Quick guide I E N

THANK YOU FQR BUYING A WHIRLPO.OL PRODUCT Before using the appliance carefully read the Safety
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register IESE e

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O u

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL
S” @:
1 23 4 5 6 78 9

1. LEFT-HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 7. TIME

BUTTON For setting or changing the time
2. LIGHT Turn this to navigate through the and adjusting the cooking time.
For switching the lamp on/off. functions and adjust all of the

cooking parameters. Press (§) 8. START )
3. ON/OFF to select, set, access or confirm For starting functions and
For switching the oven on and off | functions or parameters and confirming settings.
and for stopping an active function | eventually start the cooking 9. RIGHT-HAND DISPLAY
at any time. program.
4. BACK 6. TEMPERATURE
For returning to the previous menu | For setting the temperature.
when configuring settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
: (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

N

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the shelf _ __——=

guide. Make sure that the @

runners can move freely.
Repeat these steps on the
Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

other shelf guide on the
same level.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating: The
shelf guides can now be removed.

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

vwv) TURBO GRILL

<2\ FORCED AIR
&)

For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function
can be used to cook different foods without odours
being transferred from one food to another.

~ For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

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

SSSSS 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

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

@ CASSEROLE

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

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

MEAT

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

. RISING

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

@ MAXI COOKING

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

m AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

is heavily soiled.

BREAD

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

g PIZZA

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

é PASTRY CAKES

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

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

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

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

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

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

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current (16 A).

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

=z

- g \\°c’
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

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

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Turn the knob to view the sub-functions available on
the]{‘ight—hand display. Select one and press (§) to
confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

s 2
— —) qummp °C
IR N3

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

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

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

DURATION

A2
o

7y

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

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

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

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

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

o | W PSS

z"'y

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
the function.

Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

o g | 1 P

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase. The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking times
will be slightly longer than those listed in the cooking table.

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

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

Please note: Delay to start functionality is not available for Grill

I
. EN
and Turbo Grill functions.

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

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

4. PREHEATING

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

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

nmy
L
J
-

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

Please note: Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

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

5. END OF COOKING

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

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

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

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

While the temperature is being restored, the display
will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

2
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

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

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function. Only run the
Pyro function if the appliance contains heavy soiling
or gives off bad odours during cooking.

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

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

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

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

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

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

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

sounds and the display shows icon and target
temperature.

=)
-

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

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

I
°C
o

sl
ply

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

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

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

Please note: during cooking cycle with meat probe it

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

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

. KEY LOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS

' EN

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

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

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

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

PIZZA

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP(EJZI)\TURE CO(?v'Ki:'l)ME ANDAIEEC‘QEI;ORlES
= - w0 z0es0 2
Leavened cakes / Sponge cakes = Yes 160 30-50 qéﬁ
& Y 60 30-s0 4 1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 -\é’. -\11;“.
= - 160-170  20-40 >
Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40 ;
&  Yes  150-160  20-40 4 T
= - 180-200  30-40 >
Choux buns  Yes  180-190  35-45 4 T
 Yes  180-190  35-45¢ > 3 1
© Ys 90  mo-1s0 3
Meringues CYes 90 o 130-150 AT
2 Yes 90 140-160¢+ > 3 T
- 20-250  20-40 %
Pizza (Thin, thick, focaccia) @  Yes  220-240  20-40 4 T
Yes  220-240 25-50¢ > 3 1
Bread loaf 05 kg ~ - 10-20  s0-70 2%,
Small bread = - 10-20  30-50 3
Bread &  Yes  180-220  30-60 4 T
: - 20 020 2
Frozen pizza Ves 250 1020 _\é’_ ;
%)  Yes  180-190  45-60 2
souryvies e e sw AL
Yes  180-190  4s-70+ > 3 T
©)  Yes  190-200  20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ;
~Yes  180-190  20-40 > 3 T
Lasagne / Flans - 19%0-200  40-65 >
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:%,'E‘)‘TURE co(c,’v‘Ki:")ME AND AI(-ZI?S;I;ORIES
Baked pasta / Cannelloni = - 190-200  25-45 2
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190-200  60-90 3
Roast pork with crackling 2 kg | - 170 110-150 ;}
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ - 200-230  50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Daked hsh { enpaplllote D Yes 180 - 200 40-60 3,
é:)lr‘nfgﬁ?e;ecgﬁ::;eht’!g; aubergines) X Yes 180 - 200 50-60 ‘*"é""’
Toast ™) i 3 (High) 3-6 2.
Fish fillets / Steaks ™ - 2 (Mid) 20-300 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ | ) | _ 2_— 3 15 30%* -\..ﬁ..,- 4
Hamburgers . . (Mid - High) oo
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 -70%* .\,_%,_,. V;Nr
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50* ,\éﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;”
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55** ;
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;,
Complete meah P art e 57 v w0 s 3T
Lasagna & Meat Yes 200  so-1200 AT
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\__.4;!,_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\__.4;!,_ ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;,
Cutsolment s 2

