvo¢ gival TTPOYPAUMATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL
NAEKTPIKN EVEPYELD O€ eMiMeSo cUPATO PIE TO OIKIOKO
OikTuO pE 1oXUL peyahuTepn amod 3 kW (16): Av otnv oikia
oag xpnolpomoleital xapunAdtepn 1oxue, Ba xpetaoTei va
TNV MEIWOETE TNV LoXU (13).

12XY2

TOTACTE TO + A TO — yia va emAé€ete 16 “High”ny 13
“Low” kal TatAoTe To v Yla emPePaiwon.

NEITOYPIIEX

3.PYOMIZTE THN QPA

A@ou emAéete TV 10X, Ba XpelaoTei va pubpioete TV
TpEXOLoa wpa: TNV 086vNn avafBoaofrivouv ta dvo Yneia
yla T wpa.

S

Ny =
i
-

K4

7.

POAQI

TOTACTE TO + I TO — YIA VA PUBOUICETE TNV wpa Kal
TMOTACTE TO v : TNV 006vn avafoofrivouv ta duo Yneia
yla ta Aentd.

MatAOTE TO + 1 TO — Yla va pUBUICETE Ta AETTA Kal
TMATACTE TO v/ yla emPBePaiwon.

Y nueiwon;: EvdéxeTal va xpelaoTel va pubpioeTe &avd tnv wpa
énerta and SIOKOTEC PEVUATOC UEYAANC SIAPKELAC. ETAECTE
"PONOI" 0T0 pevou "PYOMIZEL, rou eival SlaBoiuo matwovTag
T & .

4, OEPMANXZH ®OOYPNOY

‘Evag kavoupylog oUpVog UMOPEL va EKAUEL OOEC

TTOU €X0UV TTapapEivel amo TN Sladikacia KATAOKEVUNG:
AuTd givat améAuta Quotoloyiko. Mptv EekiviioeTe To
Yrio1o paynTov, cuvioTtdtal va (E0TAIVETE TO POUPVO
AGEL0 £TOL WOTE VA ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEG.
A@alp€oTe Ta xapToévIa 1) TUXOV TTAACTIKO QIAU artd

TO POUPVO KAl APAIPECTE amd Péca Ta e€QPTAUATA.
Ogppavete To poupvo otoug 200 °C yia Trepimou pia wpa,
XPNOIHOTIOIWVTAG KAAUTEPA TN AEITOUPYIa KUKAOPOpPIag
aépa (myx. "E€avayk. aépac” i “Zuuf. YrAoiuo”).

2 NUEiwoN: 2uvioTatal va agPIoETE TO XWPEO WETA TN XPrion TG
OUCKEUNG YIa TPWTN QoA

y 6" SENSE

sense AUTH N AEITOUPYIA EMITPETTEL TO EVTEAWG AUTOMATO
Yoo ya oha ta eayntda (Aalavia, Kpéag, Wapy,
Aayavikd, Kéik & Mukd, ANpupd kéik, Ywpi, Mitoa).

Ma To KAAUTEPO AMOTENECHA UE AUTHV TN AElToVpYia,
0KOAOUOOTE TIC 00NYiEC OTOV OXETIKO TTiVaKa
MOAYEIPEUATOG,.

> 4| COOK 4

— [a 1o payeipepa SIaPOPETIKWV YAYNTWY TTOU
amaitouv tnv idla Beppokpacia payelpéuatog oe

Téooepa emimeda Tautoxpova. Auth n Aeltoupyia Pmopei
va xpnotuonotnBei yia va Y oeTe PMoKOTa, TAPTEG,
OTPOYYVUAN TTitoa (Kat KatePuypévn) KAl Va TIPOETOIUACETE
€va ANPEC YEUA. AKOAOUBAOTE TOV TTIVAKA HAYEIPEUATOC
yla va EXETE KAAUTEPQ amoTeAéCATA.

E=ANATK. AEPAX

Ma YACIUO SLIAPOPETIKWY TPOPIUWY TTOU ATTAITOUV
v idla Bepuokpacia oe diapopeTikd enineda (UéyloTo
Tpia) Tautdxpova. Auth n AElToupyia pmopei va
Xpnotpomnolndei yia 1o YAoIUOo SIAPOPETIKWY PaynTwyV
XWPIG VA LETAPEPOVTAL OCHEG ATTO TO £VA (PAYNTO OTO
AAMo.

MAPAAOZIAKA

+  WHXIMO XTON ®OYPNO ME AEPA
Ma va payelpéPete KpEAg, va PHOETE KEIK JUE YEUION O
€va uévo pagl.

« TPHIOPO FKPIA
Ma va PAoeTe PeyANa KOUUATIO KPEATOC (UIToUTIa,
POCT UTTIY, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIOTIOIETE
TO AMTTOCUAAEKTN Y1a TN CUAOYH TWV XUPWV
Ynoipatoc: TomoBeTroTe TO TAYi O€ OTTOIOONHTIOTE
eminedo katw amd tn oxdpa Kat mpoobéote 500 ml
OO0 VEPO.

+  WHXZIMO KATEWYITMENQN

H Aertoupyia autn emAéyel autopata tnv 1Idavikn
Bepuokpacia kat Aertoupyia Ynoipatog yia 5
SLlaPOPETIKOUE TUTTOUC ION KATEPUYUEVWV QAYyNTWV.
Aev xpeldletal va mpoBepUAVETE TO PoUPVO.

« EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

»  MAXI COOKING (WHZIMO MAXI)
Ma va PAoeTe PeyaANa KOUUATIO KPEATOC (AVWw TwV
2,5 KIAWV). Na opoIdopPo POSOKOKKIVIOUA Kal
oTI¢ SUO TMAEVPEC, GUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC

Whjr/lﬁool ’



Katd To Yriowuo. Eival kahd va mepiyuveTe TO
Kp€ag pe (wpod O€ TAKTA XPOoVIKA SlaoTrpaTta yia
VA Jn OTEYVWOEL.

»  OOYZIKQMA

lNa 10 16avikd QOoUCoKWA YAUKIAG i AAUUPNS
QOunc. Na va e€ao@alioeTe TNV MolOTNTA
(POUOKWHATOC, NV EVEPYOTIOLEITE TN AElTOLPYIa
av 0 PoupvoC gival akoun (E0TOC PETA amo Evav
KUKAO Pnoipatoc.

»  ANOWY=H

Ma va emrayVveTe TNV amdPuén Twv TPOPWV.
TomoBeTroTE TO PayNTd OTO HECaio emimedo
OXAPAC. ZUVIOTATAL VO APRVETE TO GAyNTO OTN

OUOKELAODIa Tov, WOTE va Unv Eepabei e€wTtepIKa.

»  AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ OATHTOY

lMNa va diatnproete (€oT1d Kal Tpayavo 1o eaynto
TTOU MOAIC PR OATE.

» E=ANATKAXMENOZX AEPAX ECO

lNa 10 PACIUO YEUIOTWVY KOUUATIWV KAl QIAETWV
KPEATOC O€ €va POVO pagl. To 0Téyvwa Tou
PayNnToU ATTOTPETIETAL UE SIAKEKOUUEVN, ATTAAN
KUKAo@opia aépa. Otav xpnotyomoleitatl n
olkovoulkn Aettoupyia ECO, To pwTtdaki Ba
napapeivel ofnotd katd n SidpKela Ynoipatod.
Ma va xpnotponotjoete Tov KUkAo ECO
(O1kovouIKO) Kal KATA CUVETTELD VA BEATIWOETE
TNV KatavAaAwon peVUATOC, N TOPTA TOU
poupvou dev TIpEmel va avoigel Eéwg OTou TO
(PaynTo va gival EVTIEAWC HAYEIPEUEVO.
2YMBATIKO

Ma 1o YPriolpo omoloudrmote €idoug paynTtoL oe
€va JUovo pagl.
FKPIA

Ma va Prioete oto YKPIA urpll{dAeg, coufBAdKIq,
AOUKAVIKQ, AaxavIKd oyKpatéy, KaBwg Kat yia va
@puyavioete Pwpi. Otav PAVeTE KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VO XPNOLUOTIOLEITE TOV MTTOCUANEKTN Yia

A4

KAOHMEPINH XPHXH

TN OUA\OYN TwV XUHWV Ynoipatog: TomoBetriote Tov
bioko og omolodrmote emimedo kaTw amd Tn oxdpa Kal
npooBéote 500 ml méopo vepo.
:Aﬂ TAXEIA MTPOOGEPM

Ma tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.
XPONOAIAKONTEX

MNa eme€epyaoia TIC TIPEC TWV XPOVWV AelToupyiag.
@ XPONOAIAKOMNTHX AENTQN

Ma tn diatpnon tou XpoOvou xwpig TNV
gvepyoroinon piag Aettoupyiac.
;| AYTOMATOX KA©APIZMOX OOYPNOY -
< MYPOAYZH
Ma Tov kaBapiopd Twv akabapaoiwyv mou mapdyovtal
amo payeipepa pe évav KUKho upnAnc Bepuokpaaiac.
Ynidpyxouv S1abéoipot SUo KUKAOL KaBapIouoU:
‘Evag mAnpng kukAog (MYPOAYZH) kat évag o
ouvTouoG KUKAOG (MYPOAYZH ECO). Zuviotdtal va
XPNOIUOTIOLETAL TOV TTLO YPHYOPO KUKAO O€ TAKTIKA
Slaotipata Kat Tov mAfpn KUKAO pévo dtav o goupvog
gival moAU Bpoduikoc.

ATATNMHMENA

Ma guedvion ¢ Aiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYLWV.

2 PYOMIZEIZ

Ma mpooappoyr Twv pUBUICEWV TOU PoUpPVOUL.
Otav eival evepyry n Aettovpyia "ECO", n pwtevdTnTA TNG
006VNG LEIWVETAL KAl TO PWC OPRAVEL LETA artd 1 AeTTTO yIal
€€olkovoNoN evépyelac. H 0Bdvn evepyonoleital ava
auTtéuaTa OTav matnBel KATolo amd Ta KoumA.
Otav eival evepyoroinuévn “On” n Aertoupyia "AOKIMH" dAa
Ta XEIPIOTAPLA glval evepyoTtoinuéva Kal Ta pevou Slabéoiua
AANG 0 poUpvoc Sev BepuaiveTal. MNa va anevepyornolosTe
auTH TN AEITOUPYIQ, ATTOKTACTE TIPOGCBACN OTN AslToupyia
"AOKIMH" amo 1o pevou “PYOMIZEY" kal emAégte “"Off”,
EmAéyovtag “ENMANAQ. EPFOX T, To mpoidv amevepyoroletal
KOl OTN OUVEXEID ETTIOTREPEL OTNV TTPWTN evepyoroinon. ONeg
ol puBuicelc SlaypagovTal.

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

MNatAote 10 Y10 Va QVAYPETE TO GOUPVO: TNV

006vn gpgaviletal n TeAeutaia KUPLA AelToupyia Tou
XPNOIUOTOINONKE A TO KUPILO EVOU.

Mmopeite va emMAEEETE TIC AEITOVPYIEC TTATWVTAC TO
€IKOVIBI0 yIa pia amo TIC KUPLEG AEITOVPYIEC 1) E KUAION
Tou pevou: Na va emAé€ete €va oTolxeio amd to pevou
(otnv 086vn gpgpaviletal To mpwTo S1aBE0IO OTOIXED),
TMATACTE + A — Yla va emAEEeTe TO emMBLUNTO, PETA
TATAOTE v yla emBeRaiwon.

555
()

6. Alatnp. (eoTo

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAéEeTe TN Aeltoupyia TTou B€NeTE, umopeite va
OANAEETE TIC pUBITELC. ZTNV 006VN Ba gpgavioTolv

ol puBuioelc Tou pmopouv va aANaEouv SladoxIKdA.
Mélovtagto <« Umopeite va aANAEeTe TNV MPonyoupevn
pLOUIoN Eava.

OEPMOKPAZXIA / ENIMNEAO GRILL

Otav n Tiun apxioet va avapfoofrivel otnv 066vn, matnote
TO 4+ A TO — Yl va TNV AANAEETE, OTN CUVEXELD TTOTAOTE
T0 v yla emPBePaiwon Kat yla va cuvexioete og al\ayn
TwV puBuicewv mou akoAouBouv (epooov gival Suvato).

Tov 810 TPOTO, pmopeite va pubpioete To emimedo Tou

! Whjr/lﬁool



YKPIA: YIidpyxouv nmpokaBopiopéva emimeda 1ox00G yia To
Yoo oto YKPIA: 3 (LPNAYS), 2 (uecaio), T (XapNnAoS).

Y nueiwon: MONC evepyorolnBei n Astoupyia, Umopeite va
ONNAEETE TN Beppokpacia/emimedo YKPIA XpNOIOTTOIWVTAS TO
+n1t0 —.

AIAPKEIA

Y
7 7N

AIAPKEIA

Otav avaBoofrvel to eikovidio & otnv 006vn, matrote
TO 4+ TO — Yla va pUBUICETE TO XPOVO TTOU armalteital
yla va oAokAnpw0OEi To payeipepa, 0Tn CUVEXEID TTATHOTE
10 v yla emPBePaiwon. Agv xpetaletal va pubpuioste To
XPOVO Ynaipatog av BEAeTe va SlaxelPIOTEITE TO YHOIUO
KN autopata (xwpig xpovo Ynoiupatog): Natiote 10 v/
N 1o [>]ywa emPePaiwon kat évapén tng Asrtoupyiag.
EmAéyovtag autr Tn Aettoupyia, Sev umopeite va
TIPOYPAppaTioETe KaBuoTepNUEVN Evapén TNG
Aertoupyiac.
> nueiwaon: Mropeite va mpooapUOCETE TO XPOVO UAYEIREUATOS
TIoL PLBUICTNKE KaTA TN SIAPKEIA PaYEIPEUATOC TTIECOVTAG TO
® :mamoTe T0 4+ 1 T0 — va ToV TPOTIOTOINOETE Kal UETA
TIATAOTE TO v VIa eMBePaiwon.

TEAOXZ XPONOY (KAOYZTEPHZH)

> & MOA\EG Aertoupyieg, LOAIG puBUIoETE TO XPOVO
HAYEIPEUATOC UMTOPEITE VA KABUOTEPNOETE TNV EVapEn TNG
Aertoupyiag mpoypappati(ovtag To Xpovo TEAOUG. 2TV
006vn gugavifetal To TEAOG XpOVOU VW TO IKOVIdIO @
avaoofnvel.

LVLZ Y vaee
| 1 R |
XPONOZ TEAOYZ
MatoTte 0 + 1 T0 — Yla va pubuiceTe TNV wPA TTOU
BéNeTe va oAokANPwOEl To payeipeua, UETA TTATHOTE TO

v Yla emPBePaiwon kat evepyoroinon TnG Aeltoupyiac.
Bdte To ayntd oTo Poupvo Kal KAEioTe TNV mopTa: H
Aertoupyia Ba Egkvrioel auTtépaTa PETA ammd TO XPOVIKO
O140TN A TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEI
TO MAYEIPEUA OTO XPOVO oL EMAECATE.

Y nueiwon: O TPOYPARUATIOLOC XpdVoU KaBuoTéPNONG EVapEng
LOYEIPEUATOC AMEVEQYOTTOLEL TTAVTA TNV PACN TTROBEPUAVONG
Tou poUpvou: O poUpvoc Ba GTACEl OTNV EMBUUNTNA
Beppuokpacia Babpiaia, KATI TOU onuaivel OTi ol Xpdvol
LAYEIPEUATOC Ba eival eEANaPPWS EYAAUTEQOL ATTO AUTOUC TIOU
QAvaypAPOVTal OTOV TTiVAKA UAYEIREUATOC, Katd T SIGPKEID ToU
XPOVOU QVAUOVIG, UTTOPE(TE va TTATOETE TO + 1 TO — yla va
OANAEETE TO TIPOYPAULATIOUEVO TEAOG XPOVOU K TIATAOTE TO <
YA va AANAEETE AMEC puBpicelc. Matvtagto @ , yia eppavion
TANPOPOPIWV, UTTOPE(TE VA AMAEETE PETAEY TEANOUC XPOVOU Kall
OIGPKELQC.

6" SENSE

AUTEC Ol AEITOUPYIEC ETTIAEYOUV AUTOMATA TOV KAAUTEPO
TPOTO PayelpépaTog, Tn Oeppokpacia kal T SiapKela
payelpéuatoc ) Ynoipatog yia oha ta Siabéoiua eaynTtd.
‘Otav anarteital, anmAd umodei&Te Ta XapaKTNPIOTIKA TOU
@ayNTOU VIO VA EXETE TO KAAUTEPO ATTOTENECA.

|

. EL
BAPOZX / YWOZX (XTTPOITYAO-AIZXKOZ-EMINEAA)

6

KIAA

Ma va puBuicete Tn AelToupyia CwWoTd, AKOAOUBNOTE TIG
odnyieg otnv 086vn, 6tav oag {ntnBei, matote 10 +

N TO — Yla VA pUBUICETE TNV AMAITOUKEVN TIUH KAl UETA
TIATAOTE TO v Yla emPePaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

€ oplopéveC AetToupyieg 6™ Sense pmopeite va puBpicete
To eninedo Ynoipatoc.

6

AN 7
4 AN

WHZIMO

Otav oag {NtnOsi, TaTAOTE TO + 1 TO — YIa vVa EMAEEETE
To emMOLNTOS emimedo and picoPnuévo (-1) Ewg Kad
Pnuévo (+1). Matrote o v N 10 [>]Yyla emPeRaiwon kal
évapén Tng Aertoupyiac.

ME ToV (810 TPOTO, OTIOU EMTPETETAL, OE OPIOUEVEC
Aertoupyieg 6 Sense, umopeite va pubpiceTe To
podoKoKKiviopa amo (-1) éwg (+1).

3.ENAP=H AEITOYPTIAX

> € OTTIOLOONTIOTE OTIYWN, AV Ol TIPOETMAEYEVEC TIUEC €ival
QUTEC TTOU EMOUEITE 1 LONIG EQAPUOCETE TIC pUBUICEIC
IOV €MOUEITE, TATAOTE TO [>] YIA VA EVEPYOTIOINOETE TN
Aertoupyia.

Katd tn @don kabuotépnong, matioTe [>]yla
TAPAKAPPN AUTAG TNG PAONG

Kal yla apeon évapén tn¢ Asitoupyiag.

2 Nnueiwon: MONC emAECETE LA Asttoupyia, N 0Bdvn Ba mpoTeivel
TO KATAAANAGTEPO emimedo yia KADE Asttoupyial.

Mrmopeite va otauatroeTe TN Asitoupyia omoladnoTe OTiyUn
TIOTWVTAC TO KOuuTT .

Edv o poUpvoc eival (eoTdg Kal n Aeltoupyia amautei pia
OUYKEKPIUEVN HEYIOTN Beppokpaoia, Ba eppavioTei Eva
pAVUUA oTnV 006vn. MaTtAOoTE TO <K YIA EMOTPOPH OTNV
TTponNyoUuEVN 086vn Kal emMAEETE SlapoPETIKA AstTtoupyia
| TIEPIUEVETE VA KPUWOEL EVTEAWG,.

4.TMPOGEPMANZH

Oplopéveg AetToupyieg £xouv pia paon mpoBépuavongc:
MOAiG Eekivrioel n Asitoupyia, n 086vn Seixvel 6Tt
evepyoTolnOnKe N Aeitoupyia PoBépuavonc.

MOAIG oOAoKANPWOEL auTr N GACN, EKTTEUTTETAL €VA NXNTIKO
orfjua Kal otnv 086vn epgaviletal n évoeién 6Tl o ouPVoC
€ptaoe otnV emAeyuévn Beppokpaocia kat Ba cag {ntnBei
n "MPOZO. ®ArHTOY". Zto onueio autod, avoi€te TV
OPTA, TOMOOETAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO
OVUPVO Kal EEKIVIOTE TO HAYEIPEUQL.

2 nueiwon: H tomoBétnon tou gaynTtol GTo (poUpvo TPV
ONOKANPWOEl N MpoBEpuavon evoéxeTal va éxel avermbuunta
QMOTEAECUATA VIO TO TEAKO payeipepa. To Avotyua TS TOETAC
KATA TN pAon mpoBépuavong Ba oTtauaTthoel TN Asttoupyia.

Whjr/lﬁool ’



O xpdvoc payelpéuatog dev mepNappavel tn @don
nmpoBéppavonc. Mmopeite mévta va aANa&eTe T
Bepuokpacia otnv omoia BENETE va PTACEL O POUPVOC
XPNOIUOTIOIWVTAGTO + R TO —.

5. TAMATHXTE TO WHXIMO /TYPIXTE H EAEF=TE
TO OATHTO

Avoiyovtag Tnv mopTa, TO payeipepa SIOKOTTETA
TIPOCWPIVA GRVOVTAC TIC AVTIOTACEIC.

Ma va ouveyioete T S1adIkaoia HAYEIPEUATOC, KAEIOTE TNV
opTA.

OpIoUéVEC CUVTAYEC HaYElpEpATOC 61 Sense amaltolv va
yupioete 1o @aynTo Katd To YACIUO.

‘Eva nxnTikd orjpa Ba nxrioet kat n 086vn epgavifel tnv
EVEPYELQ TTOU TIPETEL VA Yivel. Avoi€Te TnVv opTa, KAVTE
NV evépyela mou oac {NTrBnKe, KAeioTe TNV mépTa Kal
OULVEXIOTE TO payeipepa.

Me tov 610 TpdTOo, 0T0 10% TOU XPOVOU TIPIV ATTO TO TEAOG
TOUL Ynoipatog, o poupvog oag {NTdel va EAEYEETE TO
paynto.

rLre
S [
EAEMXOZ GArHTOY

‘Eva nxnTikd orjpa Ba nxrioet kat n 086vn epgavifel tnv
EVEPYELD TTOU TIPETEL VA Yivel. EAéyETe To paynTo, KAeioTe
TNV OPTA KAl OUVEXIOTE TO Hayeipepa.

> Nueiwon: MNatote To [&] yla va MapakAUPETE QUTEC TIG
AeIToupyleC. AIAPOPETIKA, LETA Amd €V CUYKEKPIUEVO XPOVIKO
AoTNUA XWPIC Kapia evEPYELQ, O GpoUPVOC Ba cuvexioel To
Hayeipepa.

6. TENOX WHXIMATOX

Exméumnetal éva nxnTiko orjua Kat otnv 066vn epgaviletal
N évdelén OT1 To payeipea OAOKANPWONKE.

END
MNMatAote To (&1 yl0 OLVEXION TOU PAYEIPEUATOG O
XEPOKivNTN A&ltoupyia (xwpig xpovo) i matrote 1o +
Y10 TTAPATAON TOU XPOVOU PNGIaTOC EMAEYOVTAG LA
véa Sidpkela. Kat otic 500 MEPIMTWOELS, Ol TTAPAUETPOL
payelpépatog Ba diatnpnOouv.

POAOKOKKINIZMA

OploUEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU OAC ETIITPETTOLV
va POSOKOKKIVIOETE TNV EMIPAVELA TOU PAYNTOU
EVEPYOTTOIWVTAC TO YKPIA LETA TNV OAOKAPWOCN TOU
MOYEIPEUATOC.

NIESTE IA POA.

‘Otav otnv 006vn eu@avioTei To KATAMNAO HrVUUa,
Qv AMmAITETaL TIIECTE TO V' Yla VA EEKIVATEL €vag
KUKAOG poSOKOKKIVIoPaTOG TTéEVTE Aemtwv. Mmopeite

VA OTOUATACETE TN AEITOUPYIa OTTOIAdATIOTE OTIYUR
TIOTWVTAG TO KOUMTT [D] Yl va 6BACETE TO poUpVO.

.ATAMMTHMENA

MoAIC ohokANpwOei To payeipeua, n 086vn Ba cag
TIPOTPEYEL Va armoBnKeVOETE TN Aeltoupyia o évav
ap1Ouo6 amod 1o 1 éwg 1o 10 0T AioTa AyarTnUEVWV.

°C

MPOZ0O. XE ATAIN,;

Av BéAeTe va amoBnKeVoeTeE pia Asitoupyia ota
ayarrnuéva Kat va amoBnKeVOETE TIG TPEXOUOEG PUBUIOELG
yla LEANOVTIKNA Xpron, TATACTE TO v SIAPOPETIKA, yia va
TNV AyVONOETE TIATHOTE TO < .

MOoAI¢ matnBeito v, matioTe 10 + i TO — Yyla va
emAéEeTe TOV aplOUO Béonc, UETA TATAOTE TO v YId
emPBePaiwon.

Y nueiwon;: Edv n pvAun givat YeATn 1) o eMAEYUEVOC apIBudS
nén xpnoluorolsital, o povpvoc Ba oag NTroel va dlaypagei n
TIPONYoUUEVN AEIToupyia yia va armoBnKeUTel n véa.

M0 VA EPPAVIOETE OE PETAYEVETTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIES
mou anoBnkevoarte, méote o O : H 006vn epgavilel
ANOTa ayamnuéVwY 0ag AEITOUPYIWV.

1Z11°C
2

lg 200
[
1. 2YMBATIKO

MatoTte To + R T0 — Yia va emMAEEETE TN AElToupYyia Kal
eMPBEPAWOTE TATWVTAG TO v/, OTN CUVEXELD TTATAOTE TO
[>] yla evepyomoinon.

.AYTOMATOZ KAGAPIZMOX - MYPOAYZH

Mnv ayyi{ete T0 @OUPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong.
Alatnpeite ta maidid kat ta {wa pakpld amo 1o
OUPVO KaTA TN S1ApKELA Kal LETA TOV KUKAO
MUPOAVoNG (Ewg 6Tou OAOKANPwWOEi 0 e§aeplopog
TOU XWPOU).
A@alpéote OAa Ta €QPTAATA ATTO TO POUPVO TIPIV
EVEPYOTTOINOETE TN A&lToupyia (Kat Toug odnyoug pagiwy).
Edv o @oUpvoc eival TomoBeTnuévog Katw amod povada
€oTIwy, BePaiwbeite 6TI GAOL 0L KAVOTHPEC 1} Ol NAEKTPIKEC
€0TieC €xouv amevepyomolnBei katd Tn Aettoupyia
autopatou kabapiopov. MNa BéAtiota amoteAéopata
KaBaplopov, agalpéote Ta UMEPPOAIKA UTTOAEUpaTA
HEoa OToV POUPVO Kal KaBapioTe To E0WTEPIKO TCAL
NG TOPTAG TIPLV XPNOLUOTIOINOETE TN AEIToupyia
Pyro. ZuvioTOUE Va XPNOIOTIOIOETE TN AElToupyia
TTUPOAUONG LOVO €AV N CUCKEUN £XEl SUOKOAEC BpopIéC iy
avadlel Sucoopia KATA TO payEipeUa.

006vn.

MupoAuon

Matnote + | — yla va emAEEeTe Tov emOUUNTS KUKAO,
petdmatnote v emPBePaiwon. MOAIG emMAEEETE TOV KUKAO,

° Whjr/lﬁool



€dv 1o emOupeite, MATAOTE 4 ] — yla va pubpiceTe To
TENOG XPOVou (évapén kaBuotépnong), LETA TATHOTE v/
yla empeBaiwon.

KaBapiote Tnv mépTa Kat agaipéote OAa Ta a&ecovdp
MOAIC oag {NTNnOsi, peTd KAgioTE TNV TOPTA Kal TTATAOTE
[>] 6tav oAokAnpwoOEei: O poupvoc Ba Eekivrioel Tov KUKAO
autokaBaplopoU Kat N TOPTA KAEIOWVEL QUTOUATA: TNV
006vn gugaviletal éva mpoeldomoinTikd pivupa padi e
TNV avtioTpo®n HETPNON Tou SEiXVEL TNV KATACOTAON TOU
TPEXOVTOG KUKAOU.

MOAIC OAOKANPWOEL 0 KUKAOC, N TTOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWEVN €w¢ 6TOU N OePUOKPACIa OTO ECWTEPIKO TOU
@oUpPVoUL eMOTPEPEL O€ éva amodeKTA Ao@aNEG emimedo.
. XPONOAIAKOMNTHZ AENTQN

‘Otav o poLpVoC ival oNoTOC, N 006vN pmopei

va XpnotpomnolnBei wg xpovodlakomtng. MNa va
EVEPYOTTOINOETE AUTH TN Aettoupyia, BeBaiwbeite éti o
@oLPVOC ival oBNOTOC KAl UETA TTATHOTETO + N TO —:
>Tnv 006vn avafoofivel To elkovidlo @ .

MatAOTETO + 1 TO — Yla va pUBUICETE TN XPOVIKA
S1apKeLa TTOU XPEIACEDTE KAl OTN CUVEXELD TIATHOTE TO v/
Y10 VA EVEPYOTTOIOETE TO XPOVOSIOKOTITH.

6 NMINAKAZ YHZIMATOXZ

O]
LI
YMEN®. AEMTON

Oa mapayBei éva nxnTIko orjpa kat Ba urmodelxBei oTnv
006vn POAIC N uTTEVOU IO AETTTWV OAOKANPWOEL TNV
QVTIOTPOPN METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

Y nueiwon: O PeTENTAG AETTTWY OgV EVEPYOTTOIEL Kavévay armod
TOUC KUKAOUG LAVEIPEATOC. TTIEOTE TO 4 1 TO — yia adhayn
TOU ETMAEYUEVOU XPOVOU OTO XPOVOSIAKOTTTN.

MOAIC evepyomolnBei n umevOUUION AETTTWV, UTTOPEITE
EMIONG va EMAEEETE KAl VA EVEPYOTTIOINOETE [Ia AElToupyia.
MiEote 10 [@] Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TO YOUPVO, OTN
ouvéxela emAéETe TV emBupnT A&ltoupyia.

Mo Eekivrioel n Aertoupyia, o xpovodiakomtng Ba
OUVEXIOEL VA LETPAEL QVTIOTPOPA XWPIC va TTapEUBANETaL
pe TNV idla tn Aertoupyia.