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

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It
doesn't require preheating.

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC & = =
FUNCTIONS ) ) .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aerennr Nl 1 T f tonnf
ACCESSORIES Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Vi i i i i wi
Wire shelf y i .g Y Drip tray / Baking tray p ey
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning .

ACCESSORIES

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40 W/230 ~ V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

\

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

Problem

The oven is not working.

The door will not open.

The display shows the letter “F”

followed by a number or letter.

The display shows unclear text

and appears to be broken.

- Possible cause
. Power cut.

- Disconnection from the
. mains.

Fault with the door lock.
- Cleaning cyclein
. progress.

Software problem.

Another language set.

Solution

. Check for the presence of mains electrical

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

 Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists.

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

- letter “F".

Contact you nearest Client After-sales Service
Centre and state the number following the

Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

Using QR Code

.Iﬂ._-

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
- Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@\ WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-lisi ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

POPIS VYROBKU

pokyny.

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril
Osvétleni

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

9. |dentifika¢ni stitek

© N oW

(neodstranujte)
10.Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
1 23 4 5 6 78 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC / 7.CAS
TLACITKO 6TH SENSE Pro nastaveni nebo zménu ¢asu

2.SVETLO
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.

3.ZAP/VYP

Zapnuti nebo vypnuti trouby

a pferuseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4.ZPET

Pfi provadéni konfigurace nastaveni
slouzi pro navrat do pfedchozi
nabidky.

Jeho pomoci mizete prochazet
funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

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

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

a pfizpGsobeni doby pfipravy.

8. START

Pro aktivaci funkci a potvrzeni
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ROST

ODKAPAVACI PLECH

: PLECH NA PECENI

POSUVNE DRAZKY *(JEN
: U NEKTERYCH MODELU)

SONDA DO MASA ]
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

N

Pocet kusl prislusenstvi se muze v zavislosti na zakoupeném
modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mUzZete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

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

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstrarite bo¢ni vodici mrizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.

Pripevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce a sunte
ji po celé délce az na doraz.
= Druhou sponu posurite

-~ smérem dol(, dokud

» nedosahne spravné polohy.

/iy =

n

Aby byla vodici mrizka
dobre zajisténa, zatlacte
pevné spodni ¢ast spony I—
oproti vodici mfizce. Ujistéte Se———4
se, ze drazkami Ize volné j
pohybovat. Postupujte stejné =
i na druhé strané vodici
mfizky v ramci stejné vyskové
urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli irovné.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

. Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mrizky,
nazdvihnéte je a poté jemné zatahnéte spodni ¢ast
smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky
vyjmout.

. Piejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasurite je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
Casti.
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebabu a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfujicich se $tav pfi (I;rilovénl' masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

— HORKY VZDUCH
&)

Pro pfipravu rdznych druh jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika Urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochdzi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

SPECIALNI FUNKCE PECENI

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly predehtev trouby. Jakmile skon¢i
faze FedeKFevu, trouba automaticky pouzije funkci
JIradi¢ni”. Pfed vlozenim jidla do troulgy vyckejte na
dokonc¢eni faze predehrevu.

v TURBOGRILL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
L)ouil'vat odkapavaci plech: Plech umistéte na

teroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody. U této funkce Ize vyuzit otocny rozen (je-li
soucasti).

TRADICNIi PECENI

——) Hodi se pro pfipravu masa, pec¢eni moucnik{
s naplni nebo peceni plnéné zeleniny pouze na jedné
arovni. Tato funkce vyuZiva pozvolne, pferusované
cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis nevyschnul.

FUNKCE 6™ SENSE

EKO S HORKYM VZDUCHEM*

Pro Eeéem’ nadivaného masa a fizk(i na jedné
uarovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu

je jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim. Je-

li uspornd funkce ,EKO” aktivni, osvétleni zUstava
béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu EKO, tedy
pfi optimalizaci spotfeby energie, by se dvitka trouby
nemeéla otevirat, dokud se pokrm zcela neupece.

DUS. MASO SE ZELENINOU

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

{ { { UDRZOV. JIDLA V TEPLE
<« S|ouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

@ MASO

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

7 KYN uTi

- Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykznutl’, nezapinejte funkci, pokud je trouba stale
horka po dokon¢eni cyklu peceni.

MAXI PECENI

X Tato funkce automatick%/ vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa (pfes

2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte, aby rovnhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme ob¢as ho
polit, aby se moc nevysusilo.

@ AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci
cyklu s velmi vysokou teplotou. .
K dispozici jsou dva automatické cykly ¢isténi: Uplny
cyklus (PYRO) a zkraceny cyklus (ECO). Doporucujeme
vam pouzivat rychlejsi cyklus v pravidelnych
intervalech a kompletni cyklus pouze v pripadé silného

znecisténi trouby.

CHLEB

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi teplotu
a zpUsob peceni pro vsechny druhy chleba.

PIZZA

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

CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpUlsob peceni, a to u vsech druh{ moucnikd.

* Funkce pourzité jako referencni pro Ucely prohldseni o energetické
Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVTE CAS
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit ¢as.

S
' '
|

‘l-

/) r cn

Na displeji zacnou blikat dvé Cislice nastaveni hodin; Pro
nastaveni hodin otacejte ovladac¢em a stisknutim
volbu potvrdte.

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

Upozornéni: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zménit, pak
zatimco je trouba vypnutd, stisknéte a alespori na 1 sekundu
podrzte a zopakujte kroky uvedené vyse.

Cas mlize byt nutné nastavit znovu po del3im vypadku napéjeni.

2. NASTAVENI

V pripadé potieby mizete zménit vychozi mérnou
jednotku teploty (°C) a jmenovity proud (16 A).
Pokud je trouba vypnuta, stisknéte a alespon na

5 sekund podrzte” § .

- SC
z >
— L

Otocte knoflikem volby na jednotku méfeni, poté
stisknéte (§) pro potvrzeni.

Otocte knoflikem volby na pozadovany jmenovity proud
a poté stisknéte (g) pro potvrzeni.

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

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi.
Pfiblizné na jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporuc¢ujeme prostor
vétrat.

vy -

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vyﬁnuté, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim (F? troubu zapnete.
Otacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich dostupnych
funkci na levém displeji. Jednu z hodnot vyberte

a stisknéte

=

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

© Foa oG =

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

2. NASTAVENi FUNKCE

Nastaveni mlzete ménitcr)o Frovedem’ vybéru

Eoiadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
teré Ize postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

>
l- °C
I—'

7N

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem

pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
a pokracujte v pfizpusobovani nastaveni, které

nasleduje (je-li to mozné).

Soucasné mUzete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,

2 = stfedni, 1 = nizky.
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Upozornéni: Po zapnuti funkce mdzete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem f§¢  nebo pifmo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

"
0
VR

KdyZ ikona & bliké na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouZijte nastavovaci knoflik
a poté pro potvrzeni stisknéte (g) .

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

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

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem peceni,
muzete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim (g) volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /

ODLOZENEHO STARTU

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

V ptipadech, kdy Ize zménit ¢as ukonceni Eeéem’, je

na displeji zobrazen ¢as, kdy ma dana funkce skoncit

a zaroven blika ikona () .

(o R [

U

3

V ptipadé potfeby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro potvrzeni
volby a spusténi funkce, stisknéte J) .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitrka: Funkce se
spusti automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby pfiprava pokrmu byla dokonéena ve vami
nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odloZzeného
pecenf deaktivuje fazi pfedehfivanfi trouby. Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, neZ je uvedeno v tabulce pro
tepelnou Upravu pokrm.

Ve fazi ¢ekani mlzete pomoci knofliku naprogramovany ¢as
ukonc&eni zménit.

Stisknéte ¢ nebo () pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby ptipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

|

- CS
3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedeni viech poZadovanych nastaveni aktivujte
funkci stiskem [> .

K pozastaveni probihajici funkce muzete kdykoli
stisknout a podrzet (6 .