> nueiwon: Katd tn Sidpkeia autrc Tne eaonc, ev Umope(te va
Oelte 1o PeTENTA AeTTTWV (eppaviCeTal pévo To eikovidlo @ ),
WOTOOO, N AvVTIOTPOPN PETENON ouvexileTal. Na eppavion TG
006vN¢ LTMEVBUIONE AETTTWV TTATROTE TO yla SlakorTr TNG
TPEXOUOAC EVEQYNC ASITOUPYIaC.

F'YPIZMA
KATHIOPIEZ TPOOIMQN MOZOTHTA (XPONOX EMINEAO KAl A=EZOYAP
YHXIMATOZ)
AAZANIA  i— 0,5-3kg — 2
. [V ==
Ynto kpéag 0,6 -2 kg ** — 3
Mooxapdkt ynto Xapmoupykep 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_’_ 1 4 ;
: WHTO - APIFO WHXIMO 0,6-2kg** 3
Ynté kpéag 0,6-2,5 kg ** — 3
- WnT6 XoIpv6 KOTs! * 0,5-2,0kg ** 3
] Noukdvika 1,5-4cm 2/3 =\...5...,= 1 4 [
{ WHTO MOSXAPI * 0,6-25 kg ** 3
KPEAS Y16 Kkpéag 0,6-2,5 kg ** 2
%APNAKI YHTO
: noal 05-2,0kg ** :
OMOKANpO 06-3kg** — :
:WnT6 KOTOTOLNO OAOKANPO YEUIOTO * 0,6 -3 kg ** 2
O1NéTo kal oTrBog T-5cm 2/3 _\___5___,_ 1 4 r
3 * } *x 2
FAAOMOYAA OAOKAHPO 06-3kg
ONOKAHPH ¥HTH OAOKANPO YEUIOTO * 06-3kg** :
YoufAakia 1 oxdpa 1/2 _\.”5“_’_ 4
........................ 3‘L”12
:OINETA 05-3cm —
WAPIA -\...3...:- 1\'\?'\/1'
: OINéTa-KaTEYUY L 05-3cm — .~ A r




F'YPIZMA
KATHTOPIEZ TPOOIMQN MOZOTHTA (XPONOX EMINEAO KAl AZEXOYAP
YHIIMATOX)
< 3
: MNatdreg 05-15kg —
: . . . . . 3
3/\otxcxwch-llJnTO( Aaxavikd-lepota 0,1-0,5 kg kaBéva —
Nayavikd-¥nta 05-15kg — 3
. ‘ 3
Natdreg 1 Sioko¢ — —r
: . ; 3
NAXANIKA Ntopdteg 1 Sioko¢ — e
3 Mmepiég 1 Sioko¢ — ,\%’_
: Aaxavikd-Oykpatéy 3
: MmpokoAo 1 &lokog — —n
, ; 3
Kouvoumnidt 1 Slokog — —-
; 3
e e TSSOSO ovtvioa SO AN LOIOKOC e SR,
; , , o 2
: ®ouok. KEIK oe Tai A@pPATo KEIK 05-1.2kg — —r
Cookies (Mmiokota) 02-06kg — 3
B Z0un yta oov 1 blokog — 3
KEIK & TAYKA 3
MuKA Kal yeutotég miteg Tdpta 04-16kg — —r
ZTPOUVTEA 04-16kg — 3
. . 2
......................................................... M0 QROTTOY e 2 e S0
AAMYPA KEIK : — 08-12kg - =
........................ S U PN ! TP PPN
:Yopdkia 60 - 150 yp. TO Kabéva — 3
iZdVTounc oe tayi 400 - 600 yp. To KabBéva — -\éu-
YoMl
{ Meyaho pwpi 07-20kg - 2
 MmaykéTeg 200 - 300 yp. To kaBéva — 3
........................ T S S R T R R T R R T T T TR T IO
: . L e 2
Aenth OTPOYYUAO - &{oKog —
] ) . e B
: Meydahou maxoug OTPOYYUAO - &lokog —
; 2
—r
MNITZA : 2 1
§Kateq). TPOQPLUA 1 -4 OTPWOEIG — = s - 3 .
RN s PP o P s
; 5 4 2 1
........................ 2SS UUUUUUUUR PSSP UPUUUUUUUS AUUPPRRPRPRRNUUE b i M- so il o Sirrrrreell
* Movo oplopéva povtéha. Asitoupyia SlaBéoiun povo oe cuvSuacuo e Tov aloBNTPa KPEATOG,
** [Npotelvopevn mooodTnTa.
Areeen ~ alFr _J ~ TS
_ AITOCUANEKTNG/Tap(
A=EZOYAP Sydpa Tayi YevIKnG xpriong pnoiuatoc i tapi yevikng  AImoculékTng / Tagi AUITOCUANEKTNG HE
eNavw og oxapa XpProng enavw og Pnoiuatog 500 ml vepod

OupUATIVN OXdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

SYNTATH AEITOYPTIA MPOGEPMANZH OEPM(?CK)PAZ'A AIAPKEIA (AEMTA) i
= Nat 170 30- 50 e
E:ll:: pe COpN Tou oucKwvel/appdta Nat 160 30-50 -‘...é—...:-
Nat 160 30- 50 e
Miteg pe Yépion (ToICKEIK, OTPOUVTEA, Nat 160200 30-8 “;’
unAémTa) Nat 160 - 200 35-90 e
=] Nat 150 20- 40 N
, ' Nat 140 30- 50 A
Mmokoéta / Kovhoupdikia o 140 3050 ,‘i, 1;,
Nat 135 40-60 e
=] Nai 170 20- 40 L3
- Nat 150 30- 50 4
Mikpa kéik / Magv Na 150 20-50 \i, ;
Nat 150 40-60 e
=] Na 180 - 200 30-40 L3
Touddkia Nat 180 - 190 35-45 L
Na 180 - 190 3545 % N L
= Nai 9 mo-150 3
Mapéyka Na 90 130 - 150 —_
Nat 90 140-160% = o
’ o = Nat 190 - 250 15- 50 2
Mitoa / Ywui / Ookdtola Na 190 - 230 50-50 .\__,i—,__,. ;
Mitoa (AemTry, XovTpH, YOKATOLA) Nat 220-240 25-50* _‘_”i_n_i_ -\...i—...;- 1;,
= Nat 250 10-15 Lo
Kateuypévn mitoa Nat 250 10-20 .‘,_,4|—_,—1__,- 1;;
Nat 220-240 15-30 L L,
Nat 180 - 190 45-55 e
(;;()(\)‘:)Ligicn?fifc) Nat 180 - 190 45-60 S
Na 180 - 190 45-70% e e L
=] Nat 190 - 200 20-30 3
Egggg?;c/ AAHUPA KPAKEP PE GUANO NGl 180 - 190 20 - 40 ;; ;
Na 180 - 190 20-40* R
{(\gssd)\\/é%/lg))\av/ZUpaled 0TO QoUpvo/ EI Nat 190 - 200 45 - 65 ;’
Apvi/ Mooxapt / Bodvo / Xotpwvo 1 kg Izl Nat 190 - 200 80-110 u;x
= =1 = (23 e®
NEITOYPTIE TupBaTIKG Eﬁavaggsggévoc Zj}"%%?;go kP Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 EEGX%ZCCJCEL;ZVOC
9
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SYNTATH AEITOYPFIA | POOEPMANZH GEPM(?('._()PAZ'A AIAPKEIA (AEMTA) i

Wnto xolptvd pe kpovaota 2 kg X@ — 170 110- 150 L 2 J

Kotémouho / kouvéA / mamia 1 kg Izl Nat 200-230 50-100 L 3 J

Fahomovha / Xriva 3 kg =] Nau 190 - 200 80- 130 L2

Wdapl oto @oupvo / oe A\adokoAa . ) 3

b PR o =] Na 180 - 200 40-60 L3

Fepota Aaxavikd ) ) 2

(vtopdteg, kohokuBdkia, pet(avec) Nau 180-200 >0-60 e

DOpuyaviopévo Pwpi @ — 3 (UPnAn) 3-6 _\_'.5“_’_

WdaplL @INéTo / pmplldAeg EI — 2 (peoala) 20-30** _\_”4“_’_ 1 3 [

Noukdvika / coufAdkia / maidakia / Ifl o 2- 3 (ueoaia- 15-30 % 5 4

XAUTTOUPYKEP upnAn) [ Ve robeoedf

Wnto kotomouhro 1-1,3 kg — 2 (ueoalia) 55-70 *** ,\_”2“_’_ 1 ! [

MmnouTt apvicto / Kétol — 2 (peoala) 60 - 90 *** L 3 J

Yntég matdteg — 2 (ueoala) 35 - 55 **x L 3 J

Naxavikd oyKkpatév — 3 (LYnAr) 10-25 L 3 J

Cookies (Mmokota) @ Nat 135 50-70 > _\é’_ _\%’_ [

Mrmiokota
, &

TapTec , NC“ 170 SO - 70 '\...i_...l‘ '\...i_...l‘ '\é’." '\.‘%’J‘
Tapteg

ZTPOYYUAEC TTTOEC I:@A' Nau 210 40-60 -\...i—...,- -\...i—...,- _\%_’_ _\%,_’_
M{toa

MAARpec yeLa: TapTa @pouTwv

(emimedo 5) / Aalavia (emimedo 3) / Nal 190 40-120% -\...i—...,- -\...i—...,- \ 1 |

Kpéag (emimedo 1)

MAnpeg yeupa: Tapta (Eminedo 5) / Ynta N

Aayxavikd (emimedo 4) / Aaldvia (emimedo @ Nal 190 40-120% -u%u- 4 -\éu- [

2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Menu

Aaldvia kal Kpéag Nat 200 50-100* _\%’_ \ ! J

Kpéag kal matdreg Nat 200 45-100* -\...i—...,- \ 1 J

Wdp1 kat Aayavikd Nat 180 30-50* _\%’_ \ ! J

leplotd KoppdaTia Yntd é — 200 80-120* L 3 J

KoppdTtia kpéatog . ) . 3

(kouvéAl, kotdmoulo, apvi) e 200 >0-100 —J

* EKTipwpevn xpovikn Sidpkela: Mmopeite va agpalpeite to
@aynTo anod To eouEVo Ot SIAPOPETIKOUS XPOVOUC, AVANOYA LIE
TNV MEOCWTTIKK TTEOTIUNON.

** [UPIOTE TO PAYNTO OTO [IECO TOU CUVONIKOU XPOVOU
pnoluatoc.

*** [uploTe TO PaynTd oTa SUO TEITA TOU GUVONKOU XOOVOU
Pnoiuatoc (av eival anapaitnTo).

MO ©A AIABAZETE TON MINAKA WHZIMATOX

2oV TVAKA AVapERETAL N KAAUTEPN AIToupyia, EEOTrATA KAl
enredo 1oL MPEETEL VA XENOIOTTOINBOVY YIA TOUG
AlaPOPETIKOUC TUTTOUG paynTou. H Sidipkela YnoipaTog Eekival

anod TN OTIYHr TTOU TOTOBETETAI TO PayNTO GTO POUPVO, XWPIG
va nephapBavetal n mpobépuavon Eav xpeidleta). Ol
Deprokpacieg kall ol xpdvol PnoiaTog eival eVOEIKTIKA Kal
€€apTWVTAL Ard TNV TOCOTNTA TOU (pAyNTOU KAl TOV TUTTO TOU
€€QPTAIATOC TTOU XENOIOTTOIETAL XPNOILOTOINOTE AEXIKA TIG
ENAXIOTEC OUVIOTWUEVEC TIUEG Kal, EQV TO @ayNnTO SeV EXEl
LQYEIQEUTE QPKETA, TTOOXWPNOTE OE EYANITEQEC TIEC.
XPNOILOTTOINOTE TA AEEC0UAER TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA
TIPOT{UNON OKOUPOXPWES UETAAAIKES POPHES YAUKOU Kal TaIid
YEVIKNC xprione. Mmopelte emiong va xpnoomorosTe okeln Kal
aceooudp amd MPEEE 1| OTEQTITN, WOTOCO TTPETEL VA AABETE
uméPN ATl 0 XPOVOC aYEIREUATOC Bal elval Alyo UeYaAUTEROC.

[ W o aF=r L 1 r M
_ AITOCUANEKTNG/TaI
A=EZOYAP Ty Tawl yeviknc xpriong Pnoipatoc i tapi yevikng  AImocuAékTng / Tagi AITOCUANEKTNG HE
xapa eMavw og oxapa XProng enavw og ynoluatog 500 ml vepd
oupudaTIVN oxdpa
10
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KAGAPIZXMOZ KAl ZYNTHPHZH

. EL

BefaiwOeite 611 n CUOKEUR €XEl
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvtpnon [ Kabapiouo.

Mnv xpnotpomnoleite
atpokadaploTéc.

Mnv XpnolHoTOoIEiTE METAAAIKA
O@OLYYapPAKLA, AEIAVTIKA
oupHaTAKLA 1) AELAVTIKA/
SlaBpwtikd KabaploTikd, KaBwg
MmopEi va KataoTpEYPouv TIG

Qopdte MPOOTATEVTIKA yavTIa.

H cuokevn mpémetl va
anmoouvdeOei amod Tnv mapoxn
PeLMATOC TPV amd omoladnmoTe
gpyacia cuvtipnong.

EM@PAVEIEG TNG CUOKEUNG.

E=QTEPIKEZ EMIOANEIEX

KaBapiote Tic em@pdveleg pe éva uypd mavi ano
MiKpoiveg,

Edv untdpyouv moANéG akaBapoieg, mpooBéote oto

vepd Niyeg otaydveg amoppunavTIKou pe oudETepo pH.

> KOUTTIOTE € £va OTEYVO TTAVI.

Mnv xpnotuomoleite SlafpwTikd f amo&eoTikA
amoppunavTikd. Edv kamolo amd autd ta mpoidvta €pdel
Katd AABo¢ o€ Mm@ e TIC EMPAVELEG TNG CUOKEUNG,
KaBapioTe To auéowc pe €va Lypd TTavi e UKPOIVEC.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

Metd tn Xprion, agrioTe TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, Katd MPOoTiKNoN evw ival akdun (eoToc,
Y10 VA aQaIPECETE TIC EMKABIOELC I} TOUC AeKEDEC TTOU
SnuioupyouvTal armd Ta UMoAEiupaTa TPo@wV. Ma va
QTTOUOKPUVETE TUXOV CUMITUKVWHA TTOU OXNMATIOTNKE
Ao TO PAYEIPEUA PAYNTWVY UE UPNAK TIEPIEKTIKOTNTA
O€ VEPO, APHOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN
ouvéxela kabapioTe e éva DPacua r) oPouyydapL.

«  KaBapiote 10 T¢ApL TNV TOPTA PIE TO KATAAANAO UYPO
QTTOPPUTIAVTIKO.

+ TNava dieukoAlvete Tov KABAPIGUO TOU YOUPVOU,
pmmopeite va BydAete Tnv mopTa.

A=EXOYAP

A@noTe Ta va PoUAIAooUV GE VEPO IE ATTOPPUTIAVTIKO

META TN XPrion. XpnOoIHOoTToINoTE YAVTIA (pOUPVOU YIa TO

XELPLOUO TOUG, €AV gival akdun (eoTd. Ta umoAeippata

PAYNTWV UTOPOUV va a@alpeBolV eUKOAA e KATAANAN

BoupToa r opouyyapdKl.

AQAIPEXH KAI EMANATOMNOGETHXZH NOPTAX

1. Tava a@aipécete TNV MOPTA, AVOIETe EVTEAWC Kal
KaTeBAOTE TA AYKIOTPA £WC OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@ANoNnG.

KOAA TNV TéPTa Kalt Je Ta SU0 XEPLa — PNV TNV KPATATE
amo TN xelpoAafn.

A& a@alp€oTe TNV TOPTA VW TNV KAEIVETE
TPafwvtag mPog Ta EMAvw TauTdxpova £wg 6Tou Pyel
amo TNV €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV TOPTA OTN Hia
TAEVPA, TAVW O€ UIA AAQKK] ETTIPAVELQL.

3. EmavatomoBeTAoTE TNV MOPTA PUETAKIVWVTAG TNV
TIPOC TNV MAELPA TOL PoUPVOU, EvBuypappiovTag
TOUG YAvT{OUC TWV HEVTECEOWV WE TIG EOPEC TOUC KAl
aopaiovtag Tnv eNdvw TAELPA OTNV €6pa Tou KABE
MEVTECE.

4. XaunAwOoTE TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWG. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV ApXIKK TOUG
Béon: BeBawwbeite 611 Ta KATERACATE EVTEAWC KATW.

i

Aoknote eha@pld mieon yia va BePaiwbeite 6ti Ta
AayKlotpa Bpiokovtal 0tn owotr Béon.

| o

5. AoKiAoTe va KAeioeTe TNV TOpTa Kal PeBaiwbeite
OTI €ival EUOVYPAUICHUEVN LIE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Al0popETIKG, eEMavOAAPeTe Ta Mapanmavw Prjpata: Av
Oev Aertoupyei Kavovikd pmopei va ipokAnBei (nuid
oTtnv opTa.
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ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

1.

2.

ATOOUVOEDTE TO POUPVO ATTO TNV NAEKTPIKN
TPoPodoaia.

Z€PB16wOTE TO KATAKIL ATTO TO PWC, AVTIKATAOTHOTE TO
Aaurtrpa kat Bidwote Eavd To KATAKL.

. 2uvdéote avd To POoUPVO OTNV NAEKTPIKN

TPoPodoaia.

> nueiwon: Na XpnOIUOTTIOIEITE OVO AAUTTTAPES ahoydvou 20-40
W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O AaumTripag mou XPNCIUOTTOIETAl
OTn ouokeun eival eldIKd oXeSIOOUEVOC VI OIKIAKEG OUOKEUEG Kal
Oev eival KAaTAAANAOC Y1 TO YEVIKO QWTIOUSO SWHATIOU JECA OTO
onit (Kavovioudc EK apiB. 244/2009). Mnopette va
TIPOUNBEUTEITE TOUG AQUITTAPEC ard To KévTpo TeXVIKAG
YnootpiEnG.

- AV XPNOIUOTIOIEITE AQUITTAPEC AAOYOVOU, N XEIPICEOTE TOUG
ANQLTTTAPEG E YUUVA ¥€PIA KaBWG TA amOTUTTWATA UIopel va
TOUC KATAOTPEPOUV. MnV XpNOILOTIOINCETE TO (POUPVO TIIV
TonoBeTrioeTe {ava TO KAMAKI TOU AUTTTrPA.

ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA MIOANH AITIA NYZH
AlGKOTTH 6EDLOTO BeBawwBeite 611 0 poupvog TpopodoTteital pe pevpa Kat 6Tl
. , ) N pELH ) S . eival owotd ouvdedepévog otnv mpila.
O @oupvog dev AelToupysei. Amocuvéeon amod tnv mapoxn

pevMATOG.

> BnAote kKat avayte Eavda To @oUPVo yla va SIaTIIOTWOETE
€av n BAABN mapapével.

>tnv 006vn gpgavifetal to ypdupa “F”
akoAouBoUpevo amo évav aplOuo 1 éva
ypappa.

BAG&BN @ovpvou.

> Bnote kat avayte Eava to @oUPVo yla va SIaTIIOTWOETE
€AV 10 MPOPBANUA TAPAMEVEL

Aokipdote va ekteNéoete TNV “EMANA®. EPTOXT!, ymopeite
va 1o emAé€eTe amo Ti¢ “PYOMIZEIY".

Emkolvwvriote pe To mAnotéotepo Kévtpo E§umnpétnong
MeAATWV Kal AVAPEPETE TOV APIOPO PETA TO YPAUMa “F".

O @oUpvoc¢ dev Beppaivetal.

‘Otav gival evepyomoinuévn “On”
n Aettoupyia “AOKIMH” 6A\a ta
XEIPLOTAPLa Eival evepyoTTolnNpEVa
Kal Ta pevou Siabéatpa aAAd o
@oUpvog dev Beppaivetal.

Ztnv 00o6vn gugavifetal n évoelén
AOKIMH yia 60 dgutepdhenta.

Avoite to “AOKIMH" amo T1¢ “PYOMIZEIX" kat emiAé€te “Off”.

To @wc ofrjvel.

H Aettoupyia “ECO” eivat
gvepyormolnuévn “On”.

Avoite 10 “ECO" and TI¢ “PYOMIZEIY" kat emiAé€te “Off”.

Agv avoiyel n moépTa.

Bpioketal o€ e€ENEN KUKAOG
kaBaptopov.

Meptpévete va ohokAnpwOei n Aeltoupyia Kal va KpUWOEL 0
@oUPVOC.

To oiklak6 pevpa SlakomTETAL.

NavBaopévn pubuion 1oxvoG.

BePaiwOeite 611 TO 0IKIAKO SiKTUO €xEl LOXV TOUNAXIOTOV
mavw amd 3 kW. AlapopeTikd, au€RoTe TNV 10XV 0TA

13 Ampere. Avoi€te T0 “IZXYZ" and Ti¢ “PYOMIZEIZ" kat
emAé€Te "XAMHAH".

Mmopeite va Bpeite MONTIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWGON Kal MpOoBeTeEC MANPOPOpPieC MPOIOVTOG:

« Xpnon tou kKwdikou QR 0Tn CUCKELN 0ag
«  Tnviotooeghida pag docs.whirlpool.eu

«  EVOANGKTIKQ, MITOPEITE VA EMIKOIVWVHOETE HE TNV YIIpeoia e§unmpétnong meAatwv (BA. TnAepwvikd aplbud
o710 BiBAapdkL eyyunong). Otav emKoIVWVEITE e To KEvTpo eumnpéTtnong meEAATWY, avapépate Toug KwIKoUS TTou

avaypd@ovTal 0TV ETIKETA AvVayvwPLonG TPOIOVTOG.

12
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Omistajan opas

www.whirlpool.eu/register

iﬂi Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttoa.

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava osoitteessa

SKANNAA TUOTTEESSASI OLEVA
QR-KOODI LISATIETOJA VARTEN

TUOTEKUVAUS
1. Kayttopaneeli
14 2. Puhallin
3. Pyodrea lammitysvastus
(ei ndkyvissa)
----- 6 4. Kannattimet
..... 7 (taso kuvataan uunin edessa)
| 5. Luukku
4 e 6. Ylempi lampdvastus/grilli
. 3 i @ ]S 7. Valo o
A0 \XE /0 UL 8 8. Arvokilpi
12T T 1112 (dla poista)
L ] 9. Alempi lampd&vastus
DTTETTRRREI - 0 11§ A 9 (ei ndkyvissa)
A — J
KAYTTOPANEELIN KUVAUS
6 &l @ - - o
B EHE D« Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PAALLA/POIS 4. TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE

Kytkee uunin paalle ja pois

paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2. SUORA PAASY TOIMINTOIHIN
Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kaytetdan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Palaa edelliseen nakymaan.

Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO
6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin,
kestoon, asetuksiin ja suosikkeihin.
9. KAYNNISTYS

Kaynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.
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TARVIKKEET

RITILA

Kaytetaan ruoan
kypsentamiseen tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden
tukitasona.

UUNIPANNU

Kaytetdan uunipelting lihan,
kalan, vihannesten, focaccian
tms. kypsentédmiseen tai ritilan
alla tippuvan nesteen
keraéamiseen.

* Saatavana vain erdissa malleissa
Tarvikkeiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN

ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa

yl6spain.

Muut tarvikkeet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
laitetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKQOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA

KIINNITTAMINEN

« Voit poistaa kannattimet nostamalla niita ylos ja
vetamalla alemman osan varoen irti paikoiltaan:
Nyt kannattimet ovat poistettavissa.

« Voit kiinnittda kannattimet takaisin asettamalla
ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen.
Pida ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle.
Laske pellin ohjaimet taman jalkeen paikoilleen
alempaan kiinnikkeeseen.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN
(JOS NAMA SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden

suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen ylempi pidike kannattimeen
ja liu'uta liukukappaletta niin pitkalle kuin se menee.
Laske toinen pidike paikalleen.

LEIVINPELTI

Kaytetdan leivonnaisten,
mutta myos uunipaistien,
foliossa kypsennettdvan kalan
jne. paistamisessa.

LIUKUKISKOT *

—

Helpottaa lisavarusteiden
laittamista uuniin seka niiden
ottamista pois.

Varmista ohjain paikalleen painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti hyllykkéohjainta vasten. Varmista,
etta liukukappaleet liikkuvat vapaasti. Toista nama
vaiheet toiselle samalla tasolla olevalle kannattimelle.

éi

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa

tasolle.
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “English”.

Selaa kielivalintoja painamalla + - tai — -painiketta ja
valitse haluamasi.

Vahvista valintasi painamalla v .

Huomaa: Kielta voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla
"KIELI"-valikkokohta "ASETUKSET"-valikosta painamalla & .
2. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kayttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkdverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkdverkon teho
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Painamalla 4 tai — valitset 16 “korkea” tai 13 “matala” ja
vahvista sitten painamalla v .

TOIMINNOT

3. ASETA AIKA

Tehon valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

Aseta oikea aika painamalla 4+ - tai — -painiketta ja
paina sitten v/ : Ndytossa vilkkuu kaksi minuutteja
tarkoittavaa numeroa.

Aseta minuutit painamalla + - tai — -painiketta ja
vahvista painamalla v .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkdn
sahkokatkon jalkeen. Valitse "KELLO"™valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla & .

4. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista
uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla
olevat tarvikkeet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kayta mieluiten ilmankierrolla varustettua
ohjelmaa (esim. "Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

y 6™ SENSE

ssnse  N3iden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala, vihannekset,

kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipa, pizza).

Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

) COOK 4

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien ruokien samanaikaiseen
valmistukseen. Tata toimintoa voidaan kayttaa
pikkuleipien, torttujen ja pyoreiden pizzojen (myds
pakastettujen) valmistukseen seka taydellisen aterian
valmistukseen. Noudata kypsennystaulukkoa parhaiden
tulosten saamiseksi.

KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampatilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

PERINTEISET

« KIERTOILMAPAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien leivonnaisten
leipominen vain yhdella tasolla.

« TURBOGRILLI

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keradmaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisada 500 ml
juomavetta.

« PAKASTE LEIV.

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampétilan ja tilan viidesta pakastetuille
valmisruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei
tarvitse esilammittaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

»  MAXI COOKING

Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta
se ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta.
Suosittelemme valelemaan lihaa ajoittain, jotta
se ei kuivuisi.

» KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohottaminen. Kohotustuloksen
takaamiseksi ei toimintoa saa kdynnistaa uunin
ollessa vielda kuuma edellisen kypsennysjakson
jaljilta.
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» SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se ei
kuivu ulkoa.

» PIDA LAMPIMANA

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana ja
rapeana.

» ECO-KIERTOILMA

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Ruoan
liiallinen kuivuminen estetaan hellavaraisella
ja ajoittaisella ilman kierrolla. Kun tama ECO-
toiminto on kadytdssa, valo pysyy sammutettuna
kypsennyksen aikana. Jotta voit kdyttaa ECO-
jaksoa ja optimoida virrankulutuksen, uunin
luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on taysin
kypsaa.
PERINTEINEN

— Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla.

GRILLI

Pihvien, lihavartaiden ja makkaroiden

grillaus, gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
kerdamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

N2

PAIVITTAINEN KAYTTO

2/) NOPEA ESIKUUMEN.
Esilammittaa uunin nopeasti.
AJASTIMET
Toimintojen aika-arvojen muuttamista varten.
AJASTIN
Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitaan toimintoa.
Zs:] UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHD
Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittain korkeaa lampdtilaa. On
mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko
jakso (Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./
Eco). Suosittelemme kayttaman nopeampaa jakso
saannollisin valiajoin ja taydellista jaksoa vain, kun uuni
on erittdin likainen.

SUOSIKKI

Siirtaa 10 suosikkitoiminnon luetteloon.

ASETUKSET

Saataa uunin asetukset.
Kun ECO-tila on aktiivinen, nayton kirkkautta vahennetaan
energian sadstamiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti, kun
painetaan mitd tahansa painiketta.
Kun "DEMO-tila on pdalla, kaikki komennot ovat kdytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois pdaltd menemalla “DEMO"tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paalta”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset
pyyhkiytyvat pois.

1. VALITSE TOIMINTO

Kaynnista uuni painamalla : ndyttoon tulee
viimeinen kaytdssa ollut paatoiminto tai paavalikko.
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin
kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla
valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan (naytolla
nakyy ensimmainen valittavissa oleva kohta) painamalla
+ tai — ja vahvistamalla sitten painamalla v .

(i e
(i

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset,
joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa edellista asetusta
uudelleen, paina « .

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

- 3>
- == = 1N
Iﬂ .

., 7

Kun arvo vilkkuu naytélld, voit muuttaa sita painamalla
+ tai —, minka jalkeen vahvista se painamalla v

; jatka sitten seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa: 3
(korkea), 2 (keski), 1 (matala).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampétilaa/grillin tasoa
voidaan muuttaa kayttamalla 4 - tai — -painiketta.

KESTO

N~ 7
N ?
7 N

Kun naytolla vilkkuu kuvake (&, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla + - tai — -painiketta

ja vahvista sitten painamalla painiketta v .
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat
seurata kypsennysta manuaalisesti (ilman ajastinta):
Vahvista ja kdynnista toiminto painamalla v tai [>]
.Jos valitset taman toimintatilan, et voi ohjelmoida
viivastettya kdynnistysta.

Huomaa: Voit saataa kypsennyksen aikana asetettua
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kypsennysaikaa painamalla @ : korjaa sitd painamalla + tai
— ja vahvista sitten painamalla v .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kdynnistymista
ohjelmoimalla sen paattymisaika. Naytolla nakyy
padttymisaika samalla kun kuvake @ vilkkuu.