4. PREDEHREV

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

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

V tomto okamziku oteviete dvitka, vlozte pokrm do
trouby, zavrete ji a stiskem zahajte peceni.

Upozornéni: VloZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehrevu maze nezddoucim zpusobem ovlivnit konecny
vysledek.

Otevienim dvifek béhem predehrevu se tato faze prerusi.
Cas pecenf fazi pfedehiati nezahrnuje.

Pomoci knofliku miZzete pozadovanou teplotu kdykoli zménit.

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

Prejete-li si dobu pripravy prodlouzit bez provadéni
zmeén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy cas
a stisknéte [> .

. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne

z dGvodu otevienych dvirek, automaticky se aktivuje
specidlni funkce pro obnoveni plvodni teploty.
Béhem procesu obnovovani teplo;?/ bude na displeji
zobrazen symbol ,hada“, ktery bude pfitomen az do té
doby, nez bude nastavené teploty dosazeno.

2

[ "'ﬁ.’:f'c

i__]
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Za ucelem zaruceni co nejlepsich vysledki bude bézici
nagrogram.ovan_y pecici cyklus prodlouzen o urcitou
dobu v zavislosti na tom, jak dlouho byla dvitka oteviena.

. SPECIALNI FUNKCE
AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonéeni cyklu
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

Pred spusténim funkce pyrolytického cisténi odstrante
zevnitr trouby veskeré pfislusenstvi, véetné vodicich
miizek. V pfipadé, Ze je trouba instalovand pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samodisticiho
cyklu v;g:)nuté horéky ci elektrické ploténky.
Abyste dosahli optimalnich vysledkd ¢isténi, pred
ﬁouiitim funkce Pyro odstrante z vnitrku trouby

rubé nedistoty a ocistéte vnitini sklo dvifek. Pokud je
trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolfuji
nepfijemné pachy, pouzijte vyhradné standardni funkci
Pyrolytické cisténi.
Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci & a poté
otocte knoflikem pro vybér ) z nabidky. Poté potvrdte
tlacitkem (g) .

Pro okamzité spusténi funkce ¢isténi stisknéte >,
E)opf)l'padé otocte ovladacem a vyberte zkraceny cyklus
ECO).

Stisknéte >
popfipadé stis
odlozeného startu.

Ero okamzité zahajeni Cisticiho cyklu,
néte @ pro nastaveni doby ukonceni/

Trouba spusti ¢istici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.

V pribéhu pyrolytického cisténi nelze dvirka trouby
otevfit: Zlstanou zablokovana, dokud se teplota nesnizi
na bezpecnou uroven. Béhem cyklu pyrolytického
Cisténi a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.

Upozornéni: Dobu trvanf a teplotu ¢isticiho cyklu nelze nastavit.

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

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
pfesné méfeni vnitini teploty potravin v prabéhu
tepelné upravy.

Pouziti teplotni sondy do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci peceni (,Konvencni®, ,Horky vzduch®,
Jradi¢ni peceni”, ,Turbogril”, ,6th Sense — Maso” a ,6th
Sense — Maxicooking” (peceni velkych kus masa).

Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dllezité, aby byl
teplomér umistén presné. Sondu
LT zasunte do nejmasité;jsi ¢asti az po
' okraj tak, abyste se vyhnuli kostem
a tucnym kouskdm.

U dribeze by se méla sonda
vkladat ze strany doprostied prsou,
pficemz je potieba dbat na to, aby
jeji Spicka neskoncila v duté ¢asti.
U masa s velmi nepravidelnou
tloustku je potfeba pfed vyjmutim
z trouby zkontrolovat, zda je
dostatecné propecené.

Konec sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.
Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signdl a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota.

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

Stiskem (& spustite nastaveni. Otacenim ovladace
nastavte cilovou teplotu sondy. Stiskem (¢ volbu
potvrdite.

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu

L 0y
Y136
=)
trouby.
Stiskem @ nebo [> potvrdite zahajeni cyklu tepelné
Upravy.

V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji zobrazuje
cilovd teplota teploméru do masa. Jakmile maso
dosdhne nastavené cilové teploty, cyklus tepelné Upravy
se ukondi a na displeji se zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné upravy poté, co se zobrazi
,End”, I1ze otocenim ovladace nastavit cilovou teplotu
sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem (§ nebo
potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.

Upozornénti: V pribéhu cyklu tepelné Upravy s pouZitim sondy
do masa Ize oto¢enim ovladace zménit cilovou teplotu sondy.
Stiskem & nastavite teplotu trouby.

Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prlbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit parametry
tepelné Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni, vypne
trouba cyklus tepelné Upravy a zaznf vystrazné zvukové
znament.V takovém pfipadé odpojte teplomér do masa nebo
stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce odlozeny start

a predehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim teploméru do
masa.

. ZABLOKOVANI TLACITEK

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na
5 sekund podrzte << .

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tlacitka Ize zablokovat i v pribéhu samotného
peceni.

7 bezpecnostnich dlvodU Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim (1 .
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UZITECNE RADY
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rlznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vloZeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte nejprve
nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste. PouZijte
dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlizete pouZit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mlzete najednou

péct rlizna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rznych Urovnich drazek.
Jidlo vyzadujici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jidlo
s del$i dobou peceni ponechejte jeste v troubé.

MASO

Pouzijte jakykoliv plech na pecéeni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se
steﬂ'nomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyzaduji
delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi polohy, aby
bylo maso déle od grilu a nespélilo se na povrchu. Ve
dvou tfetinach peceni maso obratte. Dvitka otevirejte
opatrné, nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvoliujicich se stav doporu¢ujeme
zasunout pfimo pod c];rilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potfeby vodu dolijte.

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

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

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

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

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

U moucnikl s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kolac¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizte
rost a pred vlozenim néaplné do kolace posypte dno
kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

PIZZA

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

KYNUTI

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

- < ; TEPLOTA DOBA PECENI UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDOHREV °C) (min) A PRISLUSENSTVI
=3 - 170 30-50 2
Kynuté kolaée / kolaée z piskotového! VR 2
ynu - Ano 160 30-50 2
Ano 160 30-50 4 1
] } ~ 3
PInéné kolace = 160-200 308 T
(tvarohovy koldg, zavin, jable¢ny kolac) Ano 160-200 35.90 4 1
N - - al=rs aF=r
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 3
Ano 150-160 20-40 4]
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\é“_ |
Ano 180-190 35-45x > 3 1
= Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 920 130-150 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Ano 90 140-160¢ > 3 1
- 220-250 20-40 2
Pizza (tenk3, silng, focaccia) 6() Ano 220-240 20-40 _\éﬁ 1
Ano 220-240 2550+ , > 3
Bochnik chleba 0,5 kg =~ - 180-220 50-70 2
Maly chléb =) ; 180-220 30-50 3
Chléb & Ano 180-220 30-60 4
A —
2
o - 250 10-20
Zmrazena pizza — 2 1
Ano 250 1020 4
= Ano 180-190 45-60 2
Slané kolace P’y 4 1
(zeleninovy kolac, quiche) Y Ano 180-130 45-60 s AR
Ano 180-190 4570+ > 3 T
= Ano 190-200 20-30 3
Peéivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 41
Ano 180-190 20-40% > 3 1
Lasagne/nakypy = - 190-200 40-65 3
Zapecené téstoviny / cannelloni - 190-200 25-45 3
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. CS

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TE'(’:'STA DOB:n ':E)CENi A PR:’JS.T.?;:SSTVI
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg <& - 190-200 60-90 ;,
Vepiova peéené s kiizi 2 kg - 170 110-150 ;,
Kuie/kralik/kachna 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3,
Krdita/husa 3 kg < - 190-200 90-150 2,
frecend ypa /v papilot = Ano 180-200 a0-60 3,
gg‘cea't‘; Czjllgg/lrl:ﬁ(y) = Ano 180-200 50-60 2.
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 .\,__5__,,.

Rybi filety / Fizky ™) . 2 (stiedni) 20-30+ A3
EL(:II:EZ):Q(;I;aby/zeblrka/ @ ) (stFednzijysoké) 15-30™ "“'5""' Tvivf
Pecené kure 1-13 kg - 2 (stfedni) 55-70** 2 1;;
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\é,,,
Jehnéi kyta/kyty - 2 (stfedni) 60-90** 3 |
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55** ;,
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;,
Kompletnl jidlo: Ovocn dort

(Uroven 5) / lasagne ( uroven 3)/ maso - Ano 190 40-120* _\._.5;!,. -\...i—...,- ;,
(Uroven 1) f

Lasagne a maso Ano 200 50-120* _\éﬁ ;,
Maso a brambory Ano 200 45-120* .\é,, ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _\._é!,, ;,
Nadivané maso . 200 go-120+ 3,
ekrifonémase, : 00 somor 3

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zélezi na vasich pozadavcich.