E— N

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla + - tai — -painiketta; vahvista ja aktivoi
toiminto sitten painamalla v . Aseta ruoka uuniin ja
sulje ovi: Toiminto kaynnistyy automaattisesti sen
jalkeen, kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan
siihen, etta kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa uunin
esilammitysajan: Uuni saavuttaa haluamasi lampdtilan
asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika on hieman
pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu. Odotusaikana voit
korjata ohjelmoitua paattymisaikaa painamalla + tai — tai
muuttaa muita asetuksia painamalla <« . Jos haluat katsella
tietoja, painamalla & voit vaihtaa ndyttoon paattymisajan tai
keston.

. 6" SENSE

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampdtilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.
Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-UUNIPELTI-
KERROKSET)

6

Toiminto asetetaan oikein seuraamalla ndyton ohjeita.
Kehotettaessa aseta tarvittava arvo painamalla + tai —
ja vahvista sitten painamalla v .

KYPSYYSTASO / RUSKISTUS

Eraissa 6™ Sense -toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.
6

N
(I
7N

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso raa'asta
(-1) erittdin kypsdan (+1) painamalla + tai — . Vahvista ja
kdynnista toiminto painamalla v tai [>].

Samalla tavoin on erdissa 6™ Sense -toiminnoissa
mahdollista saataa ruskistustasoa matalasta (-1)
korkeaan (+1).

3. TOIMINNON KAYNNISTYS

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt haluamasi
asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin tahansa
painamalla [>].

. FI
Viive-vaiheen aikana, paina [>] ohittaaksesi taman
vaiheen ja kdynnista toiminto valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin taso
kutakin toimintoa varten.

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla [@].

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampatilan, ndytolla nakyy viesti. Edelliseen
nakymaan palataan painamalla << ; talldin voidaan
joko valita jokin toinen toiminto tai odottaa uunin
jaahtymista.

4. ESILAMMITYS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kaynnistynyt,
ndytto ilmoittaa, ettd esikuumennusvaihe on
kaynnistynyt.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, ettd uuni on saavuttanut asetetun
lampétilan; “LISAA RUOKA'”. Avaa nyt luukku, laita ruoka
uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys.

Huomaa: Jos ruoka laitetaan uuniin ennen esilammityksen
padttymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti lopulliseen
kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen keskeytymisen.
Kypsennysaika ei sisalla esilammitysaikaa. Voit aina
muuttaa lampdtilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kayttamalla + - tai — -painikkeita.

5. KYPSENNYKSEN KESKEYTTAMINEN / RUOAN
KAANTAMINEN TAlI TARKASTAMINEN

Kun avaat luukun, kypsennys keskeytyy valiaikaisesti,
silla kuumennusvastukset kytkeytyvat pois paalta.

Kypsennys jatkuu, kun luukku suljetaan.

Erdissa 6™ Sense -toiminnoissa ruokaa on kddnnettava
kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu daanimerkki ja naytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Avaa luukku, suorita ndytolla ilmoitettu
toimenpide, sulje luukku ja jatka sitten kypsennysta.
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talldin kuuluu d@animerkki ja naytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku ja jatka
kypsennysta.

Huomaa: Hyppaa naiden toimintojen yli painamalla [&]. Jos
mitdan toimenpidettd ei kuitenkaan suoriteta tietyn ajan
kuluessa, uuni jatkaa kypsentamista.
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6. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla & tai aseta uusi kestoaika painamalla 4+,
jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin tapauksessa
kypsennysparametrit sdilyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan pinnan
aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen jalkeen.

Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, voit tarvittaessa
kdynnistaa viisi minuuttia kestavan ruskistusjakson
painamalla v . Voit pysdyttaa toiminnon milloin tahansa
painamalla [@], jolloin uuni menee pois paalta.

. SUOSIKKI

Kun kypsennys on viety loppuun, ndytto kehottaa
tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sailyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kayttda varten, paina

v, muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla « .

Painettuasi v/ valitse numeron sijoitus painamalla + tai
— javahvista sitten painamalla v .

Huomaa: Jos muisti on tdynnd, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytad vahvistusta edeltdavan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myéhemmin
painamalla Q : Naytt6on ilmestyy suosikkitoimintojen
luettelo.

Valitse toiminto painamalla + tai —, vahvista
painamalla v ja aktivoi sitten painamalla [>].

.AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHD

Al3 koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja elaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jalkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

Poista kaikki lisavarusteet — mukaan lukien
hyllykkdohjaimet — uunista ennen toiminnon
aktivoimista. Jos uuni on asennettu keittotason alle, on
varmistettava, etta kaikki polttimet tai sahkolevyt on
sammutettu itsepuhdistusjakson ajaksi. Optimaalisten
puhdistustulosten saamiseksi on liiallinen lika
poistettava uunitilasta ja luukun sisalasi puhdistettava
ennen Pyro-toiminnon kdyttamista. Suosittelemme
Pyro-toimintoa vain, jos uuni on erittdin likainen tai siita
tulee pahaa hajua kypsennyksen aikana.

Kun painat ], ndytolle tulee “Puhdistus”.

Valitse haluttu jakso painamalla + tai — ja vahvista
sitten painamalla v . Kun jakso on vaittu, haluttaessasi
voit asettaa paattymisajan (viivastetty kaynnistys)
painamalla 4 tai — ; vahvista sitten painamalla v .
Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet kehotuksen
mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku ja paina [>]

: uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku lukkiutuu
automaattisesti: ndaytolle tulee varoitusviesti seka
lahtolaskenta, joka ilmoittaa kdynnissa olevan jakson
tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna, kunnes
uunin sisdinen lampétila on palannut turvalliselle
tasolle.

.AJASTIN

Kun uuni kytketaan pois paalta, ndayttda voidaan
kayttaa ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista on
varmistettava, ettd uuni on sammutettu, minka jalkeen
painetaan + tai — : Naytolla vilkkuu kuvake @ .

Aseta tarvittavan ajan pituus painamalla + -tai —
-painikkeita ja aktivoi sitten ajastin painamalla v .

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kaanteisen
laskennan, kuuluu a@nimerkki ja naytélla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke paalle mitddn kypsennysjaksoja.
Muuta ajastimeen asetettua aikaa painamalla + tai — .

Kun ajastin on aktivoitu, voit my0s valita ja aktivoida
jonkin toiminnon.

Kaynnista uuni painamalla [@] ja valitse sitten haluamasi
toiminto.

Kun toiminto on kaynnistynyt, ajastin jatkaa
lahtolaskentaa itsendisesti, puuttumatta itse
toimintoon.

Huomaa: Téman vaiheen aikana ei ole mahdollista ndhda
ajastinta (ndkyy vain kuvake @ ), joka jatkaa jaljelle jddvan ajan
laskemista taustalla. Ajastimen ndyttd palautetaan
pysayttamalld parhaillaan aktiivisena oleva toiminto
painamalla [@].
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== KYPSENNYSTAULUKKO
KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA (SUHTEESSA TASO JA TARVIKKEET
KYPSENNYSAIKAAN)
LASAGNE  :- 05-3kg _ 2
Ak
Paisti 0,6 -2 kg ** - 3
j —
éPaistettu naudanliha Hampurilaispihvit 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_’_ 1 4 f
Ealstamlnen -hidas 06-2kg ** 3
ypsennys -
Paisti 0,6 - 2,5 kg ** - 3
. j —
: Porsas-paistettu Potka * 0,5-2,0kg ** 3
X I
. 5 4
Makkarat & nakit 15-4cm 2/3 .~ 1 r
:Uunivasikka * 06-25kg* 3
LIHA Paisti 06-2,5 kg ** 2
: Lammas-paistettu
: Koipi 0,5-20 kg ** 2
Kokonainen 0,6 -3 kg ** - ;
] . . . ) *% 2
3 Kana-paistettu Kokonainen, taytetty * 06-3kg
: ; ; 5 4
Filee/rintapala 1-5cm 2/3 ~— _ r
3 . ~ 2
: Kokonainen kalkkuna- Kokonainen * 06-3kg™ ~
paistettu Kokonainen, taytetty * 06-3kg** ‘
. -1
: . o 5 4
e ssseeeeeeeees NSTOUOOOOOY N L Vo mn Xeeed
Fileet 05-3cm - 3 2
KALA =\...3...;= 1vaNr
.......................... eSO FOUORNobted UNN FOOOOOOTRORR gy S Y
3
’ Perunat 05-15kg -
§Vihannekset-paistetut Vihannekset-taytetyt 0,1-0,5 kg kukin - 3
Vihannekset-paistetut 05-15kg - 3
3
Perunat 1 vuoka - n—r
; 3
KASVIKSET Tomaatit 1 vuoka - e
3 ; 3
‘Vihannekset- Paprikat 1 vuoka - n—r
: gratinoidut . 3
:g Parsakaali 1 vuoka - —r
; 3
Kukkakaali 1 vuoka - —r
3
......................................................... e e P
: Kakkujen kohotus ) ) B 2
E uunipellill Sokerikakku 05-12kg n—r
; ) 3
Keksit 02-06kg -
KAKUTJA Tuulihatut 1 vuoka - 3
LEIVONNAISET : Leivonnaiset ja téytetyt 1oty 04-16 k - 3
: piirakat ARG A=
3 ; 3
3 Struudeli 04-16kg -
: Taytetty ) ~ 2
T Ly | hedelmapiirakka .| ... SN S oo
3 2
PIIRAAT - 08-12kg - A




KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA (SUHTEESSA TASO JA TARVIKKEET
KYPSENNYSAIKAAN)
i Sampylat 60— 150 g/ kpl - 3
. : Leipé vuoassa 400 - 600 g kukin - _\é,’_
LEIPA 2
:1so leipa 0,7-2,0kg -
‘Patongit 200 - 300 g kukin - 3
........................ ST U U UUUEUSUT SUTOUUTU NSO UUTISEUURUUNUSURUNUNS bovereers OO UURT OO
:Ohut pyored — vuoka - 2
Paksu pyored — vuoka - 2
2
PIZZA
X 4 1
o C—s r
: Pakastettu 1 — 4 kerrosta - e -
X 5 3 1
alFr afl=# 1 ,
; 5 4 2 1
........................ U PO UUUURD OO PUUUURPPUPOUUD b sl it Al st Al erreell

*vain joissakin malleissa. Toiminto on kdytettdvissd vain paistomittarin kanssa.
** Suositeltu maara.

Aueeenn ~ a1~ _J ~ TS

Uunipelti tai kakkuvuoka Uunipannu/uuniritild Uunipannu ja
ritilalla tai uunivuoka ritilalla 500 ml vetta
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KYPSENNYSTAULUKKO

) o TASO JA
RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS  LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TARVIRKEET
= Kylla 170 30-50 .
Nostatetut kakut / sokerikakut Kylla 160 30-50 -‘...é—...,-
Kylla 160 30-50 e
Taytetyt kakut Kylla 160 - 200 30 -85 Lo
(juustokakku, struudeli, omenapiirakka) Kyl 160 — 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] Kyl 150 20-40 N
Kylla 140 30-50 4
Pikkuleivat/murokeksit
Kylls 140 30-50 4 1
Kylla 135 40-60 > =]
=] Kylla 170 20-40 3
Kylla 150 30-50 4
Pienet kakut/muffinit
Kylla 150 30-50 L]
) 5 1
Kyl 150 40-60 e
=] Kylla 180 - 200 30-40 3
. . 4 1
Tuulihatut Kylla 180 - 190 3545 —
) 5 3 1
Kylla 180 - 190 LR R B
= Kylla 90 110- 150 3
Marengit Kyll3 ) 130 - 150 ]
Kyl % 140-160% 25 e
= Kylla 190 - 250 15-50 2
Pizza / leipa / focaccia
Kylla 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Ohut, paksu, focaccia) Kylla 220 -240 25-50% -\...i_...r -\...i—...;- ] -
. 3
= Kylla 250 10-15 Lo
Pakastepizza Kylla 250 10-20 .‘_”4|—__—.,_,. w_r]
Kylla 220 - 240 1530 LS 3T
Kylla 180 - 190 4555 ——
Suolaiset piiraat . B ) 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) Kylla 180 - 190 45-60 AEr AR
Kyla 180 - 190 45-70% o oL
El Kylla 190 - 200 20-30 3
lentitaikinaleonnaiset ol 180 190 040 ot 1
Kyl 180 - 190 20-40* NI
Ig::]?]geleéilaatlkot / uunipasta / EI Kyl 190 - 200 45 - 65 3
Lammas / vasikka / Naudanliha / u ) 3
poreas 1 kg E Kylla 190 - 200 80-110 Lo
= = = Y é®)
TOIMINNOT Paisto
Perinteinen Kiertoilma kiertoilmalla Grilli Turbogrilli Maxi Cooking Cook 4 ECO-kiertoilma
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RESEPTI TOIMINTO  ESILAMMITYS  LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TAT;\VSI%gIIE-\ET
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg @ - 170 110- 150 ;ﬂ
Broileri / janis / ankka 1 kg |2| Kylla 200-230 50 - 100 Lo
Kalkkuna / hanhi 3 kg =] Kyl 190 - 200 80 - 130 L2
o | Foliossa paistettu kala =] Kylla 180 - 200 40-60 L3
-([:cagr;eatg’:italfevggiitrpitsat, munakoisot) Kylla 180 =200 >0 - 60 -uéu-
Paahtoleipa @ - 3 (korkea) 3-6 _\_”5“_’_
Kalafileet-/pihvit EI - 2 (keski) 20-30** _\_”4“_’_ \viwf
B A N R S B A R
Paistettu kana 1-1,3 kg - 2 (keski) 55— 70 *** ,\_”2“_’_ \v;wf
Lampaan reisi / potka - 2 (keski) 60 — 90 *** l;]
Paahdetut perunat - 2 (keski) 35 — 55 **¥ ;ﬂ
Kasvisgratiini - 3 (korkea) 10-25 ;ﬂ
Keksit @ Kyl 135 50 - 70 RS B

Keksit

Tortut l%‘t Kylla 170 50-70 N
Pybreit pizzat %" Kyl 210 40-60 I
e e et 0w e
(50 5)/ paahdetut kasvkcet (tas0 )/ 12 ol 190 000 S 42
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
Lasagne ja liha Kylla 200 50-100* _\_”i_m’_ %ﬂ
Liha ja perunat Kyl 200 4s-100* AT
Kala ja kasvikset Kylla 180 30-50% A1
Taytetty paahdettu liha - 200 80-120* ;ﬂ
Leikattu liha (kani, kana, lammas) e - 200 50-100* ;ﬂ

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina
henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.

** Kadnnd ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kadnna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos

tarpeen).

TARVIKKEET
Ritild

Uunipelti tai kakkuvuoka
ritilalla

Uunipannu/uuniritild
tai uunivuoka ritilalla

KUINKA KYPSENNYSTAULUKKOA LUETAAN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita
voidaan kayttad erityyppisille ruoille. Kypsennysaika alkaa
hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien
esilammitys (jos vaaditaan). Kypsennyslampatilat ovat arvioita
ja riippuvat ruuan madrdsta ja kaytetyistd tarvikkeista. Kdyta
ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kdyta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja
uunipelteja. Voit kdyttdd myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja
-varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat hieman
pidempid.

oS
Uunipannu ja
500 ml vetta

—J

Uunipannu / uunivuoka
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PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
huoltoa tai kunnossapitoa.

Ala kayta héyrypesureita.

Al3 kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/
syovyttavia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon

laitteen pintaa.

ULKOPINNAT

Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.

Jos pinta on kovin likainen, voit kayttaa vetta, johon
on lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-
arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla
liinalla.

Al kayta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tdllaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vield hieman
lammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti
kosteutta sisaltavien ruokien kypsennyksen aikana
muodostunut tiivistynyt vesi kuivataan antamalla
uunin jaahtya kokonaan ja kuivaamalla se sitten
liinalla tai sienella.

suorittamista.

+ Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

TARVIKKEET

Upota tarvikkeet kayton jalkeen puhdistusaineliuokseen
ja kasittele tarvikkeita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoka-aineiden jaamat voidaan poistaa
pesuharjalla tai -sienella.

LUUKUN IRROTTAMINEN JA ASENTAMINEN TAKAISIN
1.

Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Tartu luukkuun

tukevasti molemmin kasin - ala kannattele luukkua
kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmeille
pinnalle.

3. Asenna luukku takaisin siirtamalla se uunin lahelle,
kohdistaen saranoiden koukut sijoituskohtiin ja
kiinnittamalla ylaosan paikalleen.

4. Laske luukkua alaspdin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
laskit ne kokonaan.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

| o

5. Yrita sulkea luukku ja tarkista, etta se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos ndin ei ole,
toista ylla olevat vaiheet. Luukku voi vaurioitua, jos se
ei toimi oikein.
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LAMPUN VAIHTO
1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa kuori
takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni sahkoéverkkoon.

VIANMAARITYS

Huomaa: Kdyta vain 20-40 W/230 ~ V tyypin G9, T300°C
-halogeenilamppuja. Tuotteen lamppu on suunniteltu
kodinkoneisiin, eika se sovellu kaytettavaksi kodin yleisessa
valaisimissa (EY:n asetus 244/2009). Lamppuja on saatavissa
huoltopalvelusta.

- Jos kaytetaan halogeenilamppuja, dla kasittele niita paljain
kasin, koska sormenjéljet voivat vahingoittaa niita. Ald kayta
uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin paikalleen.

ONGELMA MAHDOLLINEN SYY KORJAUS
Virtakatko Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty sahkdnsyottoon.
Uuni ei toimi. ) Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta net,

Laite on irrotettu verkkovirrasta.

poistuuko vika.

Naytolld nakyy F-kirjain, jota seuraa

A Uunissa on vika.
numero tai kirjain.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle ndhdaksesi
onko vika poistunut.

Yritd suorittaa “TEH.ASE. PALAU!, jonka voi valita
“ASETUKSET"-valikosta.

Ota yhteytta lahimpdan asiakaspalvelukeskukseen ja
ilmoita F-kirjaimen perdssa oleva numero.

Uuni ei lampene. kuumene

valein.

Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki
komennot ovat kdytettdvissa ja
valikot avattavissa, mutta uuni ei

DEMO ndkyy ndytolla 60 sekunnin

Mene “DEMO”"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja valitse
“Pois paalta”.

Valo sammuu. “ECO"-tila on “Paalla".

Mene “ECO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse
“Pois paalta”.

Luukku ei avaudu.

Puhdistusjakso kdynnissa.

Odota, ettd toiminto paattyy ja uuni jadhtyy.

Kodin virta katkeaa.

Virta-asetus on virheellinen.

Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman kuin
3 kW. Jos ndin ei ole, vdhenna virta 13 ampeeriin. Mene
“TEHO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja valitse
“MATALA".

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

- Laitteesi QR-koodin kdyttdminen
«  Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu

«  Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

" Whjr/lﬁool

400011686370




Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

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

DESCRIPTION DU PRODVIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément de chauffage
supérieur/grill

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

6 (@24 ....... — e
:
= g S R Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION
PLUS

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

Pour retourner au menu

précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN
6. CONFIRMER

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

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

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

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

9. DEPART

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

Whjr/lﬁool 1



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

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

* Disponible sur certains modéles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

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

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui : Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des rails télescopiques.
Attachez l'agrafe supérieure du rail télescopique au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Baissez I'autre agrafe en position.

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

méme niveau.

Remarque : les rails télescopiques peuvent étre installés sur le
niveau de votre choix.

’ Whjr/lﬁool



PREMIERE UTILISATION

" FR

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.

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

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13
« Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

FONCTIONS

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné I'alimentation, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
['écran.

A

l/
o

[
7 e

Appuyez sur 4 ou — pour régler I'heure et appuyez sur
v :Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a
I'écran.

Appuyez sur 4 ou — pour régler les minutes et appuyez
sury’ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE "
dans le menu " REGLAGES ", disponible en appuyant sur & .

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez le carton de
protection ou le film transparent du four et enlevez les
accessoires de l'intérieur. Chauffer le four a 200 °C pour
environ une heure, de préférence utilisant une fonction
avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air
Brassé »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece aprées avoir utilisé
lappareil pour la premiére fois.

y 6™ SENSE

ssnse El|les permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/
Cake salé, Pain, Pizza).

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur la table de cuisson correspondante.

) COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux en
méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour
cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

AIR PULSE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut étre
utilisée pour cuire différents aliments sans que les odeurs
ne soient transmises de I'un a l'autre.

TRADITIONNELS

« AIRBRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures
sur une grille uniquement.

«  TURBO GRIL (GRIL TURBO)

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

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

- FONCTIONS SPECIALES

» CUISSON MAXI

Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la
viande pendant la cuisson pour obtenir un dorage
homogéne des deux cbtés. Arrosez de temps a
autre la viande avec son jus de cuisson pour éviter
son desseéchement.

» LEVAGE
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.

Whjr/lﬁool ’



» DECONGELATION

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

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO AIR PULSE

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande

sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent
pas trop grace a une légére circulation dair
intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation dénergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

CONVENTIONNELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL

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

N2

UTILISATION QUOTIDIENNE

2/ PRECHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.
MINUTERIES
Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
Z5:| NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR - PYRO
""" Pour éliminer les éclaboussures produites lors de
la cuisson en utilisant un cycle a tres haute température.
Deux cycles de nettoyage automatique sont disponibles :
Un cycle complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco).
Nous vous recommandons d'utiliser le cycle plus court
aintervalles réguliers et le cycle complet seulement
lorsque le four est tres sale.

FAVORI

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.
@(3 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de 'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s‘éteint apres
T minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque I'un
quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "DEMO " est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a “ DEMO " a partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez "Off",
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit séteint et revient

ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icbne pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner I'élément
souhaité, puis appuyez sur v pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION
Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur « ,
vous pouvez changer a nouveau les réglages précédents.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

g - - -

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour la changer, puis appuyez sur v pour confirmer
et continuez avec les réglages qui suivent (si possible).
De la méme facon, il est possible de régler le niveau du
grill : 1l existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le grill : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau
de la température/du gril peut étre modifié en utilisant 4 ou

DUREE

Lorsque l'icone & clignote sur I'écran, appuyez sur +

ou — pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez
puis appuyez sur v pour confirmer. Vous ne devez pas
régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur v ou[>]
pour confirmer et démarrer la fonction. En sélectionnant ce
mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur @ : appuyez sur + ou —
pour le modifier, puis appuyez sury/ pour confirmer.
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HEURE DE FIN (DEPART RETARD)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage
de la fonction en programmant I'heure de fin de
cuisson. L'écran affiche I'heure de fin tandis que l'icbne
@ clignote.

N N7

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure a laquelle
vous souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez
sur v pour confirmer et activer la fonction. Placez les
aliments dans le four et fermer la porte : La fonction
démarre automatique apres une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment
désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de
la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signifie
que les temps de cuisson vont étre légérement plus longs
que ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le
temps d'attente, vous pouvez appuyer sur + ou — pour
modifier I'heure de fin programmeée ou appuyer sur < pour
changer d'autres réglages. En appuyant sur & , afin de
visualiser I'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

. 6" SENSE

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

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)
] ¢

N, 7 X
Kg
7N

/
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Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications a I'écran, lorsque cela vous est demandé, et
appuyez sur + ou — pour régler la valeur requise puis
appuyez sur v pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

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

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

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

|
. FR
3. DEMARRER LA FONCTION

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

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour
ignorer cette phase

et démarrer la fonction immédiatement.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Appuyez sur << pour revenir
a I'écran précédent et sélectionner une fonction
différente ou attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

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

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS
». A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments
dans le four, et commencez la cuisson.

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 4+ ou —.
5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

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

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
a I'écran et fermez la porte, puis reprenez la cuisson.
De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.
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Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et reprenez
la cuisson.

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

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

Tl mie
Nz

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

BRUNISSAGE

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

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si
nécessaire, appuyez sur v pour démarrer un cycle
de brunissage de cing minutes. Vous pouvez arréter
la fonction a tout moment en appuyant sur [@] pour
éteindre le four.

. FAVORI

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

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser
les parametres actuels pour une utilisation ultérieure,
appuyez sur v autrement, pour ignorer la demande,
appuyez sur <« .

Une fois que vous avez appuyé sur v, appuyez sur le

+ ou — pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur v pour confirmer.

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

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

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur v, puis appuyez sur [>] pour
activer.

.NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apreés (le temps que la piece soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports
de grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé
sous une table de cuisson, assurez-vous que les braleurs
ou les plaques électriques sont éteints pendant le cycle
d'auto-nettoyage. Pour des résultats de nettoyage
optimums, enlevez les résidus en excés a l'intérieur de

la cavité et nettoyez la vitre de la porte intérieure avant
d'utiliser la fonction Pyrolyse. Nous vous conseillons
d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro seulement si le four
est treés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de la
cuisson.

Appuyez sur

pour afficher « NETTOYAGE » sur I'écran.

Appuyez sur + ou — pour sélectionner le cycle souhaité,
puis appuyez sur v pour confirmer. Une fois qu'un cycle
a été sélectionné, si vous le souhaitez, appuyez sur +

ou — pour régler I'heure de fin (départ différé), puis
appuyez sur vy pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires

comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[>] : le four commence un cycle d’auto-nettoyage et

la porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progrés du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a
ce que la température a l'intérieur du four atteigne un
niveau sécuritaire.

. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé comme
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que
le four est éteint et appuyez sur 4+ ou — :Licone @
clignotera sur 'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour activer la minuterie.




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

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

Appuyez sur 4+ ou — pour changer I'heure réglée sur la

minuterie.

Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur [@] pour allumer le four, puis sélectionner la

O TABLEAU DE CUISSON

fonction que vous souhaitez.
Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu
son compte a rebours sans interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir
la minuterie (seule l'icone @& sera affichée), qui continuera de
décompter en arriere-plan. Pour récupérer écran de la
minuterie, appuyez sur pour arréter la fonction
actuellement active.

" FR

RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES  :- 0,5-3kg - 2
: a7
Rt 0,6-2 kg ** - 3
;Réti de boeuf Hamburgers 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_’ 1 4 r
Rotw-(}wsson basse 06-2 kg ** 3
température p—
Rt 0,6-2,5 kg ** - 3
Roéti de porc Jarret * 0,5-2,0kg** 3
: ) 5 4
Saucisses 1,5-4cm 2/3 .~ O r
{Roti de veau * 06-25 kg ** 3
VIANDES Roti 0,6-2,5 kg ** 2
:Roti d'agneau ) 5
: Gigot d'agneau 05-20kg
Entier 0,6 -3 kg ** - :
3 -1
:Poulet roti Entier a |'étouffée * 0,6 -3 kg ** :
A ~
; . o 5 4
Filet & poitrine 1-5cm 2/3 o . r
; Entiére * 0,6-3 kg ** :
: Dinde entiere rotie
: Entier a I'étouffée * 06-3kg** ‘
: , 5 4
...................... Qoo OO SO oS PR CoR e, CS S
. 3 2
: Filets 05-3cm -
POISSON : -\...3...1- %
e eeeeeeeseeeees OSSOSO NSO OO S BT S
Pommes de terre 05-15kg - 3
Légumes rotis Légumes étouffés 0,1-0,5 kg chacun - 3
Légumes rotis 05-15kg - 3
3
Pommes de terre 1 plateau - n—r
- 3
LEGUMES Tomates 1 plateau - A
3 Piments 1 plateau - _\ri_,,_
:Légumes en gratin . 3
: Brocoli 1 plateau - —r
3
Chou-fleur 1 plateau - —r
3
Autres 1 plateau - n—r




RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
: Gateaux au levain en L )
‘ moule Génoise 05-1.2kg —r
: Biscuits 02-06 kg - 3
GATEAUX ET : Pate a choux 1 plateau - 3
PATISSERIES : ... . 3
f Patisseries et tartes Tarte 04-16kg - —r
; 3
Strudel 04-16kg -
. . 2
e eeeevessreeeessrnnennnn | LOTRE farCiR QUX fruts | S 032K e, N
5 2
QUICHE & TARTE : - 0,8-1.2kg - —r
........................ T
: Petits pains 60 - 150 g chacun - 3
 Pain de mie en moule 400 -600 g chacun - _\|_i_,’_
PAIN 2
: Gros pain 0,7-2,0kg -
Baguettes 200 - 300 g chacune - 3
........................ H e+ vaereateeeaertetettetaen et anaatatsaetetantnanenenen faenenrnentateenreetanreetosesos anenenrenenrnrtesnensed TTTTT et eenseensneeanetnreraneenenes
:Fin ronde - plateau - 2
Epais ronde - plateau - 2
2
PIZZA
: 4 1
: Produits surgelés 1 -4 couches - - z . 3 ]
N LT r
; 5 4 2 1
........................ F TP PO S TP R P TUUE POTT TR PPPPPPPPPPPPTRORIN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN b oo ot oo A S Arrrrrrudl

* Uniquement sur certains modeéles. Fonction disponible uniquement en combinaison avec la sonde a viande.
** Quantité suggérée.

e N J N SN )
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite/plaque de Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau cuisson ou plat de cuisson CUisson 500 ml d'eau
sur la grille métallique sur la grille métallique
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TABLEAU DE CUISSON

. . \ . GRILLE ET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE =TEMPERATURE (°C) ~ DUREE (MIN.) ACCESSOIRES
= oui 170 30-50 2.
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 -‘...é—...,-
(Gz‘aAtteauxfOl;rrés el [&] Oui 160 - 200 30-85 Lo
ateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes) ’ Oui 160 - 200 35-90 A e
=] Oui 150 0-40 3,
Oui 140 30-50 4
Biscuits / Petit pain
oui 140 30-50 4 1
Oui 135 40-60 PPV
=] Oui 170 20 - 40 3
Oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins
Oui 150 30-50 L]
oui 150 40- 60 MIPDVEEUR
=] Oui 180 - 200 30-40 3
Chougquettes oui 180 - 190 35-45 2]
: 5 3 1
Oui 180 - 190 35-45% | 2 3
= Oui 90 110 - 150 3
. : 4 1
Meringues Oui 90 130- 150 e—1r
= oui 190 - 250 15- 50 2
Pizza / Pain / Fougasse 1
oui 190 - 230 20-50 4
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50% q%r -\...i—...;- 1
= Oui 250 0-15 [ 3
Pizza surgelée Oui 250 10-20 _‘_”4|__._,._’_ !
Oui 220- 240 15-30 0,3,
Oui 180- 190 45-55 | S
Tourtes . ) ) 4 1
(Tourtes aux [égumes, quiches) Oui 180 -190 45-60 Abr aflr
Oui 180-190 45-70% o L
El Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20 - 40 L]
Oui 180 - 190 20-40% 2 31
Lasagnes / Gratins / Pates au four / ) 3
Csagnes E oui 190 - 200 45-65 3
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 g0-110 |3 |
B =) =) & &
onventionne Ir Fulse . I axl LOOKIN ook 4 ICO ir Pulsé
C onnel Al Pulsé clsson Far Grill C“‘SSTOu?bagg”' Maxi Cooking  Cook Eco Air Pul
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GRILLE ET

RECETTE FONCTION = PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) = DUREE (MIN.) ACCESSOIRES
Ro6ti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110-150 ;ﬂ
Poulet / Lapin / Canard 1 kg =] Oui 200-230 50-100 3,
Dinde/Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 2,
P(gizst?gnati”e‘;‘)’“”e” papillote =] oui 180 - 200 40-60 3,
I(_t?)gnzlggsss,?éﬁlrsgettes, aubergines) oul 180200 2060 -ﬂélr
Rotie ] . 3 (Flevée) 36 L2
Filets de poisson / Entrecotes EI - 2 (Moy) 20-30%* _\_‘f"n_’_ \viwf
f\ztrJncti)sSre;e/rl;ebab / cOtes levées / Ifl ) 2 -3 (Moy - Haute) 1530 ** _\“.5“.’ \viwf
Poulet roti 1-1,3 kg - 2 (Moy) ss-zoe 2 L1
Gigot d’agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** l;]
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55 *** ;ﬂ
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 ;ﬂ
Biscuits @ Oui 135 so-70 > A 21
Biscuits
Tartes ?t:s oui 170 50-70 o aeon A e
Pizza ronde %" oui 210 40-60 2 e e A
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
?% / lasagnes (niveau 3) / viande (niveau Oui 190 40-120* -\...i—...,- -\...i—...,- Q
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
5)./ légumes rlétis (niveau {1) / lasagnes @ oui 190 40-120* 5 4 2 1
(n!veau 2) / découpes de viandes Menu Ar v ARl s
(niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* -\éu- ‘%’
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* _\___4|____,__’_ %ﬂ
Poisson & légumes Oui 180 30-50* -\...i—...,- %ﬂ
Rotis farcis ) . 200 go-120* |3 |
Coupes de viande ) 200 50-100 * l;]

(lapin, poulet, agneau)

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du fouren  I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte
tout temps, selon vos préférences personnelles.

** Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le

du préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et temps
de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité
daliments et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas
assez cuits, augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en
métal foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et

niveau a utiliser pour la cuisson des différents types daliments.  accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps

Les temps de cuisson commencent au moment de

de cuisson seront sensiblement plus longs.

e AEn | N oS
ACCESSOIRES A o Plaque de‘cutsson ou Lechefrlte/pquue de Cuisson Lachefrite / Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau ou plat de cuisson sur la grille . .
X 11 s plague de cuisson 500 ml d'eau
sur la grille métallique métallique
10
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. k
I'appareil.

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

SURFACES INTERIEURES

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

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

« Laporte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide

de lavage apres I'utilisation, en les manipulant avec

des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une brosse
Ou une éponge.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains, ne la tenez pas par la
poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
douce.

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

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

\

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

Whjr/lﬁool :



REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

DEPANNAGE

Veuillez noter : Utilisez uniqguement des ampoules halogenes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. lampoule utilisée dans le
produit est spécifiquement concue pour des appareils
domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général de

la piece dans la maison (Réglementation CE 244/2009). Ces
ampoules sont disponibles auprés de notre Service aprés-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.

PROBLEME

CAUSES POSSIBLES

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.

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

Défaillance du four.

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

Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » & partir des «
REGLAGES ».

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

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode "DEMO " est
activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles
mais le four ne chauffe pas.

Mode DEMO apparait sur I'écran
toutes les 60 secondes.

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

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas.

Cycle de nettoyage en cours.

Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

L'alimentation est coupée.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Niveau de puissance erroné.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une
valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
puissance a 13 Ampéres. Accédez a « PUISSANCE » a partir
de « REGLAGES » et sélectionnez « FAIBLE ».

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

l'appareil.

12
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

‘I:\tletl::z::g(e)tn’assistenza pit completa, registrare il SIPREGA DI SCANSIONARE
= prodotto su www.whirlpool.eu/regist’er IL CODICE QR SUL PROPRIO

APPARECCHIO PER OTTENERE
MAGGIORI INFORMAZIONI

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

A

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello dei comandi

2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta

Resistenza superiore / grill
Luce

Targhetta matricola

(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)

©NOo W

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 |24 """" - +
T = = Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare
o arrestare un funzione attiva. precedente. le impostazioni o i valori delle

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

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

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

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

funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando i valori impostati o di
base.
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ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA

Da usare come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, etc. o, posizionata
sotto la griglia, per raccogliere
i liquidi di cottura.

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina.

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE SCORREVOLI*

—

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Client.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la
parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
qguesto punto ¢ possibile rimuovere le griglie.

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI (SE
PRESENTI)

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa. Abbassare in
posizione l'altra clip.

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

éi

Note: Le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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PRIMO UTILIZZO

CITA

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

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

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere + o — per selezionare 16 “Alto” o 13 “Basso” e
premere v/ per confermare.

FUNZIONI

3.IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, & necessario
impostare I'ora: sul display lampeggiano le due cifre
relative all'ora.

N Yy g
a
(I
N

Premere + o — per impostare |'ora corrente e premere
v :sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti.

Premere + o — per impostare i minuti e premere v per
confermare.

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

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima

di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti
e togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a
200°C per circa un'ora utilizzando preferibilmente una
funzione ventilata ("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

y 6™ SENSE

seise Questa funzione permette la cottura
completamente automatica di tutte le pietanze
(lasagna, carne, pesce, verdure, torte & dolci, torte
salate, pane, pizza).

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

2, COOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione puo essere
utilizzata per cuocere biscotti, torte, pizze (anche
surgelate) e per preparare un pasto completo. Per
ottenere risultati ottimali si raccomanda di seguire la
tabella di cottura.

TERMOVENTILATO

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

TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

« TURBO GRILL

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

« COTTURA SURGELATI

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

« FUNZIONI SPECIALI

»  MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare

la carne durante la cottura per ottenere

una doratura omogenea su entrambi i lati.

E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il
fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

» LIEVITAZIONE

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

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio.

Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

» ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e carne in pezzi su

un solo ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura
degli alimenti. In questa funzione ECO la luce
rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare

il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi
energetici, la porta forno non deve essere aperta
fino a completamento della cottura del cibo.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

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

N2

USO QUOTIDIANO

2/ PRERISC RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.
TIMER
Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
L] PULIZIA AUTOMATICA PER PIROLISI
""" Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura
attraverso un ciclo a temperatura molto elevata. E’
possibile selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si
suggerisce di utilizzare il ciclo rapido a intervalli regolari
e quello completo solo in caso di forno molto sporco.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
@Q IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce
e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. I
display si riattiva automaticamente premendo un tasto
qualsiasi.
Se la modalita "“DEMO” & impostata su “On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono

ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una funzione da un menu (il display mostrera la prima
voce disponibile), premere + o — per selezionare la
voce desiderata, quindi premere v per confermare.

- —i- - [
2

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza i valori che e possibile modificare.
Premendo « & possibile modificare nuovamente
I'impostazione precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampeggia sul display, premere 4+ o

— per regolarlo, quindi premere v per confermare e
procedere con le impostazioni seguenti (per i valori che
e possibile modificare).

Usare la stessa procedura per impostare la potenza del
grill: Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3
(alto), 2 (medio), 1 (basso).

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill usando + o0 —.

DURATA

Quando l'icona (& lampegagia sul display, premere + o
— per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere v/ per confermare. E possibile non impostare
la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo
di cottura: premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.
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Note: durante la cottura, premendo @ e possibile regolare il
tempo impostato: premere + 0 — per modificare il valore,
quindi premere v/ per confermare.

FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

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

Premere + o — per impostare |'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere v per confermare e attivare
la funzione. Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere
lo sportello: la funzione si avviera automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la
cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, &
possibile premere 4+ o — per regolare l'ora di fine
programmata oppure premere < per modificare altre
impostazioni. Premendo & e possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

. 6" SENSE

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

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

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)
6

Per impostare questa funzione correttamente, seguire
le indicazioni che compaiono sul display, impostare i
valori desiderati premendo + o —, quindi premere v
per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

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

Alla richiesta, premere 4 o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben
cotto (+1). premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione.

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

CITA
3. AVVIO DELLA FUNZIONE

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

Se e stato impostato un avvio ritardato, premendo [>]
sara possibile annullare il ritardo

e avviare subito la funzione programmata.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia
il livello pit adatto per quella funzione.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@] .

Se il forno e caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. Premere << per tornare
alla schermata precedente e scegliere un'altra funzione,
oppure attendere il completo raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO
In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la

funzione, il display segnala che si & attivata la fase di
preriscaldamento.

g e

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata e comparira la richiesta "AGG.
ALIMENTO". A questo punto, aprire la porta, inserire gli
alimenti nel forno, chiudere la porta e procedere alla
cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno puo
essere modificata usando 4+ o —.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

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

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire
la porta, eseguire I'operazione indicata sul display e
chiudere la porta per riprendere la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.
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Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e riprendere la cottura.

Note: premendo [>] e possibile ignorare le operazioni
richieste. In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo
senza che l'operazione venga eseqguita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

6. FINE COTTURA

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

Premere (=] per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere + per prolungare
il tempo di cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

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

Quando il display mostra il messaggio corrispondente,
premendo v viene avviato un ciclo di doratura di
cinque minuti. Questa funzione puo essere interrotta in
qualsiasi momento premendo [@] per spegnere il forno.

. PREFERITI

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

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere v, oppure premere <« per ignorare la
richiesta.

Dopo avere premuto v , premere + 0 — per selezionare
il numero di posizione, quindi premere v per
confermare.

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

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere Q :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [>].

. PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli accessori
dal forno, comprese le guide laterali. Se il forno &
installato sotto un piano di cottura, accertarsi che
durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatorio le
piastre elettriche siano spente. Per un risultato ottimale,
rimuovere i residui in eccesso dalla cavita e pulire il
vetro interno della porta prima di usare la funzione

di pirolisi. Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi
soltanto se I'apparecchio & molto sporco o emana cattivi
odori durante la cottura.

per visualizzare “Pulizia” sul display.

Premere + o — per selezionare il ciclo desiderato, quindi
premere v/ per confermare. Dopo avere selezionato

un ciclo, & possibile premere 4 0 — per impostare 'ora
di fine cottura (o di avvio ritardato) e premere v per
confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere [>]: il
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio
di avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato di
avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

. CONTA MINUTI

Quando il forno e spento, il display pud essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e premere 4+ 0 — : sul
display lampeggera l'icona & .

Premere + o — per impostare il tempo desiderato,
quindi premere v per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia & terminato.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Premere + o — per modificare il tempo impostato sul timer.
Dopo avere attivato il conta minuti, € anche possibile
selezionare e attivare una funzione.
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Premere [@] per accendere il forno, quindi selezionare la
funzione desiderata.
Una volta avviata la funzione, il timer continuera

autonomamente il conto alla rovescia senza interferire

CITA

Note: Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona @& ), ma il conto alla
rovescia continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti,
premere per interrompere la funzione correntemente

sulla funzione stessa. attiva.
6
== TABELLA DI COTTURA
GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNA - 0,5-3kg - 2
[ ==
Arrosto 0,6 -2 kg ** - 3
. —_r
: Manzo arrosto Hamburger 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_’_ 1 4 r
Arrosto - cottura lenta 0,6 -2 kg ** 3
j —
Arrosto 0,6-2,5 kg ** - 3
Maiale-arrosto Stinco * 0,5-2,0kg** 3
Salsicce & wurstel 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_’ 1 4 r
;Vitello—arrosto * 0,6-2,5 kg ** 3
CARNE 3 Arrosto 06-2,5 kg ** 2
: Agnello-arrosto 5
: Coscia 0,5-2,0kg**
—_r
Intero 0,6 -3 kg ** - :
3 “__r
: Pollo-arrosto Intero ripieno * 0,6 -3 kg ** 2
. j —
Filetto & petto 1-5cm 2/3 _\_”5“_’ . 4 r
: Intero * 06-3kg** 2
: Tacchino intero-arrosto
: Intero ripieno * 06-3kg** ‘
Spiedini Al 5 4
: Spiedini 1 griglia 1/2 o 1 r
Filetti 05-3cm - 3 2
PESCE -\...3...1- %
: Filetti-surgelati 05-3cm - .~ 1 r
Patate 05-15kg - 3
§Verdure-arrostite Verdure-ripiene 0,1-0,5kgl'una - 3
Verdure-arrostite 05-15kg - 3
Patate 1 teglia - _\%ﬁ
VERDURE Pomodori 1 teglia - =R
3 Peperoni 1 teglia - _\é’_
: Verdure-gratinate 3
s Broccoli 1 teglia - N
Cavolfiori 1 teglia - _\%’_
Altro 1 teglia - _\%’_




GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)

gTorte lievitate Pan di spagna 05-12kg - —r

Biscotti 02-06kg -

Bigné 1 teglia -

TORTE & DOLCI :
: Paste e torte ripiene Crostata 04-16kg - 3

Strudel 04-16kg - 3

Torta ripiena alla frutta 0,5-2kg -

: Panini 60 - 150 g I'uno -

;Pancarré in stampo 400-600 g l'una -

PANE :
: Pagnotta 0,7-2,0kg -

Baguette 200-300g l'una - 3

........................ v ovnsenerneen et et an et aeaneeneen e eneaneanetneaneane faeaneanteneeneaneiseansasenten beaeenerenetnerenerreeed STTTI T e eeenn e eeaeeentna s eas e raeans
: Sottile Teglia rotonda -

Spesso Teglia rotonda -

PIZZA

éLasagna Livelli1-4 -

5 4 2 1

* Solo in alcuni modelli. Funzione disponibile solo in combinazione con la sonda carne.
** Quantita consigliata.

Aeenna, e J ~ - SN
Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci . Leccarda con
L . o Leccarda / Teglia :
su griglia o teglia su griglia 500 ml diacqua
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TABELLA DI COTTURA

CITA

TEMPERATURA  DURATA RIPIANO E
RICETTA FUNZIONE ~ PRERISCALDAMENTO 0 MINY ACCESSOR]
= S 170 30-50 2
Torte lievitate / Pan di Spagna S 160 30-50 | 2.
Torte ripiene S 160 - 200 30-85 |3
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 - 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] S 150 20-40 3,
5 140 30-50 4
Biscotti / Pasta frolla
S 140 30-50 4 1
\ 5 3 1
S 135 40-60 =
=] 5 170 20- 40 3
5 150 30-50 4
Tortine / Muffin
S 150 30-50 4]
\ 5 3 1
S 150 40- 60 —
=] S 180 - 200 30-40 3
Bigné S 180 - 190 35-45 4]
\ 5 3 1
Si 180 - 190 35-45% | o 3
= S 90 1mo-1s0 3
. \ 4 1
Meringhe Si 90 130-150 | \—=x, - ;
S % 140-160% | 20, (o |
= Si 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Pane / Focaccia
S 190- 230 20-50 4, !
. . . : . 5 3 1
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 -240 25-50 e A
: 3
= Si 250 10-15
J
Pizza surgelata Si 250 10-20 _‘_”4|__._,._’_ !
Si 220 - 240 15-30 1, 2 4.3,
Si 180- 190 45-55 | 3
Torte salate \ ) ) 4 1
(torta di verdure, quiche) S 180-190 45-60 AFls A=
S 180 - 190 as-70% 2 3 1
lzl S 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
3 180 - 190 20-40% | 2 3 1
Eaa;ar?er;laogiSformatl / Pasta al forno / lzl S 190 - 200 45 - 65 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg =] 5 190 - 200 80-110 |, 3 |
= | = Y é®)
FUNZIONI ) ) Cottura ) . ) ) Eco
Statico Termoventilato ! Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 .
Ventilata Termoventilato
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TEMPERATURA DURATA RIPIANO E
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO ©0) (MIN.) ACCESSORI
; 2
Maiale arrosto con cotenna 2 kg X@ - 170 110-150 J
- ) 3
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg lzl Si 200-230 50-100 J
. ) 2
Tacchino / Oca 3 kg =] Si 190 - 200 80-130 2,
Pesce al forno / al cartoccio . ) ) 3
(filetti, intero) lzl 8 180-200 40-60_~ 4
Verdure ripiene . ) ) 2
(pomodori, zucchine, melanzane) o 180 - 200 °0-60 AF=r
5
Pane tostato Ifl - 3 (Alta) 3-6 S
Filetti / Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Salsicce / Spiedini / Costine / ) ) . Can 5 4
Hamburger El 2-3(media—-alto) 15-30 ~— e
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70*** ,\_”2“_’_ 1 ! [
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60-90** | 3 J
Patate arrostite - 2 (media) 35-55"% 3 J
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 L 3 J
Biscotti = 3 135 50-70 IS
Biscotti
&) \
Crostate — Si 170 50-70 | e e A e
. r= \ 5 3 2 1
Pizza tonda . Si 210 40-60 e
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40-120% -\...i—...,- -\...i—...,- \ ! |
(livello 1)
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Verdure arrosto (livello 4) / @4 Si 190 40- 120 * 5 4 2 1
Lasagne (livello 2) / Tagli di carne (livello Menu Abr v AR s
1)
. 4 1
Lasagne e carne Si 200 50-100%  —. 4 J
Carne e patate Si 200 45-100* _\%’_ \ ! J
Pesce e verdure Si 180 30-50* -\...i—...,- \ ! J
Arrosti ripieni e - 200 80-120% 3 J
Carne in pezzi (coniglio, pollo, agnello) é - 200 50-100% 3 J

* |l tempo di cottura & indicativo: le pietanze possono essere
tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

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

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

Aeennn ~ AaF=r J ~ r M
ACCESSORI Grialia Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci Leccarda / Telia Leccarda con
9 su griglia o teglia su griglia 9 500 ml diacqua
10
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PULIZIA E MANUTENZIONE

CITA

Assicurarsi che il forno si sia Non usare pagliette metalliche, Il forno deve essere disconnesso
raffreddato prima di eseguire panni abrasivi e detergenti dalla rete elettrica prima

ogni operazione. abrasivi o corrosivi che possano di effettuare operazioni di

Non utilizzare apparecchi a danneggiare le superfici. manutenzione.

vapore. Utilizzare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando € ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui

di cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura

di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Perfacilitare la pulizia della porta € possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

T

2. Chiudere la porta fino a quando ¢ possibile. Prendere

saldamente la porta con entrambe le mani, evitando
di tenerla per la maniglia.

Per estrarla, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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

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

N\~

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

| o

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della

lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non ¢ adatta per l'illuminazione di

ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le lampade

sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

POSSIBILE CAUSA

SOLUZIONE

Il forno non funziona.

Interruzione di corrente elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

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

Il forno & guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Provare a ripristinare I'apparecchio selezionando “RESET”
dal menu “IMPOSTAZIONI".

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e
specificare il numero che segue la lettera "F".

Il forno non si riscalda.

Se la modalita “DEMO” € impostata
su“On” tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili
ma il forno non viene riscaldato.
Sul display appare la scritta
“DEMO” ogni 60 secondi.

Accedere a “DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere
"Off".

La luce si spegne.

La modalita "ECO" ¢ impostata su
"on"

Accedere a“ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
“Off".

La porta non si apre.

Ciclo di pulizia attivo.

Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il
forno.

Linterruttore generale dell'impianto
domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non é
regolata correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la
potenza a 13 Ampere. Selezionare “POTENZA” dal menu
“IMPOSTAZIONI" e scegliere “BASSO".

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

+  Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio

- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu

+  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

12
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Gebruikershandleiding

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
gebruikt.

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL
PRODUCT

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op
www.whirlpool.eu/register

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

14
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..................... eoddedeeeee 9
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1. Bedieningspaneel
2. Fan

3. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van
de oven aangegeven)

Deur

Upper heating element/grill
Lamp

Identificatieplaatje

(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

© N W

o6 [& ....... — o
N 2 Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om de oven aan en uit te zetten en | Om terug te gaan naar het vorige Om door een menu te scrollen en
om een actieve functie te stoppen. | menu. de instellingen of waarden van een

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY
6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

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

3. NAVIGATIETOETS MIN

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

functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een

functie met behulp van de

gespecificeerde of standaard
instellingen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

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

* Alleen bij bepaalde modellen

LEKBAKJE

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

BAKPLAAT

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild viees,
vis in folie, etc.

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.

Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES

PLAATSEN

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

boven gericht is.

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN

EN TERUGPLAATSEN

«  Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: de roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

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

onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

(INDIEN AANWEZIG)

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

Om de schuifrails aan te brengen, bevestigt u de
bovenste klem van de rail aan de roostergeleider en
schuift deze zo ver mogelijk door. Laat de onderste

klem op zijn plaats zakken.

SCHUIFRAILS *

—

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

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

hetzelfde niveau.

éi

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden

gemonteerd.
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EERSTE GEBRUIK

. NL

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

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

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL” te kiezen in
het menu van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u
op & drukt.

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

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

Druk op + of — om 16 “Hoog” of 13 “Laag” te selecteren
en druk op v om te bevestigen.

FUNCTIES

3.DETIJD REGELEN

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

S

\\l :
hZ
7

7.

Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk
op v :Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven.

Druk op + of — om de minuten in te stellen en druk op v
om te bevestigen.

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

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

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

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

6" 6" SENSE

seie Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart
& gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

2, COOK4

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

HETELUCHT

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

TRADITIONEEL

+ CONVECTIEBAKKEN

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd de opvangbak
te gebruiken om het braadvet op te vangen: Position
the pan on any of the levels below the wire shelf and
add 500 ml of drinking water.

« BAKBEVROREN

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

« SPECIALE FUNCTIES

»  MAXI COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer
dan 2,5 kg). Aanbevolen wordt om het vlees
tijdens de bereiding om te keren om gelijkmatig
bruinen aan beide kanten te verkrijgen. Het
verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.

» RUZEN

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

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

»  WARMHOUDEN
For keeping just-cooked food hot and crisp.

» ECO TURBO HETELUCHT

For cooking stuffed roasting joints and

fillets of meat on a single shelf. Door zachte,
intermitterende luchtcirculatie wordt voorkomen
dat het voedsel teveel uitdroogt. 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.

STATISCH

— Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

GRILL

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

2 SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

Ao

DAGELIJKS GEBRUIK

KOOKWEKKERS
Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

;| AUTOMATISCHE PYROLYSEREINIGING VAN DE
OVEN - PYROLYSE

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op

zeer hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyrolyse) en
een kortere cyclus (Pyrolyse Eco). Het is raadzaam om de
snellere cyclus gewoonlijk te gebruiken en de volledige
cyclus alleen te gebruiken als de oven erg vuil is.

FAVORIET

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te
vragen.
{§§3 INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO” actief is, zal het display minder
helder zijn om energie te besparen en zal de lamp na T minuut
uitgaan. De display wordt automatisch terug ingeschakeld
wanneer op een van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer "DEMO" op "Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet
verwarmd. Om deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op
het menu van de “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Druk op om de oven in te schakelen: het display

toont de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door
een menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op
een menu (op het display staat het eerste beschikbare
trefwoord) drukt u op + of — om de gewenste te
selecteren, druk vervolgens op v om te bevestigen.

[ e
(i

2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens
de instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door

te drukken op « kunt u de vorige instelling opnieuw
wijzigen.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

g - im -

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk
dan op + of — om het te veranderen, druk daarna op
v/ om te bevestigen en ga verder met de instellingen
die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met + of —.

DUUR

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk
op + of —om de gewenste bereidingstijd in te stellen
en druk dan op v om te bevestigen. Als u de bereiding
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen: Druk op v of [>] om te
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op @ te drukken: druk op + of — om het te
wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.
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EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Op het display wordt de eindtijd
weergegeven terwijl het @ pictogram knippert.

Druk op + of — om het uur in te stellen waarop de
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v om
te bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het
voedsel in de oven en sluit de deur: 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.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de
oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur
geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden
iets langer zijn dan inde bereidingstabel staat vermeld.
Tijdens de wachttijd kunt u op 4 of — drukken om de
geprogrammeerde eindtijd te veranderen of op < drukken
om andere instellingen te veranderen. Als u op & drukt om
informatie weer te geven, kunt u overschakelen van eindtijd
naar duur en terug.
. 6™ SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle
beschikbare gerechten te koken, roosteren of bakken.
Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer
dit gevraagd wordt om een optimaal resultaat te
verkrijgen.
GEWICHT / HOOGTE (LAGEN IN RONDE
BAKPLAAT)
6

Om de functie correct in te stellen volgt u de
aanwijzingen op de display, als dit gevraagd wordt;
druk op + of — om de gewenste waarde in te stellen
en druk vervolgens op v om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

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

fm
sense

N o
L
7N\

Druk, als dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te selecteren tussen rood (-1) en
doorbakken (+1). Druk op v of [>] om te bevestigen
en de functie te starten.

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

. NL
3.START DE FUNCTIE

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

Druk tijdens de uitstelfase op [>]om deze fase over te
slaan

en de functie onmiddellijk te starten.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display
voor elke functie het meest geschikte niveau worden
weergegeven.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [@].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
de display. Druk op <<l om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

4. VOORVERWARMING

Some functions have an oven preheating phase: Zodra
de functie gestart is, geeft het display aan dat de
voorverwarmfase geactiveerd is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en
de melding “VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur open,
plaats het voedsel in de oven, sluit de deur en start het
bereiden.

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

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

5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN
OF CONTROLEREN

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

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

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die
op het display staat en sluit de deur, voer vervolgens de
bereiding verder uit.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde
van de bereiding overblijft.
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Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de
deur en hervat de bereiding.

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

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Druk op =1 om de bereiding verder uit te voeren in

de manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op

-+ om de bereidingstijd te verlengen door een
nieuwe duur in te stellen. In beide gevallen worden de
bereidingsparameters behouden.

BRUINEN

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

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

. FAVORIET

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

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de
huidige instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in
het andere geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u
op «.

Zodra u op v heeft gedrukt, drukt uop + of —om de
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v
om te bevestigen.

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

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later
tijdstip op te roepen, druk op QO : het display geeft uw
lijst met favoriete functies weer.

Druk op + of — om de functie te selecteren, bevestig
door op v te drukken, en druk daarna op [>]Jom te
activeren.

. AUTOMATISCHE REINIGEN - PYROLYSE

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. 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 de beste reiniging verwijdert u
grote resten in de holte en reinigt u het glas van de deur
aan de binnenkant alvorens de Pyro-functie te gebruiken.
Het is raadzaam de automatische reiniging alleen uit te
voeren wanneer het apparaat erg vervuild is of tijdens
het bereiden vieze geuren afgeeft.

Druk op + of — om de gewenste cyclus te selecteren,
druk vervolgens op v om te bevestigen. Druk na de
selectie van een cyclus, indien gewenst, op + of — om de
eindtijd in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op
v om te bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals
gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op [>]
wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende
cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een
waarschuwingsbericht op het display, samen met het
aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.
Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot
de temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display
gebruikt worden als kookwekker. Om deze functie te
activeren, zorg ervoor dat de oven uitgeschakeld is
endrukop + of —:Het @& symbool knippert op het
display.

Druk op + of — om de gewenste duur in te stellen en
druk dan op v om de kookwekker in te schakelen.

0

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

° Whjr/lﬁool



Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk

op + of — om de tijd ingesteld op de kookwekker te

veranderen.

Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een
functie selecteren en inschakelen.

Druk op [@]om de oven in te schakelen, selecteer dan de

gewenste functie.

o] BEREIDINGSTABEL

. NL

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.
Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen
het pictogram @& wordt weergegeven), die op de achtergrond
verder aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u

actief is.

op om de functie uit te schakelen die op dat ogenblik

CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN

HOEVEELHEID

OMDRAAIEN
(VAN BEREIDINGSTIJD)

NIVEAU EN ACCESSOIRES

LASAGNE

VLEES

GROENTEN

) 05-3kg - 2
aFlr
Hele kip 06-2kg** - 1_r3
‘Rundvlees-gebraden ~ Hamburgers 15-3cm 3/5 -\...5...,- pimr
Eraadstuk- . 0,6-2 kg ** 3
angzame garing e
Hele kip 0,6-25kg** - - ’ .
;Varkensvl. gebr. Schenkel * 0,5-2,0kg ** 3
: 5 4
. Worsten 15-4cm 2/3 Aeveerar b
:Kalf gebraden * 0,6 -2,5 kg ** 3
. e —
3 Hele kip 0,6-2,5 kg ** ;
:Lam gebraden 5
: Poot 0,5-2,0kg ** -
. Heel 0,6-3kg** - . 2 -
Kip gebraden Heel gevuld * 06 -3 kg ** ;
: . 5 4
Filet & borst 1-5cm 2/3 PP SO
3 Heel * 0,6 -3 kg ** 2
: Hele kalkoen gebraden
: Heel gevuld * 0,6 -3 kg ** ‘
5 4
.......................... Dot IOUOOOOOOOLAeviouNOOOE ORI o OOR g SO Y
- ) ) 3 2
: Filets 05-3cm e r tonnd
. 3 2
FIESDAOTEN e 0535 b e B B
Aardappelen 05-15kg - N } -
iGroenten geroosterd Groenten - gevuld 01-0,5 kg/stuk - 3
E Groenten ) ; 3
geroosterd 05-15kg —
Aardappelen 1 bakplaat - -u%u-
Tomaten 1 bakplaat - _\.,3;“.
- Paprika's 1 bakplaat - a_%F
: Groenten gegratineerd 3
: Broccoli 1 bakplaat - A
Bloemkool 1 bakplaat - .\%,.
Andere 1 bakplaat - -\...éu-




CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN

HOEVEELHEID

OMDRAAIEN
(VAN BEREIDINGSTIJD)

NIVEAU EN ACCESSOIRES

‘Rijzende taarten in

“bakblik Luchtige cake

05-1.2kg

Koekjes

02-06 kg

TAART & Soezen

1 bakplaat

GEBAKJES  :Gebak & gevulde

: Taart
:taarten

04-16kg

Strudel

04-16kg

Gevulde
vruchtentaart

HARTIGE TAART : -

........................ feosscsosssosesesneecrararsasros sosesrtctotessrsarasesanas

Broodjes

60 - 150 g per stuk

iSandWichbrood in bakblik
BROOD ;

400 - 600 g per stuk

: Groot brood

0,7-20kg

:Baguettes

200 - 300 g per stuk

rond - bakplaat

rond - bakplaat

PIZZA

1-4lagen

* Alleen bij enkele modellen. Functie enkel te verkrijgen samen met de gaarthermometer.

** Aanbevolen hoeveelheid.

ACCESSOIRES

R r
ooste op het rooster

Ovenschaal of taartvorm

J

Opvangbak / Bakplaat
of ovenschaal op rooster

5 4 2 1

e SN
' Opvangbak met
Druipplaat / Bakplaat 500 ml water

’ Whjr/lﬁool



BEREIDINGSTABEL

o ROOSTER EN
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES
2
=] Ja 170 30-50 .
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 -‘...é—...,-
Ja ]60 30 - 50 'h..4=...l' 'h..‘|=...l‘
_ 3
Gevulde taarten Ja 160 - 200 30-85 —J
(kaastaart, strudel, appeltaart) I 160 — 200 35-90 -uéu- -‘...1|——.—'..,-
=] Ja 150 20-40 N
Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread
Ja 140 30-50 4 1
Ja 135 40-60 5 B3]
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Kleine taartjes / Muffins
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 40- 60 SIUVEESN
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 |
Ja 180 - 190 35-45% o e |
=] Ja 90 110- 150 3
Meringues @ Ja 90 130-150 4 1
AalMs -
Ja % 0160 e
=] Ja 190 - 250 15- 50 L2
Pizza / Brood / Focaccia
Ja 190 - 230 20-50 — ]
Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220240 25-50* I
3
=] Ja 250 10-15 Lo
Diepvriespizza Ja 250 10-20 _‘_”4|__._,._’_ 1
Ja 220 - 240 15-30 LS 3
Ja 180 - 190 45- 55 =
Hartige taarten B B 4 1
(groentetaart, quiche) J 180-190 45-60 I i A A
Ja 180 - 190 45-70 e e L
lzl Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
5 3 1
Ja 180- 190 20-40* e A
Lasagne / puddinkjes / } . 3
pasta uit de oven / cannelloni lzl Ja 190 -200 45-65 —J
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ ) ) 3
varkensvlees 1 kg Izl Ja 190 -200 80-110 —J
— =l ] [
Statisch Hetelucht Hete lucht Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ehce?;trci?
9

Whj;lﬁool



ROOSTEREN

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110-150 L 2 J
Kip / konijn / eend 1 kg =] Ja 200- 230 50- 100 L3
Kalkoen / gans 3 kg = Ja 190 - 200 80- 130 2
Vis uit de oven / in folie ) ) 3
(ot hacl =] Ja 180 - 200 40-60 3
Gevulde groenten (tomaten, ) ) 2
courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 °0-60 AF=r
Toast @ - 3 (hooq) 3-6 _\_'.5“_’_
Visfilets / moten vis EI - 2 (Mid) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Worstjes / Kebab / Spareribs / . 2 -3 (Medium - ap e g 4
Hamburgers El hoog) 15-30 [ Ve robeoedf
Gebraden kip 1-1,3 kg . 2 (Mid) ss-7o%e 2 L1
Lamsbout / schenkel - 2 (Mid) 60 - 90 *** L 3 J
Gebakken aardappeltjes - 2 (Mid) 35 - 55 **¥ L 3 J
Groentegratin - 3 (hoog) 10-25 L 3 J
Koekjes | Ja 135 50-70 IS
Cookies
=
Ronde pizza EY Ja 210 40-60 A
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart c ; :
(niveau.S) / lasagne (niveau 3) / Ja 190 40-120% A, A= | |
vlees (niveau 1)
Complete maaltijd: Fruittaart
(niveau 5) / gebakken groenten @4 Ia 190 40-120* 5 4 2 1
(niveau 4) / lasagne (niveau 2) / Menu AFERA L AREs
gesneden vlees (niveau 1)
Lasagna & Meat Ja 200 50-100* ,\é’ \ ! J
Meat & Potatoes Ja 200 45-100*% _\%’_ \ ! J
Fish & Vegetebles Ja 180 30-50% -\...i—...,- \ ! J
Stuffed roasting joints e - 200 80-120* L 3 J
Gesneden vlees . 3
(konijn, kip, lam) ) 200 °0-100 J
* Estimated length of time: gerechten kunnen op gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd
verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke (indien nodig) wordt niet meegerekend. De
voorkeur uit de oven worden verwijderd. bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en zijn
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om. 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

*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om
(indien nodig).

DE BEREIDINGSTABEL LEZEN bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste of
De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires aardewerk pannen en accessoires gebru]ken; de
en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten bereidingstijden zijn dan iets langer.

gerechten. Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het

ACCESSOIRES [ Ve o Aal—r J ~ r M
Ovenschaal of taartvorm ~ Opvangbak / Bakplaat . Opvangbak met
Rooster op het rooster of ovenschaal op rooster Druipplaat / Bakplaat 500 ml water

0 Whjr/lﬁool



REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.

beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen
met een droge doek.

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door

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

Draag beschermende
handschoenen.

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

voedselresten te verwijderen. Laat de oven volledig
afkoelen om de condens die zich heeft gevormd
vanwege het bereiden van voedsel met een hoog
vochtgehalte te verwijderen. Veeg de condens weg
met een doek of spons.
Maak de ruit schoon met een geschikt vloeibaar
product.
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.

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.

met beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep.

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

3. Monteer de deur 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.

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.

| o

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.

Whjr/lﬁool :



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.

PROBLEEMOPLOSSING

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 (EGRichtlijn Nr. 244/2009). De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw blote
handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken schade
kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

Stroomonderbreking.

Losgekoppeld van de
stroomvoorziening.

De oven werkt niet.

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.

Op de display verschijnt de letter "F"

gevolgd door een nummer of letter. Ovenstoring.

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

Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in
“INSTELLINGEN".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

op het display.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat,
zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN”" en selecteer “Uit".

Het licht gaat uit. “ECO” modus is “Aan”.

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

The door will not open.

Cleaning cycle in progress.

Wait for the function to finish and for the oven to cool
down.

De stroomvoorziening in huis valt uit.

Vermogensinstelling is verkeerd.

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

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

«  De QR-code in uw apparaat gebruiken
«  Oponze website docs.whirlpool.eu

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

" Whjr/lﬁool

400011686370




Eierens handbok

A\

WHIRLPOOL-PRODUKT

For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

For @ motta pa www.whirlpool.eu/register

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET

VENNLIGST SKANNER QR-KODEN
PA DITT APPARAT FOR A FA
YTTERLIGERE INFORMASJON

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Kontrollpanel
Tdeeeeen. @l o ] R 2. Vifte
3. Rundt varmeelement
(ikke synlig)
"""" 6 4. Ristenes spor
..... 7 (nivaet er indikert framme
. - pa ovnen)
.174‘ R - / = 4 5. DQ)r
/%\\ ) 6. @vre varmeelement/grill
AT (((@ » =R 8 7. Lampe
Ahitel 12T 8. Identifikasjonsplate
ol U] )‘\\ 1 (ma ikke fjernes)
C ' DOUTETTTRTOTT oy B 11 R 9 9. Nedre varmeelement

2N JM (ikke synlig)

BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL
6 [& ....... — e
D= =g 4:4 Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON / OFF 4. TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og pa, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER DIREKTE
TILGANG

For a fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For & bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far & ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig & endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og oke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
DIREKTE TILGANG

For a fa rask tilgang til
funksjonene, varighet, innstillinger
og favoritter.

9. START

For a starte en funksjon ved
a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.
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TILBEH@R

LANGPANNE

RIST

Brukes som ovnsbrett for
tilberedning av kjatt, fisk,
grennsaker, focaccia osv. eller
plasseres under risten for a
samle opp kraft/sjy fra
tilberedningen.

Brukes for a tilberede mat eller
som stgtte for panner,
kakeformer eller andre ildfaste
former.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

GLIDESKINNER*

—

For d gjore det enklere & sette
inn eller flerne tilbehgr.

BAKEBRETT

Brukes til steking av brad og
kaker, men ogsa til steker, fisk
en papillotte, osv.

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.

Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R
Innfer risten horisontalt ved a skyve den over
ristens glideskinnene og pass pa at siden med den
opphayde kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

FJERNING OG INSTALLASJON AV HYLLENES

SPOR

- For a fjernerillenes spor, loft sporene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Rillenes spor
kan na fjernes.

- For dinstallere rillenes spor igjen, sett de forst
tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de
inn i ovnsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til feringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den andre klemmen til den nar
riktig posisjon.

For a feste skinnen, trykk den nedre delen av
klemmen bestemt mot rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg fritt. Gjenta disse stegene
pa den andre rillen pa samme hgyde.

;‘/i

Merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.
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FORSTEGANGS BRUK

1. VELGE SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for farste gang: “English” vil vises pa
display.

Trykk pa + eller — bla igjennom listen over
tilgjengelige sprdk og velg spraket du gnsker.

Trykk pa v for a bekrefte valget ditt.

Vennligst merk deg: Spraket kan senere endres ved d velge
"SPRAK” i menyen “INNSTILLINGER", som er tilgjengelig ved &
trykke pd & .

2. STILL INN STROMFORBRUKET

Ovnen er programmert for 3 konsumere et niva

av elektrisk effekt som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pd mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

Trykk + eller — for a velge 16 “Hay” eller 13 “Lav” og
trykk v for a bekrefte.

FUNKSJONER

3.SETTE TIDEN

Nar du har valgt effekten, ma du stille inn den
aktuelle tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa
displayet.

Trykk pa + eller — for 4 stille inn ndvaerende time

og trykk v : De to sifrene for minutter vil blinke pa
displayet.

Trykk pa + eller — for 4 stille inn minuttene og trykk
v for & bekrefte.

Vennligst merk deg: Du md kanskje stille klokken pd nytt etter
langvarige strgmbrudd. Velg "KLOKKE” i menyen
“INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved & trykke & .

4. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt
i lopet av produksjonen: dette er helt normalt. For
du begynner & lage maten, anbefaler vi at du varmer
opp ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.
Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent
film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den.
Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved

hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks
“Forced Air” (varmluft) eller “Convection Bake” (over-/
undervarme).

Vennligst merk deg: Det anbefales & lufte rommmet etter & ha
brukt apparatet farste gang.

y 6" SENSE

ssie  Disse gjor det mulig med automatisk
tilberedning av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk,
Grgnnsaker, Kaker & Bakst, Salte paier, Brgd, Pizza).
For & fa det beste ut av denne funksjonen, folg
indikasjonene i tilberedningstabellen som medfgalger.

) COOK 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan brukes til a lage kjeks, terter, rund
pizza (ogsa frosne) og for a tilberede et helt maltid.
Folg matlagingstabellen for & oppna best resultat.

VARMLUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til a
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak
av hverandre.

TRADISJONELLE

+ CONVECT BAKE (KONVEKSJONSSTEKING)

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa
bare én hylle.

« TURBOGRILL

For a steke store kjattstykker (Iarstek, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for
a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

« FROSSEN BAKEVARE

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell matlagingstemperatur og -modus for
fem forskjellige typer frossen ferdigmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

« SPESIALFUNKSJONER

» MAXI COOKING (STEKING AV STORE
STYKKER)
For a tilberede store kjottstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lopet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales a ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke tarker ut.

» HEVENDE

For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.
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» TINER

For a framskynde tining av mat. Plasser

maten pa hyllen i midten. La maten veaere i
emballasjen for a forhindre at den terker ut pa
utsiden.

» HOLD VARM
For a holde ferdiglaget mat varm og sprga.

» ECO FORCED AIR (VARMLUFT)
For tilberedning av ovnsstekte steker og
fileter av kjott pa ett enkelt niva. En hindrer
at maten blir torr ved mild, intermitterende
luftsirkulasjon. Nar @KO-funksjonen er brukt,
blir lyset vaere slukket under tilberedningen.
For & benytte @KO-syklusen og dermed
optimere effekt forbruket, ma ovnsdaren ikke
apnes for maten er helt stekt.

TRADISJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

GRILL

Til grilling av biffer, kebab og pealser, tilberede
grgnnsaker au gratin eller riste brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi 3 bruke en langpannen for a samle
inn stekesjyen: Plasser brett pa et av nivdene under
risten og ha i 500 ml drikkevann.

W

DAGLIG BRUK

RASK FORVARMING

For & hurtig forvarming ovnen.

TIDSUR

For endring av funksjonstidenes verdier.
TIMER

For & holde tiden uten & aktivere en funksjon.
;] AUTOMATISK OVNSRENS - PYRO

— For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp
av en syklus ved svaert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus (Pyro)

og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler a bruke en
raskere syklus med jevne mellomrom, og hele syklusen
bare ndr ovnen er sveert skittent.

FAVORITT

For & hente fram listen over de 10
favorittfunksjonene.
{é) INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger.
Nar “"ECO" modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset sldr seg av etter 1 minutt. Den
aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av knappene.
Nar "DEMO” er “Pa" er alle kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere
denne modusen, fa tilgang til "DEMO” fra menyen
“INNSTILLINGER" og velg "Off".
Ved & velge “FABRIKKINNST., slar produktet seg av og deretter
returnerer det til farste pdslding. Alle innstillingene vil bli slettet.

i

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk pa for a sld pa ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa symbolet til
én av hovedfunksjonene eller ved & bla igjennom en
meny: For a velge et element fra menyen (display vil
vise de farste tilgjengelige elementene), trykk + eller
— for d velge det som @nskes, trykk deretter v for a
bekrefte.

[ e
(il

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved & trykke <« vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen.

TEMPERATUR-/GRILLNIVA

Nar verdien blinker pa display, trykk pa + eller — for a
endre den, trykk deretter pa v for a bekrefte og fortsett
innstillingene som felger (hvis dette er mulig).

P4 samme mate er det mulig a stille inn nivdet for
grilling: Det finnes definerte effektniva for grilling:

3 (hay), 2 (middels), 1 (lav).

Vennligst merk deg: Nar denne funksjonen har blitt aktivert,
kan temperaturen/grilinivé endres ved 3 benytte 4 eller —.

VARIGHET

Nar & ikonet blinker pa display, trykk pa + eller
— for 4 stille inn steketiden du @nsker og trykk
deretter pd v for a bekrefte. Du trenger ikke stille
inn steketiden dersom du gnsker a styre stekingen
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk pa v eller
[>]for a bekrefte og start funksjonen. Ved a velge
denne modusen, kan du programmere en utsatt
start.

Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt
inn mens stekingen pdgadr ved a trykke © :trykk pa + eller
— for & endre det og trykk deretter p& v for & bekrefte.
SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved

a programmere tidspunktet for slutt. Display viser
sluttiden mens @ -symbolet blinker.
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Trykk pa + eller — for a stille inn tidspunktet du
gnsker at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter
pa v for a bekrefte og aktivere denne funksjonen.
Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal veere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk deg: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen
vil gradvis nd gnsket temperatur, som betyr at
matlagingstidene vil veere litt lengre enn de som er oppgitt i
matlagingstabellen. Mens du venter, kan du trykke pd 4+ eller
— for & endre programmets sluttid eller trykk p&d <« for d
endre innstillingene. Ved a trykke p&d & , for a vise
informasjonen, er det mulig a skifte fra sluttid til varighet.

. 6" SENSE

Disse funksjonene velger automatisk beste modus
for tilberedning, temperatur og varighet for

koking, steking eller baking av alle rettene som er
tilgjengelige.

Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for a oppna et optimalt resultat.

VEKT / HOYDE (RUNDT-BRETT-LAG)
6

For a stille inn den riktige funksjonen, folg
indikasjonene pa display nar du blir minnet om det,
og trykk pa + eller — for a stille inn gnsket verdi og
trykk pd v for & bekrefte.

STEKEGRAD / BRUNING

Med noen 6™ Sense funksjonene er det mulig a
justere stekegraden.

sense

1
4 N

Nar du blir minnet om det, trykk pa + eller —

for @ velge @nsket niva mellom ra (-1) til godt stekt
(+1). Trykk pa v eller [>]for a bekrefte og start
funksjonen.

Pa samme mate, der det tillates, for noen 6" Sense
funksjoner, er det mulig a regulere nivaet for bruning
mellom lav (-1) og hgy (+1).

3. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
onskes, eller nar du har brukt innstillingene du
gnsker, trykk pa [>]for & aktivere funksjonen.

| lopet av fasen for utsettelse [>]for & hoppe over
denne fasen

og starte funksjonen gyeblikkelig.

Vennligst merk deg: Nar funksjonen er valgt, vil display

' NO
anbefale det best egnede nivaet for hver funksjon.
Du kan stanse funksjonen som er aktivert ndr som helst ved d
trykke pd [@].
Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa
displayet. Trykk pa <« for a returnere til skjermbildet
framfor og velg en annen funksjon eller vent til ovnen
er helt nedkjglt.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT". Pa dette punktet
apner du daren, sett maten inn i ovnen, lukk dgren
og start stekingen.

Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa
sluttresultatet. Ved & dpne deren mens fasen for forvarming
pagar, vil fasen settes pa pause.

Matlagingstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen
skal na ved a benytte + eller —.

5. PAUSE | STEKINGEN / SNU ELLER KONTROLLER
MATEN

Ved a dpne dgren, vil tilberedningen midlertidig
settes pa stoppet ved at varmeelementene
deaktiveres.

Lukk deren for & gjenoppta tilberedningen.

Noen 6t Sense funksjoner vil kreve at maten skal snus
under stekingen.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utfgres. Apne doren, gjennomfar handlingen
som varsles av display og lukk dgren, gjenoppta
deretter stekingen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Kontroller maten, lukk deren og
gjenoppta tilberedningen.

Vennligst merk deg: Trykk pd [>]for & hoppe over disse
handlingene. Dersom det ikke gjgres noe etter en viss tid,
fortsetter ovnen tilberedningen.
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6. ENDT STEKING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

Trykk pa = for a fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk pa = for & utvide
steketiden ved 4 stille inn en ny varighet. | begge tilfeller
vil parametrene for steking opprettholdes.

BRUNING

Enkelte funksjoner av ovnen gjer det mulig & brune
overflaten av maten ved a aktivere grillen nar
matlagingen er avsluttet.

Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom det er
ngdvendig, trykk v’ for a starte en syklus for bruning pa
fem minutter. Du kan stanse funksjonen nar som helst
ved a trykke pa [@]for & sld av ovnen.

. FAVORITTER
Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg om

a lagre funksjonen pa et nummer mellom 1 og 10i din
favorittliste.

Hvis du @nsker a lagre en funksjon som en favoritt og
lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk, trykk
pa v ellers, for & overse forespgrselen ma du trykke pa
« .
Nar v er trykket ned, trykk pa + eller — for a velge
nummerposisjonen, trykk deretter pa v for a bekrefte.
Vennligst merk deg: Dersom minnet er fullt eller dersom
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg
bekrefte ved 4 skrive over den forrige funksjonen.
Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret pa
et senere tidspunkt, trykk pa < : Displayet vil vise listen
over favorittfunksjonene dine.

Trykk pa + eller — for a velge funksjonen, bekreft ved a
trykke pa v, og trykk deretter pa [>]for a aktivere.

. AUTOMATISK RENGJ@RING - PYRO

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.
Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbeher - inkludert hyllenes spor - fra

ovnen fgr du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen er
montert under en kokeflate, ma du pase at flammene
eller de elektriske kokeplatene er slatt av mens den
selvrensende syklusen pdgar. For optimale resultat
ved renhold, bgr en fierne rester fra innsiden av
ovnsrommet og gjare rent derglasset for en benytter
den pyrolytiske funksjonen. Vi anbefaler at du kun
bruker Pyro-funksjonen dersom apparatet er sveert
skittent eller dersom det utvikles darlig lukt mens
steking pagar.

Trykk pd + eller — for 4 velge gnsket syklus, trykk
deretter pa v for a bekrefte. Nar syklusen er valgt, hvis
en gnsker det, trykk pd + eller — for a still inn sluttid
(start utsettelse), trykk deretter v for a bekrefte.

Gjer ren dgren og fijern alt tilbehgr nar du blir minnet
om det, lukk deretter deren og trykk [>]ndr du har
gjort dette: ovnen vil begynne syklusen for selv-
rengjgring, mens deren lases automatisk: en advarsel
kommer til syne pa display, sammen med en nedtelling
som indikerer tilstanden til syklusen under utfering.

Nar syklusen er fullfert, vil dgren veere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

. TIMER

Nar ovnen er slatt av, kan displayet brukes som en timer.
For a aktivere denne funksjonen, pase at ovnen er slatt
av og trykk pa + eller —: & -symbolet vil blinke pa
display.

Trykk pa + eller — for & angi @nsket tidslengde og trykk
deretter pa v for a aktivere timeren.

Du vil here et lydsignal og display vil indikere nar
timeren har avsluttet nedtellingen av den valgte tiden.
Vennligst merk deg: Minutturet aktiverer ikke noen av
syklusene for steking. Trykk pad + eller — for & endre tiden du
har stilt inn pa timeren.

Nar minutturet er aktivert, kan du ogsa velge og
aktivere en funksjon.

Trykk [@]for & sld pa ovnen og still deretter inn
funksjonen du gnsker.

Nar funksjoner er startet, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a forstyrre selve
funksjonen.

Vennligst merk deg: | lgpet av denne fasen, er det ikke mulig 4
se minutturet (kun @ ikonet vil vises), som vil fortsette
nedtellingen i bakgrunnen. For d returnere til skjermen med
minutturet, trykk pa for & stanse funksjonen som for
oyeblikket er aktiv.
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6 TABELL FORTILBEREDNING

SNU

MATVAREKATEGORIER MENGDE (AV STEKETID) NIVA OG TILBEH@R
LASAGNE - 05-3kg B -\.éu-
StEK .................................. O62kg** e ;— ..............................
Stekt oksekjott Hamburgere 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1&-
Sc\érl:is;;ekt—Langsom 06-2 kg ** ;
Stek 0,6-2,5 kg ** - 3
Ovnsstekt svin Skank * 05-20kg** 1;
' Palser og wienerpglser 15-4cm 2/3 _\_”5“_’_ 1\,iwf
Ovnsstekt kalv * 0,6-2,5 kg ** ;
KIGTT Stek 0,6-2,5 kg ** .
:Ovnsstekt lam
: Lammelar 05-20kg** 1;
. Hel 0,6 -3 kg ** - 2
;Stekt kylling Hel-fylt * 06-3kg** '\ir
: Filet og bryst 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ 1viwf
: Hel * 06-3 kg ** 2
: Hel ovnsstekt kalkun
S Hel-fylt * 06-3kg ** 2
Kebab 1 rist 172 -\...5...,- Iviwf
........................ F,|eter 053cm “3'-@
- e e N . OIS
: Frosne fileter 0,5-3cm - _\_”3“_, Q
......................................................... P Oteter 0515kg ‘3—r
Ovnsstekte grennsaker | Gronnsaker-fylte 01-05kg - ;_
' Ovnsstekte grennsaker 05-15kg - 13_r
Poteter 1 brett - _\%,_
GRONNSAKER Tomater 1 brett - i
E Paprika 1 brett - -u%u-
: Grennsaksgrateng
] Brokkoli 1 brett - _\%‘,
Blomkal 1 brett - —
Andre 1 brett - _‘in___!,_
G ?okrenz med hevemiddel Sukkerbrad 0.5-1.2kg - -uéu-
' smakaker 0.2-06kg - L
KAKER OG Vannbakkels 1 brett - ;r
(UERERERER ;Sate kaker & fylte paier Terte 04-16kg - _‘in___!,_
: Strudel 04-16kg - L
Fruktfylt pai 0.5-2kg - -\...léu-
SALTE KAKER - 08-12kg - Py

' NO



MATVAREKATEGORIER MENGDE (av S?’II\ElIl(JETID) NIVA OG TILBEH@R
ERundstykker 60 — 150 g hver - 3
‘Brod i form 400 - 600g hver - _\|_i_,’_
BR@D 2
: Stort bred 0,7-2,0kg -
] 3
........................ B oo eeeeeeeeeeeneeeeneeseeeneeeen e g T oo e
%Tynn rund - form - 2
;Tykk rund - form - 2
: 2
PIZZA 4 .
3 A —r
EFrosne 1-4lag - s 3 .
Y e r
; 5 4 2 1
........................ U UUUUUUUUUUU DOUUUUP PP UPUUUUUUUUD AUUPPPUPRPRRNUNRE b i Al 250 Al 5o ATl
*Kun ved noen modeller. Funksjon som kun er tilgjengelig i kombinasjon med Kjgttsonden.
** Anbefalt mengde.
TILBEHZR Aeeenn ~ AaF=r  J “ M
Rist Ovnsfast panr:e_eller Langpanne/bakebreﬂttl langpanne/bakebrett Langpanne med
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist 500 ml vann
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM  TEMPERATUR (°C)  VARIGHET (MIN.) A
2
= Ja 170 30-50 .
Surdeigs-/sukkerbrodkaker Ja 160 30 - 50 .
Ja 160 30-50 -«...4‘:'..1- -«...1‘:'..:-
3
Fylte kaker Ja 160 - 200 30-85 Lo
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 - 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] Ja 150 20 - 40 L3
Ja 140 30- 50 4
Kaker/shortbread
Ja 140 30-50 4 1
Ja 135 40 - 60 R S
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30- 50 4
Smakaker/muffins
Ja 150 30-50 4]
Ja 150 40- 60 IPEIN
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 3545 !
Ja 180 - 190 3545 * NI I
= Ja 90 110- 150 3
Marengs Ja 90 130-150 .\.,,i—.,.,- 1_r]
Ja %0 140160 | 2o, e
= Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza/bred/focaccia
Ja 190 - 230 20- 50 ]
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) Ja 220 - 240 25-50* NI I
3
= Ja 250 10-15 Lo
Frossenpizza Ja 250 10-20 -‘.,,41—_,—1,.,- 1_;]
Ja 220- 240 15-30 LS 3T
Ja 180 - 190 45-55 ——
Middagspaier B B 4 1
(grennsakspai, quiche) Ja 180 -190 45-60 =
Ja 180 - 190 45-70 R
El Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent/butterdeigskjeks Ja 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
5 3 1
Ja 180 - 190 20-40* R I
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni EI Ja 190 - 200 45 -65 L 3 j
Lam /kalv /okse /svin 1 kg |§| Ja 190 - 200 80- 110 Lo
NS ONER = i & (23 @)
Tradlslonell Tvungen luft Convection bake Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Feo Forced Air
steking (over-/undervarme) (Varmluft)
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) 1|-'||T_I|_3LEI§-|%§
Svinestek med svor 2 kg X@ — 170 110-150 ;ﬂ
Kylling /kanin /and 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 L3
Kalkun/gas 3 kg =] Ja 190 - 200 80 - 130 L2
ﬁ‘;’lll‘;tfi;kel/)e” papillote =] Ja 180 - 200 40-60 L3
E)g:;ea?c;?,nsgsjgsefz, auberginer) Ja 180 - 200 >0 -60 -uéu-
Toast (Ristet brgd) @ — 3 (hay) 3-6 _\_'.5“_’_
Fiskefileter / Stek EI — 2 (mid) 20 -30** _\_”4“_’_ \viwf
Polser / Kebab / spareribs / hamburgere lfl — 2 -3 (mid - hay) 15 - 30 ** =\...5...,= \Vi,vr
Stekt kylling 1-1,3 kg — 2 (mid) ss—70% | 2 1.
Lammelar/lammeskank — 2 (mid) 60 — 90 *** ;ﬂ
Stekte poteter — 2 (mid) 35 — 55 *** 1;1
Gratinerte grennsaker — 3 (hay) 10-25 ;ﬂ
smakaker Sr%er Ja 135 50-70 1; -\...i—...,- _\%_’_ 1;’_
Terter ?t:r Ja 170 50-70 A A e A
Runde pizzaer Ifl—zj Ja 210 40- 60 S N
i e ) " 00
;32.:23'&5<Er.3'§ti‘f7ﬁig'gvﬁa5()n/.3ar II2|)e 7 Y Ja 190 40-120* N
kjottbiter (niva 1) Meny
Lasagna og kjott Ja 200 s0-100% A1
Kjott og poteter Ja 200 as-100% A1
Fisk og grennsaker Ja 180 30-50*% _\%’_ %ﬂ
Fylte grillsteker — 200 g0-120* | 3,
Kjottdeler (kanin, kylling, lam) - 200 50-100 * L3

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige
tider avhengig av personlige preferanser.

** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten ndr 2/3 av tiden er gatt (hvis n@dvendig).

HVORDAN LESE TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og nivaet
som skal brukes for d lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen,
eksklusive forvarming (der nedvendig).
Matlagingstemperaturene og tidene er omtrentlige, og
avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes. Bruk
til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og
hvis resultatet ikke er slik du @nsker, velger du hayere
innstillinger. Bruk tilbehgret som medfalger, marke
kakeformer og bakebrett i metall er & foretrekke. Det er ogsa
mulig & benytte gryter og tilbehar i pyrex eller keramikk, men
da vil steketiden forlenges noe.

TILBEHZR Aeeenn ~ AaF=r  J “ M
! Ovnsfast panne eller Langpanne/bakebrett Langpanne med
Rist kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist langpanne/bakebrett 500 ml vann
10
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RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

' NO

Pase at ovnen har kjoglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke damprensere.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

Gjor rent glasset i dgren med et passende flytende

UTVENDIGE OVERFLATER

Rengjar overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er svaert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjgringsmiddel. Terk med en tarr klut.
Bruk ikke korrosive eller slipende
rengjeringsmidler. Dersom et slikt produkt ved en
feiltakelse skulle komme i kontakt med apparat
overflater, ma man umiddelbart terke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm,

for a fjerne eventuelle avleiringer eller flekker
fordrsaket av matrester. For & torke kondens som
har dannet seg som fglge av matlaging med hoyt
vanninnhold, la ovnen kjgle seg helt ned og tark
med en klut eller svamp.

rengjegringsmiddel.

Ovnsderen kan tas av for a gjgre rengjeringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk dgren sa mye du kan. Ta godt tak i dgren med
begge hender - ta ikke i handtaket.

Fjern ganske enkelt deren ved a fortsette a lukke
den mens du drar den oppover samtidig til den
frigjeres fra sin plass. Sette dgren til den ene siden,
la den hvile pa et blgtkokt underlag.

FJERNING OG D@REN OG MONTERING TILBAKE PA PLASS
1. For a fjerne daren, dpne den helt opp og senk

3. Monter dgren tilbake pa plass ved & bevege den
mot ovnen, juster hektene i forhold til hengslene
pa festene og fest den gvre delen pa festet.

4. Senk deren og dpne den helt. Senk sperrene slik at
det nar den opprinnelige posisjonen: Pass pa at du
senker dem helt ned.

N\

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

| o

5. Prev a lukke dgren og sjekk for @ vaere sikker pa at
den er pa linje med kontrollpanelet. Dersom den
ikke gjor det, ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren
kan bli skadet hvis det ikke fungerer som den skal.
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SKIFTE LAMPEN
1. Koble ovnen fra effekt.

2. Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru

dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

FEILSOKING

Vennligst merk deg: Bruk bare 20-40 W /230 ~ V type G,

T300 °C halogenpeaerer. Paeren som er brukt i produktet er

spesielt fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke

brukes til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens

forordning (EF) nr. 244/2009). Lysepaerene er tilgjengelige fra
var Ettersalgsservice.

Nar halogenpaerer brukes, méa de ikke hdndteres med bare
hender siden fingeravtrykkene kan forarsake skade. Bruk ikke
ovnen far lysdekslet er montert tilbake pa plass.

PROBLEM

MULIG ARSAK

LASNING

Ovnen virker ikke.

Strembrudd.
Koblet fra stikkontakten.

Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til stremnettet.
Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven “F” etterfulgt av
et tall eller en bokstav.

Feil pd ovnen.

Sla av og pa ovnen og se om problemet vedvarer.
Prov & utfere “FABRIKKINNST!, som kan velges fra
“INNSTILLINGER".

Kontakt ditt naermeste Ettersalgsservicesenter og oppgi
nummeret etterfulgt av bokstaven “F".

Ovnen varmes ikke opp.

Nar “DEMO” er “Pa" er alle
kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen
varmes ikke opp.

DEMO vises pa display hvert 60
sekund.

Fa tilgang til “DEMO” fra “INNSTILLINGER" og velg “Av".

Lysene slukkes.

“ECO"” modus er“On".

Ga til "ECO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off".

Daren vil ikke kan dpnes.

Rengjeringssyklus pagar.

Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er avkjolt.

Stremmen slar seg av.

Streminnstillingen er feil.

Pase at hjemmenettverket ditt har nominell effekt pa mer
enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer du stremmen til 13 Ampere.
Ga til "EFFEKT” fra “INNSTILLINGER" og velg “LAV".

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

- Brukav QR-koden i apparatet ditt
- besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu

- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

12
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

iﬂf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek

(poziom jest zaznaczony na

froncie piekarnika)

Drzwiczki

Grzatka gorna/grill

Oswietlenie

Tabliczka znamionowa

(nie usuwad)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

©NOo W

6 (@ [@F e — e
A . o Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY

Do wtaczania lub wytgczania
piekarnika, a takze wytgczania lub

wstrzymania wykonywania funkgji.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyska¢ szybki dostep do
funkcji i gtdwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz
zmniejsza¢ ustawienia i wartosci
funkcji.

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Umozliwia zmiane ustawien
podczas gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

PLUS
Aby przewija¢ menu oraz

funkcji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

ulubionych.
9. START

ustawien.

zwiekszac¢ ustawienia i wartosci

Aby uzyskac¢ szybki dostep do
funkcji, czasu trwania, ustawien i

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
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AKCESORIA

RUSZT

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn
zaroodpornych.

BLACHA NA
SCIEKAJACY TrUSZCZ

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoridw moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki

sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK
- Aby wyja¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc¢

i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢

z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyja¢

prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gorze, wsunac je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice pétki z piekarnika i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy

potki i przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to

mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w

odpowiednim miejscu.

WYSUWANE
PROWADNICE *

—

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoridw.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do prowadnicy

potki. Sprawdzi¢, czy prowadnice przesuwaja sie
swobodnie. Powtérzy¢ powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.

Whjr/lﬁool



PIERWSZE UZYCIE

. PL

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

1. English

Wcisng¢ + lub —, aby przewinac¢ liste dostepnych
jezykdéw i wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybér, nalezy wcisna¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka, wybierajac
"JEZYK” w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowgq instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszyc te wartos¢ (13).

I
ZASILANIE

Nacisng¢ + lub — aby wybra¢ 16 ,High” (Wysoki)
lub 13,Low” (Niski), a nastepnie nacisna¢ v, aby
potwierdzic.

FUNKCJE

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru power nalezy ustawi¢ biezacy
czas: Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry
godziny.

4__\\

ZEGAR *

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ biezacag godzineg, po
czym wcisng¢ v : Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie
cyfry minut.

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym
wcisng¢ v w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
"ZEGAR” w menu “USTAWIENIA”, dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to

zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie,

a takze usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej
akcesoria. Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢
go witgczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np.,Termoobieg” lub
,Piecz. Konwek.).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

y 6™ SENSE

seie. Umozliwia to w petni automatyczne
przyrzadzanie wszystkich rodzajéw potraw (lasagna,
mieso, ryby, warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne,
chleb, pizza).

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej
tabeli gotowania.

@l COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej same;j
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach.
Funkcja polecana do pieczenia ciastek, plackow,
okragtych pizz (réwniez mrozonych) oraz do
przygotowywania petnych positkow. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli
pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachow pieczonych potraw.

TRADYCYJNE

+ PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

+ TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

- WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

+ FUNKCJE SPECJALNE

»  MAXI COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa
(powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa
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podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron.
Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso,

aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego
wysuszenia.

» WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

» UTRZYMAJ CIEPLE

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
upieczonych potraw.

» TERMOOBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow

miesa i filetédw na jednej potce. Potrawy

sq zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli
funkcja ECO jest wiaczona, swiatetko kontrolki
pozostanie wyfaczone podczas pieczenia.
Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

PIECZENIE TRADYCYJNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
GRILL

Do grillowania stekow, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.

A4

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.
2 SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
g CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgcji.
MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci
uruchamiania zadnej funkcji.

] AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE
PIEKARNIKA - CYKL PYRO
Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybrac¢ jeden z dwéch
cykli samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz
cykl skrocony (Pyro Eco). Zalecamy korzystanie
z krétszego cyklu w regularnych odstepach
czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy uzywac
tylko wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno
zabrudzony.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkcji.
@Q USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie 1 min $wiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie
ponownie automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety
ktorys z przyciskow.
Kiedy opcja ,DEMO” jest wigczona ,On", wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wyfaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
,DEMO” z menu ,USTAWIENIA" i wytgczy¢ ,Off".
Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza
sie i powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie
ustawienia uzytkownika zostajg anulowane.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby witaczy¢ kuchenke, wcisna¢ [@]: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub
menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkcji lub przewijajac menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna pozycja), nacisna¢ przycisk + lub —, aby
wybracé zadang, a nastepnie nacisna¢ przycisk v/
celem potwierdzenia.

- -t = C(cec
-

L (]
6. Utrzymaj Ciepte

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.
Wcisniecie <« pozwala ponownie zmieni¢ poprzednie
ustawienie.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartos$¢, wcisna¢ + lub —, by
ja zmieni¢, a nastepnie nacisna¢ v, by potwierdzic i
przejs¢ do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).
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W ten sam sposdb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania:
3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wiaczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg + lub —.

CZAS TRWANIA

4
L\/

X
7 X

°C

CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona (&, wcisngé¢ + lub —

, by ustawic¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢,
wciskajac v . Jesli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe
samodzielnie (bez okreslania czasu), nie ma potrzeby
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Wcisna¢ v lub
[>], aby zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje. Wybor tego
trybu uniemozliwia zaprogramowanie op6znionego
startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac ® : Wcisng¢ + lub —, aby dostosowac wartosc i
zatwierdzi¢, naciskajac v .

KONIEC (OPOZNIONY START)

Dla wielu funkgcji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
op6zni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje
czas zakonczenia pieczenia.

KONIEC

Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas zakonczenia
pieczenia, a nastepnie wcisna¢ v , aby zatwierdzic i
uruchomi¢ funkcje. Witozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wigczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdZnienia pieczenia powoduje
wylaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie
73dang temperature stopniowo, CoO 0Znacza, ze Czas pieczenia
bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.
W trakcie oczekiwania mozna nacisng¢ -+ lub —, aby
ponownie dostosowac czas zakonczenia, lub wcisngé <, aby
zmienic¢ inne ustawienia. Wciskajgc & w celu wyswietlenia
informadji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do czasu
trwania.

6" SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH
TACEK)

KILOGRAMY

|

- PL
Aby poprawnie ustawic¢ funkcje, nalezy kierowac

sie wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub —, aby ustawic
zadana wartos¢, po czym zatwierdzi¢ przyciskiem v .
WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6 Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

6

sssss

X,
7
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WYPIECZENIE

Aby kontynuowad, nacisna¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>], aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposéb, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisna¢ [>]w celu aktywowania funkgji.
Podczas fazy opdznienia,wcisnac¢ [>],aby pominac ta
faze

i natychmiast rozpocza¢ dziatanie funkgji.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, wciskajac przycisk )

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisng¢ <<, aby powrdci¢ do poprzedniego
ekranu i wybrac inna funkcje lub poczekac do
catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania

piekarnika: Po wtgczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje,
ze faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Po zakoniczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiagnat ustawiona temperature, wymagana, aby
+,DODAJ POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢
drzwiczki, wtozy¢ potrawe do piekarnika, zamkng¢
drzwiczki i rozpocza¢ pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jako$c¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie
fazy wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie
piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmienic¢ zgdang
temperature za pomoca + lub —.
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5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw
grzejacych.

Aby wznowi¢ pieczenie, zamkna¢ drzwiczki.

Niektére funkcje 6 Sense wymagajq obracania potraw
podczas pieczenia.

e
— [
ODWROC POTRAWE
Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynno$¢ wskazang na wyswietlaczu i zamkna¢ drzwiczki,
po czym kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposob, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

FLM
-
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamknac
drzwiczki i wznowi¢ przyrzadzanie.

Uwaga: Aby pominac te czynnosci, wcisna¢ [>]. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakoriczone.

END
Nacisng¢ =1, zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisng¢

—+ , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalaja na
przyrumienienie potrawy poprzez wtaczenie funkgji grill
po zakonczeniu pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢ v, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk
aby wylaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

T lmie
N2

DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiona i zapisa¢
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy
nacisna¢ v , aby ignorowac nacisna¢ <« .

Po wcisnieciu v wcisng¢ + lub —, aby wybra¢ numer
pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkdji
na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisna¢ Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych
funkgji uzytkownika.

18 00 |oe

1. KONWENCJONALNE
Za pomoca + lub — wybrac funkcje, zatwierdzi¢,
naciskajac v, a nastepnie nacisng¢ [>], aby uaktywnic.

.AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - CZYSZCZENIE
PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu
czyszczenia Pyro.

Dopilnowaé¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro nalezy
wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejng, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sa wylaczone. Dla uzyskania optymalnych
wynikow czyszczenia przez zastosowaniem funkgji
+Pirolizy” usuna¢ pozostate resztki z komory i wyczysci¢
szkto drzwiczek wewnetrznych. Funkcje ,Pyro" nalezy
wiaczacd tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne
lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

wyswietlaczu.

Pyro

Nacisna¢ + lub — ,aby wybrac zadany cykl a nastepnie
nacisnac v ,aby potwierdzic. Po wybraniu cyklu, jesli
chcemy, nacisng¢ + lub — ,aby ustawic¢ godzine
zakonczenia cyklu (opdznienie rozpoczecia), nastepnie
nacisnac v ,aby potwierdzic.

Wyczysci¢ drzwiczki i wyjac wszystkie akcesoria zgodnie
z podpowiedzig, nastepnie zamknac¢ drzwiczki i nacisngc
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[>] po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkna sie automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie
czasu, wskazujace stan cyklu.
Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostana zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powroci do
bezpiecznego poziomu.

. MINUTNIK

Kiedy urzagdzenie jest wytgczone, wyswietlacz moze

by¢ uzywany jako timer. Aby wigczy¢ te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze kuchenka jest wytaczona, i nacisna¢ + lub
—:lkona @& bedzie migac na wyswietlaczu.

Nacisng¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
wcisna¢ v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

6 TABELA PIECZENIA

RS
LI
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego czasu,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.
Nacisna¢ + lub —, by zmienic¢ czas ustawiony w timerze.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢
funkcje.

Nacisna¢ [@], aby wiaczyc piekarnik, a nastepnie wybraé
zadana funkgcje.

Po uruchomieniu funkgcji timer bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie samej
funkgiji.

Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac
jedynie ikone @& ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
przywroci¢ ekran minutnika, wcisngc , przerywajac obecnie
aktywna funkcje.

OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI 1LOSC (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
LASAGNE  :- 05-3kg ] 2
Aallr
Pieczen 06-2kg** - 3
. [ E—
! . 5 4
EWo’fowma pieczona Hamburgery 1,5-3cm 3/5 .~ _ f
Duszone mieso 06-2kg** 3
Pieczen 0,6-2,5 kg ** - 3
Pieczen wieprz. Golonka * 0,5-2,0kg ** 3
’ Kietbaski i parowki 1,5-4cm 2/3 =\...5...,= 1 4 [
: Pieczen cieleca * 0,6 -2,5 kg ** 3
MIESO 3 Pieczen 0,6-2,5 kg ** :
: Pieczen jagnieca
: Gicz 0,5 - 2,0 kg ** :
-1
W catosci 0,6 -3 kg ** - :
3 -1
: Pieczony kurczak W catosci nadziewany * 06-3kg** ‘
: . R 5 4
Filety i piersi 1-5cm 2/3 .~ 1 r
P _ wx 2
‘ Indyk pieczony w W catosci 06-3kg
catosci W catosci nadziewany * 06-3kg** :
5 4
.......................... Dot OOOD UUORNUOOL st OO FOTTRNIIR ColOON e Scs Y
; 3 2
Filety 05-3cm -
RYBY : ‘ -\...3...:- %
.......................... G oot OOt dock SO SOOI - SO, Gt




OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILosc (CzAs POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Ziemniaki 05-15kg - 3
;Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5 kg na sztuke - 3
: Warzywa pieczone 05-15kg = 3
. . 3
Ziemniaki 1 taca - —r
; 3
WARZYWA Pomidory 1 taca - e

- Papryka 1 taca - ,\%’_

: Warzywa gratin 3

: Brokuty 1 taca - —n

: 3
Kalafior Ttaca - e
3
e I reeneeenereeneene e 22 e T N

: Wyrastanie ciast w ) ) ) 2

formie Biszkopt 05-12kg —r

] Ciasteczka 02-06kg - 3

CIASTA | : Ciasto ptysiowe 1 taca - 3
LA 0l SCiastka i ciasta 3
PIEKARNICZE : nadziewane Tarta 04-16kg - —-

Strucla 04-16kg - 3

, 2
ettt eerecrrersesreeressesrens | CTSHO OWOCOWE el 03 2K N

3 2

StONE CIASTA - 0,8-1.2kg - —r
........................ T S S
: Butki 60 - 150 g na kazde - 3
Bochenek kanapkowy w formie 400 - 600g na sztuke - _\é,’_
CHLEB : 2

: Duzy bochenek 0,7-2,0kg -

%Bagietki 200 - 300g na sztuke - 3
........................ H e e vaereaeeeeae ittt te e anen eaetenteatataettansnanenenen faenenenentareearettenraetetsans onenenranenenrtesnense] TTTT T s eenseensneeaneenreraneenenes

: Cienkie ciasto okragta - taca - 2

;Grube ciasto okragta - taca - 2

2
PI1ZZA ’ 4 .

E Y e —

:Mrozone 1 -4 poziomy - z 3 ]

Y e Y e Tl —

; 5 4 2 1
........................ SRR UUUUUUUUU POUUUP S UPUUUUUUUS AUUPPPRPRPRRNUEE b s ple-2oos ol 2o AT el
*Tylko w niektérych modelach. Funkcja dostepna tylko w potaczeniu z Sondg do miesa.

** Sugerowana ilos¢.
Aeeear aFe J ~ oo
AKCESORIA . Blacha na $ciekajacy ttuszcz / Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt Taca ub forma do ciasta Blacha do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz

naruszcie

lub taca na ruszcie

pieczenia

napetniona 500 ml wody
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TABELA PIECZENIA

TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE C) (MIN.) AKCESORIA
2
= Tak 170 30-50 N
) . ) h)
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 —r
3
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 —J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 n 4 . “m]m’
=] Tak 150 20-40 N
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka
Tak 140 30-50 4 1
Tak 135 dw0-00 5L 2,
=] Tak 170 20-40 ;
Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny
Tak 150 30-50 4]
Tak 150 40-60 SIUVEEN
=] Tak 180 - 200 30-40 :
. 4 1
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 a—
Tak 180 - 190 35-45% e e |
= Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 9 130-150 | A ]
Tak % 0160 2o et
= Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia 1
Tak 190 - 230 20-50 —_
Pizza (na cienkim lub grubym ) . 5 3 1
ciescie, focaccia) Tak 220-240 25-50 AR, AR,
=] Tak 250 10-15 L3
Mrozona pizza Tak 250 10-20 ]
Tak 220-240 15-30 LS 3,
3
Tak 180 - 190 45-55 Ny
Tarty pikantne ) B 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180 -190 45-60 Al A=
Tak 180 - 190 45-70* I
E Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ ) ) 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 L J~+ -
Tak 180 - 190 20-40* MR T
Lazania / flan/ zapiekanka 3
makaronowa / cannelloni EI fak 190-200 4565 —J
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wieprzowina 1kg EI Tak 190-200 80-110 J
= = Fi ESR )
FUNKCJE )
Konwencjonalne Wymuszony Piecz. Konwek. Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Termoobieg
nadmuch Eco

Whj;lﬁool



TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE ©0) (MIN.) AKCESORIA
SKI?;:’Ie;;yzwleprzowe z chrupiaca X@ ) 170 110- 150 2
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 Lo
Indyk / Ges 3 kg =] Tak 190-200 80- 130 Ll
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w
papierze =] Tak 180 - 200 40-60 o
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane ) } 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180-200 2060 ARr
Tost Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_’_
Filety / kawatki ryb Ifl - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** _‘__f__r \Q
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ EI ) 2 - 3 (Srodkowa 15 -30 ** 5 4
hamburgery - Wysoka) AT |
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** _‘___2___'_ \Q
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** L 3 J
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** L 3 J
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 L 3 J
Ciasteczka @ Tak 135 50-70 > _\é}_ _\%’_ !
Cookies
=y 5 3 2 1
Tarty I: Tak 170 50-70 AFr AFs AER ARR
Tarty

- L= 5 3 2 1
Pizza okragta Igza Tak 210 40-60 A, A=, A= A=~
Petne danie: Tarta owocowa
(poziom 5)/lazania (poziom 3)/ Tak 190 40-120* R L
mieso (poziom 1)
Petne danie: Tarta owocowa
(poziom 5)/ warzywa pieczone @4 Tak 190 40 - 120 * 5 4 2 1
(poziom 4) / lazania (poziom 2) / Menu ARs A~ AR
plastry miesa (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50-100% _‘_”4|__._,._'_ L ! j
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* -\...i—...,- L ! J
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* N
mgsz;ewane i pieczone kawatki ) 200 80-120* 3
Plastry miesa B _ * 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 »0-100 —J

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w
roznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie pofowy czasu pieczenia.

*** Obrocic¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie
potrzeby).

JAK CZYTAC TABELE GOTOWANIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriow i
poziomow pieczenia dla roznych rodzajow potraw. Czasy
pieczenia sg liczone od momentu witoZenia potrawy do

AKCESORIA Taca lub forma do ciasta

na ruszcie

naruszcie

piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne
i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane
ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona,
nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow
dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub
form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex)
lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

—J ~r | )
Blacha na $ciekajacy ttuszcz / Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
Blacha do pieczenia lub taca ttuszcz/ blacha do thuszcz

pieczenia napetniona 500 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

. PL

Przed przystapieniem do Nie stosowac welny szklanej, Uzywa¢ rekawic ochronnych.
jakichkolwiek czynnosci szorstkich gabek lub sciernych/ Przed przystapieniem do
serwisowych lub czyszczenia zracych srodkéw do czyszczenia,  jakichkolwiek czynnosci
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.  poniewaz moga one uszkodzi¢ serwisowych upewnic¢ sie, ze
Nie stosowa¢ urzadzen powierzchnie urzadzenia. piekarnik zostat odtaczony od

czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sq silnie zabrudzone, dodac¢ kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.
Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady

i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

zasilania.

Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

Aby ufatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunga¢ za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowac, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdjg¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciggajac do gory, az

wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki

na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujac gorna cze$¢ na swoim
miejscu.

4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

|

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

| o

5. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja
prawidtowo.

Whjr/lﬁool :



WYMIANA LAMPY

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy 20-40

W/230 V typ G9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych i nie
nadaje sie do ogdlnego os$wietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
Zarowki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie
uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Piekarnik nie dziata.

Awaria zasilania.
Urzadzenie odtaczone od zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢,
czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po ktérej
nastepuje liczba lub litera.

Awaria piekarnika.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita.

Sprébowac przywroci¢,UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
+USTAWIENIA".

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
poda¢ numer nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja,DEMO” jest wtgczona
,On’, wszystkie polecenia sg
aktywne oraz wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu
pojawia sie opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ Wytacz.

Swiatto gasnie.

Wtaczony tryb “ECO".

Z opcji ,USTAWIENIA” wybra¢ do ,ECO”" i wybra¢ ,Off”
(Wytacz).

Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

Wykonywany jest cykl czyszczenia.

Poczeka¢, az wykonywanie funkcji zostanie zakoriczone i
piekarnik ostygnie.

Zasilanie w domu zostaje wytgczone.

Btad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobér mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperoéw. Z opcji "USTAWIENIA"
wejs¢ do "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna, skontaktowac sie naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie |NF0RMAT"
instructiunile privind siguranta.
DESCRIEREA PRODUSULUI
: 1. Panou de comanda
L .l o ] Do L E 2. Ventilator
3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)
----- 6 4. Ghidaje pentru gratar
..... 7 (nivelul este indicat pe
. partea frontalad a cuptorului)
4 R A 4 5. U§é
3 I ﬁ(@%\\% ® N 6. Rezistenta superioard/grill
(T inm 8 7. Bec
4'1'-.2 217 il 8. Placuta cu date de identificare
ol U TN (a nu se demonta)
> B )\\ 9 9. Rezistenta inferioara
Kﬂ\\ Jm J (nu este vizibild)
/" \\\
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
O (& [ J— — e
N = = i S Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PORNIT / OPRIT 4.INAPOI 7. BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a
functiilor si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

Pentru revenirea la ecranul
anterior.

In timpul prepararii, permite

modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii

selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a
functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setdrile specificate sau de baza.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE
A PICATURILOR

GRATAR METALIC

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibile numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste In papiota etc.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica 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 orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in
compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le
in pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA 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 ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt ghidaj pentru gratar de la

acelasi nivel.

Vd rugam sd retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va apdrea
,English”.

1.English

Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Vd rugam sd retineti: Limba poate fi schimbata ulterior
selectand optiunea ,LIMBA” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apdsare pe & .

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai micd, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati + sau — pentru a selecta 16 ,Ridicat”sau 13
.Redus”si apasati v pentru confirmare.

FUNCTII

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea puterii, va trebui sa setati ora
curenta: Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi
pe afisaj.

A Y
1 L
|

-7
hZzd
AN

"1
, ()
CEAS
Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati
v : Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi
pe afisaj.

Apasati + sau — pentru a seta minutele si apasati v/
pentru a confirma.

Va rugam sa retineti: Dupd intreruperi indelungate ale
alimentarii cu energie electricd, ar putea fi necesar sa setati
din nou ora. Selectati ,CEAS” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apasare pe & .

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute. Indepartati elementele de protectie

din carton sau foliile transparente ale cuptorului si
scoateti accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti
cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind
in mod ideal o functie de circulatie a aerului (de
exemplu Aer fortat sau Convectie).

Va rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

y 6™ SENSE

seie  Acestea permit prepararea automata integrala
pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne,
peste, legume, prajituri si produse de patiserie,
placinte, paine, pizza).

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie,
urmati indicatiile din tabelul cu informatii privind
prepararea.

2, COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe
patru niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi utilizata pentru a prepara fursecuri, tarte, pizza
rotunda (si congelatd) si pentru a prepara o masa
completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta
functie poate fi folosita pentru a prepara diverse
alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment
la altul.

TRADITIONAL

« CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu
umplutura numai pe un singur nivel.

« 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.

+ GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala

si cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri
diferite de alimente congelate. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.

« FUNCTII SPECIALE

»  MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne
(peste 2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti
carnea in timpul procesului de preparare,

Whjr/lﬁool ’



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 optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca

fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» DECONGELAREA

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crisp alimentele
proaspat gatite.

» AER FORTAT ECO

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 rdmane 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.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne la
gratar, va recomandam sa utilizati o tava de colectare

A4

UTILIZAREA ZILNICA

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.

2 PREINC RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
g TEMPORIZATOARE

Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.

TEMPORIZATOR

Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei
functii.
i CURATAREA AUTOMATA A CUPTORULUI
X2t - PYRO
Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai
scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa utilizati ciclul mai
rapid la intervale regulate si ciclul complet numai
atunci cand cuptorul este foarte murdar.

FAVORIT

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.
@(3 SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului.
Cand modul ,ECO” este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusd pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupd 1T minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand
este apdsat orice buton.
Cand modul ,DEMO" este in starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insd
cuptorul nu se incdlzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA", produsul se opreste si revine la
setarile de la prima pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apadsati [@] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma
uneia dintre functiile principale sau deruland printr-
un meniu: Pentru a selecta un element din meniu (pe
afisaj va aparea primul element disponibil), apdsati
+ sau — pentru a selecta elementul dorit, apoi
apasati v pentru a confirma.

i --i- - By
6. Keep Warm

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential
setdrile care pot fi modificate. Prin apdsarea pe « ,

aveti posibilitatea de a modifica din nou setarea
anterioara.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

- §----
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati + sau

— pentru a o modifica, apoi apasati v pentru a
confirma si continuati cu setarile care urmeaza
(daca este posibil).

In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru
gril: 3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

Va rugdm sa retineti: Odata ce functia a fost activatd,
temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind +

sau —.
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DURATA

DURATA

Cand pictograma & clipeste pe afisaj, apasati + sau
— pentru a seta durata de preparare dorita, apoi
apasati v pentru a confirma. Nu este necesar sa setati
durata de preparare daca doriti sa gestionati manual
procesul de preparare (necronometrat): Apdsati

v sau[>] pentru a confirma si porniti functia. Prin
selectarea acestui mod, nu puteti programa o pornire
temporizata.

Va rugam sa retineti: Puteti regla durata de preparare care a
fost setata in timpul desfasurarii procesului de preparare
apasand pe @ :apasati pe 4 sau — pentru a modifica
durata, apoi apdsati pe v pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o
durata de preparare, puteti amana pornirea functiei
prin programarea orei de finalizare a acesteia. Pe
afisaj este prezentatd ora de finalizare in timp de
pictograma @ clipeste.

@,
| CLIZ (M)
_ I|:'|:l !_I
ORA TERMINARE

Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v pentru
a confirma si activati functia. Introduceti alimentele
in cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat
dupa calcularea perioadei de timp necesara pentru
finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugdm sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor fi putin
mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe + sau
— pentru a modifica ora de finalizare programata sau apasati
< pentru a schimba alte setdri. Pentru a vizualiza informatii,
prin apasare pe @ puteti comuta intre ora de finalizare i
duratd.

. 6" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de
preparare, temperatura si durata optime pentru
prepararea, frigerea sau coacerea tuturor preparatelor
disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI
ROTUNDE)

6

C

12
i

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj; atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati +

|

' RO
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati

v pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6" Sense, puteti regla gradul
de preparare.

6

N -
{
pu

4 N

GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe + sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apdsati v sau
[>] pentru a confirma si porniti functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6t Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele
dorite sau odata ce ati aplicat setarile necesare,
apasati [>] pentru a activa functia.

In timpul etapei de amanare, apasati pe [&] pentru a
sari peste aceasta etapa

si pentru a activa functia imediat.

Vd rugam sd retineti: Odatd ce a fost selectatd o functie, pe
afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare
functie.

Puteti opri oricand functia activata apasand pe [@].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va aparea un mesaj pe
afisaj. Apdsati << pentru a reveni la ecranul anterior
si selectati o functie diferita sau asteptati racirea
completa.

4. PREINCALZIR

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornitd, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

e < v
PREINCALZIR

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite

un semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca
cuptorul a atins temperatura setata, fiind necesar sa
,ADAUGA ALIMENTE” In acest moment, deschidet;i
usa, introduceti alimentele in cuptor, inchideti usa si
incepeti prepararea.

Va rugdm sd 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 preincdlzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa
o atinga cuptorul utilizand 4 sau — .
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5.INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /
INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.
Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.
Anumite functii 6" Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

p— o

aaaaa

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti
usa, executati actiunea indicata pe afisaj, inchideti
usa, iar apoi reluati procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

eeeee g
[
VERIFICATI ALIME

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata. Verificati
alimentele, inchideti usa si reluati procesul de
preparare.

Va rugam sa retineti: Apasati [>] pentru a omite aceste actiuni.
In caz contrar, dupa o anumita perioadd de timp in care nu
este efectuata nicio actiune, cuptorul va continua procesul de
preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

END
Apasati pe =] pentru a continua procesul de
preparare in modul manual (necronometrat) sau
apasati pe + pentru a prelungi durata de preparare
setand o duratd noua. in ambele cazuri, parametrii de
preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea
suprafetei alimentelor prin activarea grillului odata ce
prepararea a fost finalizata.

C

--i- - min
S [m [
APASA v RUMENIRE
Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca
este necesar, apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri functia oricand
apasand [@] pentru a opri cuptorul.

. FAVORITE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj

va aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa
memorati functia la un numar cuprins intre 1si 10 in

lista dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa
salvati setarile curente pentru utilizare ulterioara,
apasati v ; in caz contrar, pentru a ignora solicitarea,
apasati « .

Odata ce ati apasat pe v, apasati + sau — pentru a
selecta pozitia numerotatad, apoi apasati v pentru a
confirma.

Vd rugam sd retineti: Daca memoria este plind sau dacd
numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita sa
confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data
ulterioara, apasati O : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

C
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1. CONVENTIONAL
Apasati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v, apoi apasati [>] pentru a activa.

. 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 din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele
de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii
ciclului de autocuratare. Pentru a obtine rezultate
optime de curatare, indepartati reziduurile excesive
din interiorul cavitatii si curatati sticla usii interioare
inainte de a utiliza functia Pyro. Va recomandam sa
activati functia Pyro numai in cazul in care aparatul
este foarte murdar sau daca emana mirosuri
neplacute in timpul procesului de preparare.
Apasati pe Ff pentru ca mesajul ,Curatare” sa apara pe
afisaj.

Pyro

Apasati pe + sau — pentru a selecta ciclul dorit,

apoi apasati pe v pentru a confirma. Dupa ce ati fost
selectat un ciclu, puteti apasa pe 4 sau — pentru

a seta ora de finalizare (pornire cu intarziere), apoi
apasati pe v pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati pe [>] dupa ce
ati terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare,
iar usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un
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mesaj de avertisment, alaturi de numaratoarea
inversa, indicand starea ciclului aflat in desfasurare.
Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat
ca temporizator. Pentru a activa aceasta functie,
asigurati-va ca este oprit cuptorul si apasati pe 4+ sau
— : Pictograma @& se va aprinde intermitent pe afisaj.
Apasati 4+ sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati v’ pentru a activa
temporizatorul.

@

TEMPORIZATOR

th

I
" RO
Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugam sa retineti: Temporizatorul nu activeaza niciunul din
ciclurile de preparare. Apasati + sau — pentru a modifica
durata de timp setata la temporizator.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Apasati [@] pentru a porni cuptorul si apoi selectati
functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti: In aceasta etapa, nu este posibila
vizualizarea temporizatorului (va fi afisata numai pictograma
@ ), care va continua numardtoarea inversa in plan secund.
Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apdsati pentru a
opri functia activa in mod curent.

6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCETI
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (DIN TIMPUL DE NIVEL $1 ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA i — 0,5-3kg — 3
: aFlr
Friptura 06-2kg** — 3
TP , 5 4
5 Carne de vita-fripta Hamburgeri 1,5-3cm 3/5 ~— 1 r
H = 3 *% 3
Friptura-Preparare lenta 0,6-2kg
. < 3
: Friptura 0,6-2,5 kg ** —
: _fri < } 3
5 Porc-fript Pulpa * 0,5-2,0kg **
: R . . 5 4
3 Carnati si crenvursti 15-4cm 2/3 ~ ~ r
: Vitel-fript * 06-2,5 kg ** 3
CARNE Friptura 0,6-2,5 kg ** 2
: Miel-fript
: Pulpa 0,5 - 2,0 kg ** ‘
N *% 2
: Intreg 06-3kg —
P e 1 _ *% 2
EPU|-fr|pt Intreg umplut* 06-3kg
; T 5 4
File si piept 1-5cm 2/3 ~— _ r
: Intreg * 0,6 -3 kg ** ‘
: Curcan intreg-fript - 5
Intreg umplut* 0,6 -3 kg **
.......................... O L AL SO N ool SOor
: Fileuri 05-3cm _ 3 2
PESTE : Aeeeeen bonnf
e leuricongelate e b R A DTN oy SV




INTOARCETI
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (DIN TIMPUL DE NIVEL S ACCESORII
PREPARARE)
Cartofi 05-15kg — 3
;Legume-fripte Legume-umplute 0,1-0,5kg cad — 3
: Legume-fripte 05-15kg — 3
Cartofi 1 tavd — _‘%"_
LEGUME Rosii 1 tavi — i

: Ardei 1 tava — —

: Legume-gratinate

: Broccoli 1 tava — _\%’_

Conopida 1 tava — _\_”3|__._,._’_
Altele 1tava - -\.|='..3...:-
Prajituri in forma Pandispan 05-12kg — _\_”2;!’_
Fursecuri 02-06kg — 3
PRAJITURI SI Choux a la creme 1 tava — 3
PRODUSE DE : 3 3
PATISERIE  :Patiserie si placinte Tarta 04-16kg — i
: Strudel 04-1,6kg — 3
Placintd umpluta cu ) 2
e fTUCR R R ussssee R
PLACINTE  i— 08-12kg — .
........................ T S S
: Chifle 60 - 150 g fiecare — 3
. Paine pentru sandvis in forma 400-600 g fiecare — _\é,’_
PAINE : 2

: Paine mare 0,7-2,0kg —

:Baghete 200 - 300 g fiecare — 3
........................ H e+ vaereaeeetae ettt ttanen et entaatetsaettantnanenenen fusnenenentareenttrtesseetnsates anenenreaenrnrtesnense] TTTT T steenseensneeeneenreraneenenes

:Subtire tava rotunda — 2

Pufoasa tava rotunda — 2

2
PI1ZZA

3 4 1

: Congelate 1 -4 straturi — = s - 3 "

Y e Y e Tl —

; 5 4 2 1
........................ SRR UUUUUUUUU POUUUP S UPUUUUUUUS AUUPPPRPRPRRNUEE b s ple-2oos ol 2o AT el
*Numai la anumite modele. Functie disponibild doar impreund cu sonda pentru carne.

** Cantitate recomandata.
Aeeenn ~ AaF=r J ~ r M

Tava de colectare a

ACCESORII < . Tava de cuptor sau forma picdturilor / tava de copt Tava de colectare a fava d.evcolgctare d
Gratar metalic pentru prdjituri, M e b picaturilor
“ ; sau tava de cuptor, pe picdturilor/Tava de copt .
pe grdtar metalic « : cu 500 ml de apa
gratar metalic
8
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

. S TEMPERATURA . GRATAR S|
RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE e DURATA (MIN.) ACCESORI
2
= Da 170 30- 50 .
Torturi dospite/pandispanuri Da 160 30-50 -‘...é—...:-
Da 160 30- 50 e
I(:’réji.t.}:ri }Jmptl)u’fe N Da 160 - 200 30-85 Lo
prajitura Cu branza, struael,
placintd cu mere) Da 160 - 200 35-90 - Sy -‘...11—_.7.,-
3
=] Da 150 20- 40 N
Da 140 30- 50 4
Fursecuri / biscuiti fragezi
Da 140 30-50 4 1
Da 135 40-60 R B
=] Da 170 20- 40 3
Da 150 30- 50 4
Prajiturele / briose
Da 150 30-50 4]
Da 150 40-60 PN
=] Da 180 - 200 30-40 3
Choux a la créme Da 180 - 190 35-45 ]
Da 180 - 190 35-45% e e
= Da 90 110- 150 3
4 1
Bezele Da 90 130-150 AE=SI, - -
Da 90 140-160* = o]
= Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / paine / focaccia 1
Da 190 - 230 20- 50 —
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220-240 25-50* -\...i_...r -\...i—...;- !
3
= Da 250 10-15 Lo
Pizza congelat Da 250 10-20 .‘_”4|—__—.,_,. - ]_;
Da 220 - 240 15-30 LS 3T
Da 180 - 190 45-55 ——
Placinte picante B R 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180190 4560 s AREEs
Da 180- 190 45-70 R
El Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
5 3 1
Da 180 - 190 20-40* e
Lasagna / budinci / paste la cuptor / B } 3
casagra El Da 190 - 200 45 - 65 Lo
Miel / vitel / vita / porc 1 kg =] Da 190 - 200 80110 L3
= 1 w & (23 @)
FUNCTII Coacere prin
Conventional Aer fortat convectie Grill Grill Turbo Maxi Cooking Cook 4 Aer fortat Eco
9
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA DURATA (MIN.) fg?g?gé'l
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ — 170 110-150 ;ﬂ
Carne de pui/ iepure / rata, 1 kg Izl Da 200-230 50-100 ;ﬂ
Carne de curcan/gasca, 3 kg Izl Da 190 - 200 80-130 ;ﬂ
'(Df?litjr:zf]‘t‘rpez’;/ n papiota =] Da 180 - 200 40- 60 L3
(o, doviecei.inete) D 180200 "
Paine prajita ] — 3 (Ridicat) 3-6 .
Fileuri / medalioane de peste EI — 2 (Mediu) 20-30** _\_”4“_’_ \viwf
Carnati / kebab / coaste / hamburgeri @ — 2 _R?;??:tgge ) 15-30 ** _\_”5“_’_ \\,\i,vr
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) ss-zo%e 2 L1
Pulpa de miel / Gamby — 2 (Mediu) 60-90%* | 3
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 **¥ ;ﬂ
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 ;ﬂ
Fursecuri @ . Da 135 50-70 1; _\é’_ _\%’_ ;
Fursecuri
Tarte ?ﬁ: Da 170 50- 70 S i
Pizza rotunds %" Da 210 40-60 I
5) asagna (el 3/ carne (nvelul 1) b 190 S o o
)T teguma s cuntor (nivel 4/ nsagna | 1224 s o0 womor 54 2 1
(nivel 2) / bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\_”i_m’_ %ﬂ
Carne si cartofi Da 200 45-100*% -\éu- ;ﬂ
Peste si legume Da 180 30-50% _\é’_ %ﬂ
Fripturi umplute — 200 g0-120* 3 |
(eptre, put, miel) - 200 5010071 7

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor
la intervale de timp diferite, in functie de preferintele
personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din
durata de preparare (daca este necesar).

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, fard 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 prdjituri din metal, de culoare inchisd. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in
cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

Avernnr N (I ~ oo
ACCESORII Tavé de cuptor sau formd Tava de colectare a picaturilor / Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, tavd de copt sau tava de cuptor, . .. . < picaturilor
< . N : picaturilor/Tava de copt <
pe gratar metalic pe gratar metalic cu 500 ml de apa
10
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Cuptorul trebuie sa fie
inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse deconectat de la reteaua
activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, electrica inainte de a efectua
curatare. deoarece acestea ar putea orice fel de operatie de

Nu utilizati aparate de curatare deteriora suprafata aparatului. intretinere.

cu aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact
cu suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o
laveta din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald,
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate
de resturile de alimente. Pentru a indeparta
condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-I
folosind o laveta sau un burete.

« Curatati sticla usii folosind un detergent lichid
adecvat.

+ Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla
in pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa
cu ambele maini — nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte,
sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

| o

5. Tncercati 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.

Whjr/lﬁool :



INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare

cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sd retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de

20-40 W/230 ~V, de 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.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost
montat la loc.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA

CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Cuptorul nu functioneaza.

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera,F” urmata de un
numadr sau o litera.

Defectiune cuptor.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca problema
persista.

Tncercati s& rulati,,SETARI FABRICA”, optiune selectabild din
sectiunea ,SETARLI",

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul
care este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.

Cand modul ,DEMQ” este in starea
,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se
incdlzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj la
fiecare 60 de secunde.

Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Lumina se stinge.

Modul ,ECO" este ,On” (activ).

Accesati,ECO” din ,SETARI” si selectati,,Off” (Oprire).

Usa nu se deschide.

Ciclul de curatare in curs de
desfasurare.

Asteptati finalizarea functiei si racirea cuptorului.

Energia electrica din locuinta se intrerupe.

Nivel de putere incorect.

Verificati daca reteaua de domiciliu are o capacitate de
peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A.
Accesati ,PUTERE” din “SETARI” si selectati,,Redus”.

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

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

12
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Ndvod na obsluhu I

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
=/ prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedena v prednej

casti rury)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Ziarovka

Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

©NOo W

o
1 2 3 5 6 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. FUNKCIE S PRIAMYM
PRISTUPOM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO MiNUS

Na rolovanie v menu a znizovanie
nastavenia alebo hodnot funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoznuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnét funkcie.
8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA

DROTENY ROST ODKVAPKAVANIE

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na pecenie v rure.

Pouziva sa ako pekac na
pecenie Masa, ryby, zelenina,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
rostom.

*K dispozicii len na niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

—

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZ pe¢eného masa, ryby
pecenych v alobale atd.

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa dé kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.
Ostatné prislusenstvo, ako naddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRAT A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajnicky a potom opatrne vytiahnete spodnu
Cast zo sedla: Vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z riry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Spustite druhu svorku do
polohy.

Vodiacu listu zaistite tak, ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu. Presvedcte sa, Ci sa
beZce mo6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky
na druhej vodiacej liste na tej istej Urovni.

%i

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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PRVE POUZITIE

. SK

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English”.

1.English

Stlacenim + alebo — moézZete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Jazyk mozno potom zmenit vybratim polozky
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim & .

2. NASTAVTE SPOTREBU VYKON

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3
kW (16 A). Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon,
musite tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON

Stla¢enim + alebo — zvolte 16,Vysoky” alebo 13
.Nizky” a potvrdte stlacenim v .

FUNKCIE

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete vykon, je potrebné nastavit
aktualny cas. Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

4__\\

HODINY

Aktudlnu hodinu nastavite stlacenim + alebo —

a potom stlacte v : Na displeji blikaju dve minutové
Cislice.

Minuty nastavite stlacenim + alebo — a potvrdite
stlacenim v .

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Viyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

4, ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat

ju naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrejte
rdru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie

s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
,Vhanany vzduch” alebo ,Konv. pecenie”).
Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

y 6" SENSE
sense Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku
pripravu vietky typov jedla (lasagne, maso, ryby,
zelenina, kolace a zékusky, slané kolace, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie,
dodrziavajte pokyny v prislusnej tabulke.
@Tl COOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
urovniach zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit

na pripravu susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj
mrazenej) a na pripravu kompletného jedla. Najlepsie
vysledky ziskate, ked sa budete drzat tabulky.
HORUCI VZDUCH

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.
TRADICNE PROGRAMY

«  KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

TURBO GRIL
Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

« SPECIALNE FUNKCIE

»  MAXI COOKING
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne
je z ¢asu nacas maso oblievat stavou, aby
nevyschlo.

» KYSNUTIE
Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.
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» ROZMRAZOVANIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» UCHOVAT TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» EKO VHANANY VZDUCH

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje
nadmernému vysusovaniu jedla. Ked' sa
pouziva tdto EKO funkcia, pocas pecenia je
svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO a na
optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka
rary nemali otvarat, az kym jedlo nie je celkom
hotové.

TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru droven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

KAZDODENNE POUZIVANIE

S~

2 RYCHLY PREDOHREV
Na rychle predohrev rury.
g CASOVACE
Na funkciu Upravy ¢asovych hodn6ét.
CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
i PYROLYTICKE AUTOMATICKE CISTENIE
RURY
Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
v cykle s velmi vysokou teplotou. Dostupné su
dva samocistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO
CISTENIE) a skrateny cyklus (EKO). Odporuc¢ame
v pravidelnych cykloch pouzivat rychlejsi cyklus
a kompletny cyklus iba pri velmi znecistenej rure.
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu 10 oblibenych funkcii.
NASTAVENIA
Na upravu nastaveni rury.
Ked je aktivny EKO rezim, jas na displeji sa znizi a svetlo sa po
T minute vypne, aby sa udetrila energia. Displej sa automaticky
znovu aktivuje po stlacenf lubovolného tlacidla.
Ked je zapnuty DEMO reZim, vsetky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rura sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim
dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom
Nyp'”
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budd vymazané.

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte [@], ¢im ruru zapnete: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stla¢enim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu. Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupna polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .

6. Udrziav. v teple

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite « , mbzete znova
zmenit predchddzajuice nastavenie.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

S 1Z°C
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TEPLOTA ’
Ked na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —

ju zmente, potom potvrdte stlacenim v a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/Uroven
grilu zmenit pomocou + alebo —.

TRVANIE

N 7
Nn?
7 X

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka &, pomocou +

alebo — nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo
hotové, a potvrdte stlatenim v . Dobu pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nastavenia ¢asu). Na potvrdenie
stlacte v alebo [=]a spustite funkciu. Po zvoleni
tohto programu nemézete naprogramovat odlozeny
Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mdZete pocas
pecenia menit stlatenim & : zmenite ho stlacenim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .

CAS UKONCENIA (NESKOR STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, méZete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @ blika.

ec
[}
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CAS UKONCENIA

Zelany ¢as ukonéenia pripravy jedla nastavite stla¢enim
+ alebo —, potvrdte ho stlacenim v a aktivujte
funkciu. Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka. Funkcia
sa spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy
jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, o znamena, Ze ¢asy pecenia budu o trochu dlhsie
ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

. Pocas ¢asu ¢akania mozete stlacit + alebo — na zmenu
naprogramovaného ¢asu ukoncenia alebo stlacit <« na
zmenu dalsich nastaveni. Stlacenim & sa zobrazia
informacie a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia

a trvanim.

. 6" SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vsetky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH -
VRSTVY)

6
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KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla udajov
na displeji, po vyzve stla¢te 4 alebo — na nastavenie
pozadovanej hodnoty a potom potvrdte stlacenim v .

STUPEN VARENIA/ZAPEKANIE
Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

6

sssss
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STUPEN VARENIA

Po vyzve stlacte 4 alebo — na volbu Zelanej Urovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte v alebo [>]a spustite funkciu.

V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych funkciach
6" Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia medzi
nizkou (—1) a vysokou (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu stlacte [>] pre preskocenie tejto
fazy a spustite funkciu okamzite.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji sa
zobrazi odporuc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.
Stlacenim mozete kedykolvek zastavit funkciu, ktord bola
aktivovana.

. SK
Ak je rara horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stla¢enim < sa vratite na predchadzajicu obrazovku
a mobzete zvolit inu funkciu alebo pockajte do
uplného vychladnutia.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdZe to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mézete
vzdy menit pomocou + alebo —.

5. ZASTAVIT VARENIE / OBRATIT ALEBO
SKONTROLOVAT JEDLO

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Priprava jedla bude pokracovat, ked zatvorite dvierka.

Pri niektorych funkcidch 6™ Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.

Loz
L (1 |
OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi
sprava, o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte
pozadovany ukon, zatvorte dvierka a priprava jedla
bude pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% Casu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

SKONTROLUJTE JED

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a priprava bude pokracovat.

Upozornenie: Stlacenim [] tieto ¢innosti preskocite. Inak, ak
ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura pokracovat

v priprave jedla.
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6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncéena.

KONIEC
Po stlaceni = bude rdra pokracovat v priprave jedla
v manualnom rezime (bez zadania casu) alebo stlacte
-+ a c¢as pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania.V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

Tl ie
]

STLACTE vNAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusna sprava, ak to
pozadujete, stla¢te v a zacne sa patminutovy cyklus
zapekania do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlacenim [@], ¢im sa rdra vypne.

. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

°C

L
PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti,

po skonceni pecenia stlacte v , inak poziadavku
ignorujte a stlacte « .

Hned po stlaceni v, stlacenim + alebo — zvolte
¢iselnu poziciu a potvrdte stlacenim v .
Upozornenie: Ak je pamét plng, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte QO
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim v a potom aktivujte stlatenim [>].

. AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po niom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rury vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze

je rura nainstalovana pod varnou doskou sporéka,
uistite sa, ze vietky hordaky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Pre optimalne
vysledky Cistenia pred pouzitim pyrolytickej funkcie
odstrante z vnutra rury nadmerné zvysky a vycistite
vnutorné sklo na dvierkach. Odporuc¢ame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebic silne znecisteny
alebo z neho pocas pecenia vychadza neprijemny
pach.

Stlac¢te

a na displeji sa zobrazi ,Cistenie”,

Pyro

Stla¢enim + alebo — zvolte Zzelany cyklus, potom
stlacte v na potvrdenie. Po zvoleni cyklu mozete
stlac¢it 4 alebo — pre nastavenie ¢asu ukoncenia
(odklad startu), potom potvrdte stlacenim v .
Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislusenstvo, potom zatvorte dvierka a stlate

[>]: rdra za¢ne samocistiaci cyklus a dvierka sa
automaticky zamknu. Na displeji za zobrazi varovanie
spolu s odpocitavanim, v akom $tadiu je prebiehajuci
cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rury nevrati na
bezpeclnu Uroven.

. CASOVAC

Ked je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako
nezavisly ¢asovac. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, Ci je rdra vypnuta, a potom stlacte +
alebo —: Na displeji bude blikat ikonka @& .
Pomocou -+ alebo — nastavte pozadovanu dizku
¢asu a casomer potom aktivujte stlacenim v .

0
A =
CASOVAC

Ked ¢asomer dokonc¢i odpocitavanie zvoleného ¢asu,
ozve sa zvukovy signdl a zobrazi sa displej.
Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy jedla.
Stad¢anim 4 alebo — menite ¢as nastaveny na ¢asovaci.

Po aktivovani ¢asomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu.

Stla¢enim rdru zapnete a potom zvolte
pozadovanu funkciu.

Po spusteni funkcie bude ¢asovac dalej odpocitavat
nezavisle, bez toho, aby zasahoval do samotne;j
funkcie.

Upozornenie: Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac
(zobrazi sa iba ikonka @ ), ktory pokracuje v odpocitavani
v pozadi. Na zobrazenie obrazovky ¢asovaca stlacte na
zastavenie funkcie, ktord je momentalne aktivna.
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. SK
6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

OBRATTE PO
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
LASAGNE - 05-3kg - 2
. Ak
Pecené 0,6 — 2 kg ** - 3
. j —
S 5 4
3 Hovéadzie pecené Hamburgery 15-3cm 3/5 .~ 1 f
Pomalé pecenie 06 -2kg** 3
Pecené 0,6 — 2,5 kg ** - 3
Brav¢. prepecené Nozi¢ka * 0,5-2,0kg ** 3
] Klobasy a parky 1,5-4cm 2/3 _\___5___,_ 1 4 [
: Telacie pecené * 0,6 - 2,5 kg ** 3
] ~ -
MASO Pecené 0,6 - 2,5 kg ** :
:Jahfacie pecené 5
: Stehno 0,5-2,0kg**
-1
Vcelku 0,6 -3 kg** - ‘
Prepecené kuréa Vcelku s plnkou * 06-3kg™ w—rz
, - 5 4
Platky a prsia T-5cm 2/3 ~— 1 r
3 Veelku * 0,6 - 3 kg ** ‘
: Pe¢eny moriak vcelku
: Vcelku s pInkou * 0,6 -3 kg ** 2
5 4
.......................... et OO ek SO FOTTTRIIR SRR g Scs Y
3 2
Filé 05-3cm -
RYBY : -\...3...1- %
.......................... Ity MIAZENE oo e 3 T e esiet N
Zemiaky 05-15kg - x_rg
Pecena zelenina PInena zelenina 01-05kg - 3
Pecenad zelenina 05-15kg - 3
. Zemiaky 1 plech - -\.|='..3...,-
ZELENINA Paradajky 1 plech - .
] Paprika 1 plech - _\é,’_
: Gratinovana zelenina : 3
: Brokolica 1 plech - n—r
: 3
Karfiol 1 plech - n—r
3
......................................................... O e O e e BT
: Kysnuté kolace vo el 2
Cforme Piskotovy kolac 0,5-12kg - —
Cookies (Susienky) 02-06kg - 3
KOLACE Odpalované cesto 1 plech - 3
A ZAKUSKY  :Zakusky a plnené . 3
 kolace Kolaciky 04-16kg - n—r
: Z&vin 04-16kg - NEE
x . . 2
......................................................... Kol pIneny ovocim e
SLANE KOLACE :- 08-12kg - s




OBRATTE PO
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
:Rozky 60 - 150 g kazdy - 3
Sendvi¢ vo forme 400 - 600 g kazdy - _\é,’_
CHLIEB 2
: Velky chlieb 0,7 -2,0kg -
‘Bagety 200 - 300 g kazdé - 3
........................ RO PR UPUPR ST PRE PP PPN UU TP SUPPRUTPRPRPPRRNN: hrreverd RO OT TR OPT O PUPRNN
: Tenka okrthla - plech - 2
;Hrubé okrdhla - plech - 2
; 2
PI1ZZA ’ 4 1
X , a1 —_r
:Mrazené 1 =4 vrstvy -
3 5 3 1
Aal==r Al m 1 r
; 5 4 2 1
........................ F OO PO U TR TP PO POTU TR PPPPPPPPPPPPTRURN SUPPPPORRRPPPPPPRRIIN tn- oo ron po- S A S Aerrrrrsdl

* Iba pri niektorych modeloch. Funkcia je dostupna iba v kombindcii s mdsovou sondou.
** Navrhované mnozstvo.

Aveennn ~ RY=—=—=N J - - )
Nédoba na odkvapkévanie / Nédoba na Nédoba na
plech na pecenie alebo pekd¢ odkvapkavanie/plech na odkvapkévanie

na roste pecenie s 500 ml vody

’ Whjr/lﬁool

PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na

Droteny rost tortu na roste




TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. SK

RECEPT FUNKCIA  PREDOHREV = TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROST A PRISLUSENSTVO
= Ano 170 30- 50 .
Kysnuté kolace / Piskétové kolace Ano 160 3050 .
AHO 160 30-50 -«...4‘:'..1- -«...1‘:'..:-
I(?’tlnene;\kolrélfelw ot Ano 160 - 200 30-85 SR
varonovy Kolac, strudia, -
jablkovy Kolad) Ano 160 - 200 35-90 e
‘ 3
=] Ano 150 20-40 3
Ano 140 3050 4
Susienky / linecké cesto -
Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40 - 60 R B
=] Ano 170 20-40 3
Ano 150 3050 4
Malé torty / Mafin
Ano 150 30-50 L]
Ano 150 40 - 60 IS
=] Ano 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\é“_ !
Ano 180 - 190 3545 % RN
= Ano 90 110150 3
- , 4 1
Snehové pusinky Ano 90 130 -150 e—1r
Ano % 140-160% 25 e
= Ano 190 - 250 15-50 2
Pizza / chlieb / focaccia - 1
Ano 190 - 230 20- 50 —
Pizza (tenkd, hrub4, focaccia) Ano 220-240 25-50*% -\...i_...r -\...i—...;- ] 3
= Ano 250 10-15 .
Mrazena pizza Ano 250 10-20 -‘.,,41—_,—1,.,- 1_;]
Ano 220~ 240 1530 AL
Ano 180 - 190 45-55 ——
Pikantné kolace 1 4 1
(zeleninové, slané) Aino 180 - 190 4-60 s allieUnasa
Ano 180 - 190 45-70 R
El Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Ano 180 - 190 20-40* ISR
Lasagne/ndkypy/zapekané cestoviny/ i 3
osagnert El Ano 190 - 200 45 - 65 : :
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / ; 3
Braveové 1 kg E Ano 190 - 200 80-110 . :
e = 1 2 [0 e®)
Tradi¢né Vhanany Kon\{ek;ne Gril Turbo gril Maxi pecenie Cook 4 Fko hortici
vzduch pecenie vzduch
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RECEPT FUNKCIA  PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROST A PRISLUSENSTVO
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110 - 150 ;ﬂ
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg =] Ano 200 - 230 50 - 100 L3
Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80 - 130 L2
I(Dfiéeci;écre)llgy/Ryby pecené v alobale lzl Ano 180 - 200 40 - 60 1;1
ELnkelir:;ézneyl;anina (paradajky, cukety, Ano 180 — 200 50— 60 -uéu-
Hrianka Ifl - 3 (vysokd) 3-6 -\...5...:-
Rybie filé / filety ] - 2 (strednd) 0-30% 4 L3
ﬁlaor:ta)ﬂ(réérl;ebaby / rebierka / Ifl B 2- i;it(;ia(’j)na - 15 _ 30 ** _\.”5“.’ \V\i'vf
Pecené kur¢a 1 - 1,3 kg - 2 (strednd) 55— 70 *** ,\_”2“_’_ \v;wf
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90 *** ;ﬂ
Pecené zemiaky - 2 (stredna) 35 — 55 *** ;ﬂ
Gratinovand zelenina - 3 (vysoka) 10-25 ;ﬂ
Cookies (Suienky) @ Ano 135 50-70 1; _\é’_ _\%’_ ;
Susienky
=
Kolace z krehkého cesta Kolace Ano 170 50-70 _‘%ﬁ _‘%ﬁ _\é}_ _\,_1;“_
z krehkého
cesta
Okruhla pizza % Ano 210 40-60 _\%’_ _\%’_ -\éu- _\‘1;[’_
acagne ((roven 3)/mato (Uroven 1) Ano 190 0-1200 o e L
;J Eg;#eadzlgle?m\{r?ac ?Zrlé?/learf il)jr/ﬂgigg?e =Y Ano 190 40-120% > 4 2 1
(Uroven 2) / kusky médsa (Uroven 1) Menu
Lasagne a méso Ano 200 50-100* -\éu- ‘%’
Maso a zemiaky Ano 200 45 -100* _\%’_ %ﬂ
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* -\...i—...,- %ﬂ
PInené kusy mésa ) - 200 g0-120* | 3,
Kusy mésa _ 200 50-100 * ;ﬂ

(kralik, kurca, jahna)

* Odhadovany Cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat vinom
Case, v zavislosti od osobnych preferenci.

**V/ polovici pecenia jedlo obratte.

*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby

obrétte.

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo

a Uroven na pripravu réznych typov jedal. Cas pripravy jedla
sa zacina jeho vloZzenim do rury, bez zaratania ¢asu
predhrievania (ked sa vyZaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba
priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého

hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte

Aal=r

PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na

Dréteny rost tortu na roste

Né&doba na odkvapkavanie /
plech na pecenie alebo pekac

dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmavé kovové pekace
a plechy. Okrem toho mdZete pouZit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, Ze pecenie
sa trochu predfZi.

TS
Nadoba na
odkvapkéavanie
s 500 ml vody

—J -
Nédoba na
odkvapkévanie/plech na

na roste pecenie

0 Whjr/lﬁool
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim sa Nepouzivajte drotenku, drsné povrch spotrebica.
presvedcte, ¢i rara vychladla. Cistiace potreby alebo abrazivne/  pouzivajte ochranné rukavice.
NepouZivajte parné Cistice. korozivne Cistiace prostriedky, Pred vykondavanim udrzby musite

pretoze by mohli poskodit rdru odpojit od elektrickej siete.

VONKAJSIE POVRCHY « Sklo na dvierkach vycistite vhodnym tekutym
- Povrchy ¢istite vihkou utierkou z mikrovlakna. Cistiacim prostriedkom.

Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody « Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

niekolko kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho PRISLUSENSTVO

pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou
utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora
sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom
utrite handric¢kou alebo Spongiou.

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.

VYBRAT A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte 3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rare,
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia. zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

T

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide. Pevne dvierka
chytte oboma rukami — nedrzte ich za rukovat.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete

dalej zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa S
neuvolnia. Dvierka odlozte nabok na makky Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su
povrch. Uchytky v spravnej polohe.

| o

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.

Whj;lﬁool :



VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte ruru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymenite Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opat zapoijte k elektrickému napajaniu.

RIESENIE PROBLEMOV

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40
W/230 V typu G9, T300°C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specialne urcena pre domace spotrebice a nie je
vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
autorizovanom servise.

- Ak pouZzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

PROBLEM MOZNA PRICINA

RIESENIE

Rura nefunguje. Vypadok prudu.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra
pripojena k elektrickej sieti.

Odpojenie od elektrickej siete. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém

odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F” a za nim

Y . Porucha rury.
¢islo alebo pismeno.

Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Skuste obnovit POVODNE NASTAV., ktoré najdete v ponuke
NASTAVENIA.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,
ktoré nasleduje po pismene ,F*“.

Ked je zapnuty DEMO rezim,
vsetky prikazy su aktivne a menu

Rura sa nezohrieva. pristupné, ale rura sa nezohrieva.  DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp..
Kazdych 60 sekund sa na displeji
zjavi DEMO.
Svetlo zhasne. Je aktivovany EKO rezim. EKO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.“
Dvierka sa neotvaraju. Prebieha cyklus Cistenia. Pockajte, kym sa funkcia ukon¢i a rdra vychladne.
Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako 3 kW.
V domacnosti sa vypne prud. Nastavenie vykonu je nespravne. Ak nie, zniZte vykon rdry na 13 ampérov. VYKON najdete

v NASTAVENIACH a zvolte ,NiZKY".

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

« Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
» Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

«  Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nésho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného $titku vasho spotrebica.

: Whirlpool Qi

400011686370



Agarhandbok

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

A

apparaten.

For att fa en mer omfattande support, vanligen registrera
din produkt pd www.whirlpool.eu/register

Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander

INFORMATION

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Flakt

3. Runt varmeelement
(dolt)

Ugnsstegar

(nivan anges pa ugnens
framsida)

5. Lucka

Ovre virmeelement/
grillelement

7. Lampa
Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

Nedre varmeelement
(dolt)

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

6 (2] ....... — e
=y i « Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For att sdtta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiverad
funktion.

2. MENY/DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till
funktionerna och menyn.

3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Anvand den har knappen for

att bladdra i menyn och minska

installningar eller varden for en
funktion.

For atergang till foregdende skarm.

Gor det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY
6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och oka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER

For att fa snabb atkomst

till funktioner, varaktighet,
installningar och favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.

Whjr/lﬁool



TILLBEHOR

RORLIGA SKENOR *

—

For att underlatta att satta in
och ta ut tillbehor.

GALLERHYLLA BAKPLAT

DROPPBRICKA

Anvands for att baka brod och
bakverk, men aven for
kottstekar, inbakad fisk osv.

Anvands som ugnsplat for att
tillaga kott, fisk, gronsaker,
focaccia osv. eller placeras
under gallret for att samla upp
kottsaften.

Anvands for att laga mat eller
som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

* Endast pa vissa modeller
Antalet och typ av tilloehor kan variera beroende pd modellen du képt.
Andra tilloehor kan képas separat fran eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den

For att sakra sidostegen, tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot sidostegen. Sakerstall att de
rorliga skenorna kan roéra sig fritt. Upprepa dessa steg

pa den andra ugnsstegen pa samma niva.
P ——— i

Observera: De rorliga skenorna kan monteras pa alla nivaer.

upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pd samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

- For att ta bort stegarna, lyft upp dem och dra ut
den undre delen av fastena: Sidostegarna kan nu
tas bort.

For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst
in dem i det dvre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut
in dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa
plats i det undre fastet.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR

(FINNS PA VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rorliga skenorna.

Fast den utdragbara skenans 6vre klamma pa
sidostegen och 13t den glida sd 1dangt som mdjligt.
Sank ner den andra klamman pa plats.

’ Whjr/lﬁool



IBRUKTAGNING

SV

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behoéva stalla in sprak och tid nar du
slar pd apparaten for forsta gangen: Pa displayen
visas "English”.

Tryck p@ + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj dnskat sprak.

Bekrafta ditt val genom att trycka pd v .

Observera: Du kan &ndra sprék senare genom att vélja SPRAK i
menyn INSTALLNINGAR som du kommer &t genom att trycka
pd & .

2. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW
(16): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13).

Tryck + eller — for att valja 16 “HOg" eller 13 “Lag” och
tryck v for att bekrafta.

FUNKTIONER

3. STALLA IN KLOCKAN

Nar du har valt effekten ska du stélla in aktuell tid: Pa
displayen blinkar de tva siffrorna for timma.

N )
-

Tryck pd + eller — for att ange aktuell timma och
tryck sedan pad v : Pa displayen blinkar de tva
siffrorna for minuter.

Ange minuter med + eller — och tryck sedan pa v/
for att bekrafta.

Observera: Du kan behova stalla in klockan igen efter ldnga
stromavbrott. Tryck pd & och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR.

4. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller
transparent film fran ugnen och ta bort eventuella
tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200°C i cirka

en timme, helst med hjalp av en funktion med
luftcirkulation (t.ex. “Forced Air” ("Varmluft")eller
“Convection Bake” ("Over/underv.& flakt")).
Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den férsta gangen.

y 6" SENSE

s Dessa tillater en helt automatisk tillagning av
alla typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor
& bakverk, salta kakor, brod, pizza).

Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt.

@4' COOK 4

— For samtidig tillagning pa fyra nivder av olika
ratter som kraver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga tartor, runda
pizzor (aven frusna) och tillaga en hel maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (h6gst
tre) samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till
en annan.

TRAD. TILLAGNING

« OVER/UNDERV

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

« TURBOGRILL

For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander en
droppbricka for att samla upp steksky: Placera
ldngpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« FROZEN BAKE

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for 5 typer
av infryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

« SPECIALFUNKTIONER

» MAXI COOKING
For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
garna kottet under tillagningen for att fa

jamnare bryning pé bada sidorna. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

» JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och
matbrod. For att garantera ett bra resultat
ska funktionen inte aktiveras om ugnen
fortfarande ar varm efter en tillagningscykel.

Whjr/lﬁool



» UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» VARMHALLNING

For att hadlla nylagade ratter varma och
knapriga.

» ECO VARMLUFT

For tillagning av fyllda stekar och koéttfiléer
pa en enda fals. Maten torkar inte ut alltfor
mycket pa grund av en skonsam, intermittent
luftcirkulation. Nar denna ECO-funktion ar
aktiv ar lampan slackt under tillagning. For
att anvanda ECO-funktionen och saledes
minska elférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

OVER/UNDERVARME

— For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

GRILL

For att grilla biffar, grillspett och korv, tillaga
gratinerade gronsaker eller rosta bréd. Nar du grillar
kott rekommenderar vi att du anvander en l[angpanna
for att samla upp steksky: Placera langpannan

pa en av falsarna under gallret och tillsatt 500 ml
kranvatten.

N2

DAGLIG ANVANDNING

2 SNABB FORVARMNING

For snabb férvarmning av ugnen.
g KLOCKA

Anvands for att redigera tidsvarden for funktioner.
TIMER

Anvands for att halla koll pa tiden utan att behéva
aktivera nagon funktion.

x| AUTOMATISK UGNSRENGORING - PYRO

— FOr att eliminera matlagningsstank med ett
program med mycket hog temperatur. Tva automatiska
rengoringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). Vi
rekommenderar att anvanda den snabbare cykeln med
jamna mellanrum och den fullstandiga cykeln endast nar
ugnen ar mycket smutsig.

FAVORIT

For att komma at listan 6ver tio favoritfunktioner.
@Q INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna.
Nar ECO-laget dr aktiverat dampas displayens
bakgrundsbelysning och lampan slacks efter en minut for att
spara energi. Den teraktiveras automatiskt nar ndgon av
knapparna trycks ned.
Nar DEMO-laget &r aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gér du till DEMO i menyn
INSTALLNINGAR och viljer Av.
Om du vljer FABRIKSATERST. stangs produkten av och atergar
till instaliningarna fran forsta gdngen du anvande produkten.
Alla valda instéliningar raderas.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

SIa pa ugnen genom att trycka pa [@]: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Valj funktion genom att trycka pa ikonen fér nagon
av huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att
valja nagot fran en menu (displayen kommer att visa
forsta tillgangliga artikel), tryck + eller — for att valja
onskad artikel och tryck v sedan for att bekrafta.

- -1 - [
1)

2. STALLA IN FUNKTIONEN
Efter att ha valt 6nskad funktion kan du dndra dess
installningar. Displayen visar instdllningarna som
kan andras i sekvens. Genom att trycka pa <« kan du
andra foregdende installning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar vardet blinkar pa displayen, anvand + eller — for
att andra det. Tryck sedan pa v for att bekrafta och
fortsatt for att dndra ndsta instdlining (om majligt).
Pa samma satt gar det att stadlla in grillnivan: Det
finns tre definierade effektnivaer for grill: 3 (hdg), 2
(medel), 1 (13g).

Observera: Nar funktionen har aktiverats kan du d@ndra
temperaturen/grillnivd med hjdlp av + eller —.

VARAKTIGHET

Nar ikonen (& blinkar pa displayen, anvand + eller
— for att stélla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa v for att bekrafta. Du behover inte stélla

in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa v eller [>]for
att bekrafta och starta funktionen. Det gar inte att
programmera en fordrojd start i det har laget.
Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pd @ : Tryck pd + eller — for
att dndra och sedan pa v for att bekrafta.
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AVSLUTNINGSTID (FORDROJNING START)

I mdnga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom

att programmera dess sluttid. Displayen visar
avslutningstiden och ikonen @ blinkar.

Tryck pa + eller — for att stalla in avslutningstiden
och tryck sedan pa v for att bekrafta och aktivera
funktionen. Satt in maten i ugnen och stang luckan.
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har
berdknats for att tillagningen ska vara klar vid installd
tid.

Observera: Ndr en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna ¢nskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre an de som listas i tillagningstabellen. Det gér att
andra den programmerade avslutningstiden genom att trycka
pd + eller —, samt dndra 6vriga installningar genom att
trycka pa < under tiden. Tryck pa & for att visa informationen
och andra avslutningstid och tidslangd efter behov.

. 6" SENSE

Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,
effekt, temperatur och tidslangd for matratterna eller
bakningen automatiskt.

Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.

VIKT / HOJD (RUND-BRICKA-LAGER)

sssss

F6lj anvisningarna pa displayen for att stalla in
funktionen pa ratt satt. Tryck pa + eller — for att
ange det varde som krdvs, och tryck sedan pa v for
att bekrafta.

TILLAGNING / BROWNING

Det gar att justera tillagningsnivan med vissa 6"
Sense-funktioner.

Vid uppmaning trycker du pa + eller — for att valja
onskad niva mellan réd (-1) till valstekt (+1). Tryck pa
v eller [>]for att bekrafta och starta funktionen.

P4 samma satt, dar det tillats, ar det mojligt att i vissa
6" Sense-funktioner justera bryningsnivan mellan lag
(-1) and hog (+1).

3. STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvdnda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [>].

Tryck pa [>]for att skippa denna fas under
fordrojningsfasen

I
- SV
och starta funktionen genast.

Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen att
rekommendera den mest lampliga nivan for varje funktion.
Du kan stoppa funktionen nar som helst genom att trycka pa
knappen [@].

Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur
kravs for funktionen visas ett meddelande pa
displayen. Tryck pd <« for att aterga till tidigare
skarm och valja en annan funktion, eller vanta pa att
ugnen svalnat av helt.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och
displayen anger att ugnen har natt installd
temperatur och att maten ska tillsittas. Oppna da
luckan, ldagg in maten i ugnen, stang luckan och
starta tillagningen.

Observera: Att placera maten i ugnen innan forvarmningen ar
klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om luckan
Oppnas under forvarmningsfasen kommer den att avbrytas
tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas
med hjalp av + eller —.

5. PAUSA TILLAGNING/VAND PA ELLER
KONTROLLERA MATEN

Nar du 6ppnar luckan pausas tillagningen och
uppvarmningselementen avaktiveras.

For att ateruppta tillagningen, stang luckan.

Vissa 6" Sense-funktioner kraver att maten rérs om
under tillagning.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan och
utgor atgarden som visas pa displayen, stang luckan
och ateruppta sedan tillagningen.

Pa samma satt, nar 10% av tillagningstiden aterstar
ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Stang luckan och
tryck pa for att ateruppta tillagningen.

Observera: Tryck pd [>]for att hoppa Gver dessa dtgdrder.
Ugnen dterupptar tillagningen efter en stund dven om ingen
atgard utfors.
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6. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa = for att fortsatta tillaga manuellt (utan
timer) eller tryck pa =+ for att ange ny tid och darmed
forlanga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna
bibehalls i bada alternativen.

BRYNING

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.

Nar displayen visar det avsedda meddelandet,

tryck pd v/ om du 6nskar starta en fem minuters
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen nar som
helst genom att trycka pa ugnens off-knapp.

. FAVORIT

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10i din
lista 6ver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk, trycker du
pa v nar tillagningen ar klar. Om du inte vill spara
installningarna trycker du pa « .

Nar du har tryckt pa v trycker du sedan pa + eller
— for att vadlja nummerplatsen. Bekrdfta genom att
trycka pa v .

Observera: Om minnet &r fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekréfta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck pa < : Pa displayen visas listan over
dina favoritfunktioner.

genom att trycka pa v och tryck sedan pa [>]for att
aktivera.

. AUTOMATISK RENGORING - PYROLYS

Vidror inte ugnen under pyrolysrengoringen.
Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyrolysrengoéringen (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehor - inklusive ugnsstegarna -

fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen
ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda medan
rengoringsprogrammet kors. Ta bort alltfor stora
rester inne i halrummet och rengér det inre
luckglaset innan du anvander Pyro-funktionen for
ett optimatlt rengoringsresultat. Vi rader till att bara
kora pyrolysfunktionen om det finns mycket smuts

i apparaten eller om den avger dalig lukt under
matlagning.

Tryck pa [

for att visa "Rengoring” pa displayen.

Tryck + eller — for att valja 6nskad cykel, tryck sedan
v for att bekrafta. Sa snart en cykel har valts tryck
+ eller — for att, om sa onskas, stélla in sluttid
(startfordrojning), tryck sedan v for att bekrafta.

Rengor luckan och avldgsna allt tillbehor omedelbart,
stang sedan luckan och tryck [>] nar det ar klart:
Ugnen kommer att starta sjalvrengdéringscykeln, och
luckan lases automatiskt: Ett varningsmeddelande
visas pa displayen tillsammans med en nedrdkning
som anger status for det pdgdende programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan 13st tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

. TIMER

Nar ugnen ar avstangd kan displayen anvandas som
timer. FOr att aktivera funktionen, se till att ugnen ar
avstangd och tryck sedan pa + eller —:lkonen &
blinkar pa displayen.

Tryck pa + eller — for att stalla in hur lang tid du
behover och tryck sedan pa v for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte ndgon av tillagningscyklerna.
Tryck pd + eller — for att dndra den installda tiden pa
timern.

Nar timern har aktiverats kan du fortfarande valja och
aktivera en funktion.

Tryck pa for att satta pa ugnen och vilj sedan
onskad funktion.

Nar funktionen har startat fortsatter timern att rakna
ner tiden utan ndgon inverkan pa sjalva funktionen.

Observera: Timern visas inte under den har fasen (endast
ikonen @ visas), men den fortsatter att rékna ner i
bakgrunden. Tryck pa for att aterga till timerskdrmen och
avsluta den nuvarande funktionen.
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SV
6 TILLAGNINGSTABELL

VAND (AV

LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD TILLAGNINGSTIDEN) NIVA OCH TILLBEHOR
LASAGNE ~ :- 0,53 kg - é
. A al
Stekar 06-2kg** - A :,-3
:Notkott-ugnsstekt | Hamburger 15-3cm 3/5 o piwr
: Stek - lang . *x 3
tillagningstid 06-2kg - -
3 Stekar 06-25kg** - 3
Flaskkott - stek Lagg * 0,5-2,0kg ** 3
: Korv 1,5-4cm 2/3 -\...5...;- lwl4
Kalvstek * 0,6-2,5 kg ** 3
KOTT Stekar 0,6 -2,5kg ** 2
: Lammstek >
: Lammlagg 0,5-2,0kg**
: Hel 0,6-3 kg ** - 2
:Kyckling - hel Hel, fylld * 0,6-3 kg ** '\ir
Filéer & brost 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ 1 4: I
: Hel * 0,6-3 kg ** 2
: Hel kalkon
3 Hel, fylld * 06-3kg™** A ’ -
F 5 4
: Grillspett 1 galler 172 T S )
‘Filéer 05-3cm ) 32
FISK ; e oo 7~
: Frysta filéer 05-3cm - -\...3...,- 1vwivr
E Potatis 0,5-1,5 kg - L3
:Ugnsstekta Gronsaker - fyllda 0,1-05kg - 3
: grénsaker
: Ug“nsstekta 05-1,5 kg _ 3
gronsaker —
3 Potatis 1 bricka - a_%F
GRONSAKER Tomater 1 bricka - -\.é—.—'..:-
] Paprika 1 bricka - _\é,’_
:Grénsaksgrating e
: Brokoli 1 bricka - -\...éu-
Blomkal 1 bricka - _\%’_
Ovriga 1 bricka - _\%’_
........................ Kakasomjaser _ _ 2
S formen Sockerkaka 05-12kg —1r
: Kakor 02-06kg - S } r
TARTOR och Petit-choux 1 bricka - - 3 -
BAKVERK  :Bakverk och fyllda . . ) . 3
: pajer Méordegstarta 04 - 1,6kg A=~
’ Strudel 04-16kg - o
Fruktfylld paj 0,5-2kg - -\éu-
F 0,8-1,2 kg - -\.|='..2...:-




X VAND (AV 2 "
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD TILLAGNINGSTIDEN) NIVA OCH TILLBEHOR
EBuIIar 60 - 150 g vardera - 3
iSm(’jrgéinmpa i form 400 - 600g vardera - _\|_i_,’_
BREAD 2
: Stora bréd 0,7-20kg -
%Baguetter 200 - 300g vardera - 3
........................ H et eeetnenrenetetntaatneas netntatenenaneratntaetnenren feenenenenenentntienteteenstates uenenonenentnenenttatototes |STTTTT oot eenseensneeeneenrerannenenes
:Tunn rund - bricka - 2
EPan rund - bricka - 2
: 2
PIZZA 4 .
3 As —r
EFryst 1-4lager - s 3 .
Y e r
; 5 4 2 1
........................ PSRRI SO TUUR DUPUUUUPRUPPPUURURRNE b 2 Ao e 2o AT el
* Endast pd vissa modeller. Funktionen tillganglig endast i kombination med kéttermometern.
** Foreslagen mangd.
Aeeeear aFn — ~ T
ILLBEHOR Galler Ugnsfast form eller ehi?%pfwzgzﬁgmlaté Langpanna/bakpldt Langpanna med
kakform pa galler 9 galler P 9p P 500 ml vatten
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SV
TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER A FORVARMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.)

GALLER/PLAT OCH
TILLBEHOR

Ja 170 30-50 2

Jasta tartor/sockerkakor Ja 160 30-50 _\é’_

4 1
Ja 160 30-50 N

3
Fyllda tartor Ja 160 - 200 30-85 \ |

(cheesecake, strudel, appelpaj) I3 160 - 200 35-90 . 4 i -\...1..,
Ja 150 20-40 e
Ja 140 30-50 4
Kakor / Mordegskaka
Ja 140 30-50 4 1
Ja 135 40- 60 DI
Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Smakakor / Muffins

Ja 150 30-50

Ja 150 40 - 60 > 3 1

Ja 180 - 200 30- 40 3

Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 4

Ja 180- 190 35-45*% > 3 L

Ja 90 110-150 3

Marénger Ja 90 130-150 a—

Ja 90 140 - 160 * > 3 1

Ja 190 - 250 15-50

Pizza / Brod / Focaccia

Ja 190 - 230 20-50 —_—

Pizza (tunn, tjock, focaccia) Ja 220-240 25-50* -\...i—...;- _\%,_,_ 1;,_
Ja 250 10-15 Lo

Fryst pizza Ja 250 10-20 -....Arl——.—'..,- 1;:-
Ja 220 - 240 15-30 AL
Ja 180 - 190 45-55 =i

Matpajer Ja 180 - 190 45-60 4 !

(grénsakspajer, quicher)

* 5 3 1
Ja 180-190 45-70 \ j

Ja 190 - 200 20-30 3

Vol-au-vent/Mordegsbakning Ja 180 - 190 20-40 \ 4 i 1

5 3 1
Ja 180 - 190 20-40* N ——TI

Lasagne / Flans / Ugnsbakad
pasta / Cannelloni

Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg

3
Ja 190 - 200 45-65 \ j

HEE 2Nz EEEEnEEmEEnEEmEEENE e e EE N
[4

Ja 190 - 200 80 - 110 Lo

FUNKTIONER = =) = &)
Ove‘r./ Varmluft Over/undgrvarme Grill Turbogrill Maxi cooking Cook 4 EKO Varmluft
undervdrme & flakt

Whj;lﬁool i



GALLER/PLAT OCH

RECEPT FUNKTIONER = FORVARMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) TILLBEHOR

Grillat flaskkott med knaprig sval 2

2 kg (o - 170 110- 150 -

Kyckling / Kanin / Anka 1 kg Izl Ja 200 - 230 50-100 \ 3 J

Kalkon / Gas 3 kg = Ja 190 - 200 80-130 L2

Ugnsbakad fisk / inbakad fisk ) ) 3

(filé eller hel) =] s 180200 40-60 (S

Fyllda gronsaker ) ) 2

(tomater, squash, aubergin) Ja 180 - 200 >0-60 =0

Rostat brod ] . 3 (Hog) 3-6 L3

Fiskfiléer / Biff ] : 2 (medel) 20-30% 4 3

Korv/grillspett / revbensspjall / ) ) s P 5 4

hamburgare ] 2-3 (Medel - Hog) 15-30 L3 LA

Grillad kyckling, 1- 1,3 kg . 2 (medel) R T S

Lammlédgg / Flasklagg - 2 (medel) 60 - 90 *** \ 3 j

Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35 - 55 **¥ \ 3 j

Gronsaksgratang - 3 (Ho9) 10-25 \ 3 j

Kakor |2 Ja 135 50-70 > =]
Cookies S -

Tarts = s 170 R S T DU S I

Tarts

Runda pizzor L@ s 70 w0 LS. 32

Komplett maltid: Fruktpaj (niva ) . 5 3 1

5) / lasagne (niva 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 e A L

Komplett maltid: Frukttartor

(niva 5) / grillade grénsaker (niva @4 Ia 190 40- 120 * 5 4 2 1

4) / lasagne (niva 2) / kottstycken Menu N I = VN

(niva 1)

Lasagne och kst Ja 200 s0-100% A 1

Kétt och potatis Ja 200 45-100% AT

Fisk och grénsaker Ja 180 30-50* _\_”4;!’_ \ 1 j

Fyllda ugnsstekta stekar e - 200 80-120* \ 3 j

Koéttbitar (kanin, kyckling, lamm) - 200 50-100* \ 3 j

* Berdknad tid: Maten kan tas ut frdn ugnen vid olika
tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.

**Vand maten efter halva tillagningstiden.

***\and maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om

noddvandigt).

SA HAR LASER DU TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehéren och nivan
som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som rétten
placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungefarliga och beror pa mangden
mat och pa vilka tilloehér som anvands. Anvand i borjan de
lagsta installningarna som rekommenderas och om
tillagningen inte blir som du tankt dig kan du 6verga till de
hogre instdllningarna. Anvand de medféljande tillbehdren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mérk metall. Det
gdr dven att anvanda formar och tillbehor i pyrex-glas eller
stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

e AEn —J ~— oS
TILLBEHOR Langpanna/bakplat .
Ugnsfast form eller . . . Langpanna med
Galler kakform pa galler eller ugn;éisétrform pa Langpanna/bakpldt 500 ml vatten
10
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RENGORING OCH UNDERHALL

SV

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

UTSIDAN

Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt ndgra droppar
pH-neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr
duk.

Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna
typ av misstag skulle spillas pa apparaten ska
du omedelbart rengdra med en fuktig trasa av
mikrofiber.

INSIDAN

Efter varje anvandning, 1at ugnen svalna och
rengor den sedan, helst medan den fortfarande ar
varm, for att ta bort eventuella avlagringar eller
flackar som orsakas av matrester. For att torka upp
eventuell kondens som bildas som ett resultat av
tillagning av mat med hog vattenhalt, Iat ugnen
svalna helt och torka sedan av den med en trasa
eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoéringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Ha pa dig skyddshandskar.
Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér ndgon
form av underhallsarbete.

Rengor luckans glas med ett [ampligt flytande
rengdringsmedel.

Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

TA AV OCH SATTA PA UGNSLUCKAN

1.

For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stang luckan sa mycket som det gar. Ta ett fast tag

i luckan med bdda handerna - hall inte i
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen och placera gangjarnens krokar i hojd med
fastet och fasta den Ovre delen pa fastet.

Sank luckan och 6ppna den sedan helt. Sank
sparrarna till deras ursprungliga lage: Sakerstall att
du sanker dem helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att
sparrarna ar i korrekt lage.

| o

. Testa att stanga luckan och kontrollera att den ar

i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den
inte fungerar som den ska.
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BYTE AV LAMPA

1. Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruva av lampans kadpa, byt ut glodlampan och
skruva fast kdpan pa lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnatet igen.

FELSOKNING

Observera: Anvand endast halogenlampor av typ 20-40

W/230 ~ V typ G9, T300°C. Glédlampan som anvands i
produkten ar sarskilt utformad for hushallsapparater och

l[ampar sig inte for allman rumsbelysning i hemmet (EG-
forordning 244/2009). Glédlamporna finns att kdpa av var
kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera dem
med bara handerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka
skador. Anvand inte ugnen forran lampkdpan har satts tillbaka
pa plats.

PROBLEM

MOJLIG ORSAK

LOSNING

Ugnen fungerar inte.

Strémavbrott.
Inte ansluten till elnatet.

Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget da
ugnen ar ansluten till elnétet.

Stang av ugnen och sld pd den igen for att se om felet
kvarstar.

Displayen visar bokstaven "F" foljt av ett
nummer eller en bokstav.

Fel pa ugnen.

Stédng av ugnen och starta den igen for att se om
problemet kvarstar.
Vilj alternativet FABRIKSATERST. via INSTALLNINGAR.

Kontakta ndrmaste kundservice och ange numret efter
bokstaven "F".

Ugnen varms inte upp.

Nar DEMO-ldaget ar aktiverat ar alla
kommandon aktiva och samtliga
menyer tillgdngliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var 60:e
sekund.

Anvand DEMO via INSTALLNINGAR och vilj Av.

Ljuset stangs av.

Ekoldget ar aktivt.

Anvénd ECO via INSTALLNINGAR och vélj Av.

Ugnsluckan 6ppnas inte.

Rengoringscykel pagar.

Vanta tills funktionen ar slut och Iat ugnen svalna.

Hemstrommen stangs av.

Effektniva fel.

Kontrollera om ditt hemmanétverk har minst en vardering
pa mer &n 3 kW. Om inte, minska effekten till 13 Ampere.
Anvand EFFEKT via INSTALLNINGAR och valj Lag.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

« Anvdnda QR-koden i din apparat
«  Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu

- Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.
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