**Vle dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecentjidlo obratte.

Upozornéni: ** Funkce ,6th Sense — cukrovf a dorty” vyuziva pouze horni a spodni topna télesa bez funkce horkého vzduchu. Nevyzaduje

predehfivani.

vow Z 4
.(
ke = i & x
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradi¢ni peceni Eco horky vzduch
AUTOMATICKE ) ®% ) =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty

AaFr L J

PRISLUSENSTVI
Pecici plech nebo dortova

forma na rostu

Hluboky plech / plech na
peceni na rostu

Tonnd

Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
na peceni

vody
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostFedkg pfesto nedopatrenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch
otfete vlhkym hadiikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve pote ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepl3,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo

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

Noste ochranné rukavice.

zb(i/tkyjidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvoreného

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

« Nachazi-li se na vnitfnich plochach odolna $pina, pro
dosazeni optimalnich vysledku ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvirka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

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

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze zarovky 25-40 W / 230V typu E-14,
T 300 °C nebo halogenové zarovky 20-40 W/ 230V typu G9, T

300 °C. Zarovka, kterou je spotfebi¢ vybaven, je specidlné navrzena
pro domdci spotfebice a neni vhodna pro véeobecné osvétleni
mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009). Zarovky Ize
zakoupit v servisnim stfedisku.

- Pouzivéate-li halogenové zérovky, nemanipulujte s nimi holyma
rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit. NepouZivejte
troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doli, dokud nedojde
5jejich odjisténi.

. Dvitka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantd oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

. CS

4. Dviika posunite smérem dolu a poté je zcela otevfete.
Posunite zapadky smérem doll do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az na doraz.

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

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

Problém Mozna pf¥i¢ina Reseni
. Trouba nefunguje. . Pferuseni napajeni. Zkontrolujte, zda {(e sit pod napétim a zda je
Z . Odpojeni od elektrické sité. : trouba pfipojend k elektrickému napajeni.

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

. Dvefe nelze oteviit. . Zavada zamku dvifek. Vypnéte spotrebic a opét ho zapnéte, atglste
: . Probiha cistici cyklus. . zjistili, zda porucha pretrvava. Vyckejte, dokud

. funkce neskonci a trouba nevychladne.

. Na displeji je pismeno ,F* - Softwarovy problém. . Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
- nasledované cislem nebo § - sluzeb pro zékazniky a uvedte ¢islo nasledujici
. pismenem. : . za pismenem ,F“.
P — P
Hi-=|H Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace k produktu najdete:
+ nanasiwebové strance docs.whirlpool.eu,

pomoci naskenovani QR kodu,
pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku

produktu.
Whjr/lﬁool
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Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

PRODUKTBESCHREIBUNG

' DE

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

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

. Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

© NGO Wn

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

1. LINKES DISPLAY

2.LICHT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3. ON/OFF

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion zu einem beliebigen
Zeitpunkt.

4, ZURUCK

Flr die Riickkehr zum vorherigen
Meni bei der Konfiguration der
Einstellungen.

23 4 5 6 78

5. DREHKNOPF / 6TH SENSE-
KNOPF

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen und fir
die Einstellung aller Garparameter.
Driicken Sie flr Auswabhl,
Einstellung, Zugriff auf oder
Bestatigung von Funktionen oder
Parametern und dann zum Starten
des Garprogramms.

6. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.

9

7. ZEIT .
Fur die Einstellung oder Anderung
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

8. START

Flr den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen.

9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHORTEILE

. FETTPFANNE

. BACKBLECH

. BACKAUSZUGE *
© (NUR BEI BESTIMMTEN
. MODELLEN)

KERNTEMPERATURFUHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Weiteres Zubehor ist 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 erhéhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
\(/jverden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie
er Rost.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE (FALLS VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
— wie moglich entlang gleiten
-’ lassen. Den anderen Clip in

» seine Position absenken.

=

n

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips
fest gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, =
dass sich die Backausziige

frei bewegen kdnnen.

Diese Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

. Zur EntfernunP der Seitengitter, diese anheben und
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen: Jetzt
kénnen 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.
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FUNKTIONEN

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

SONDERFUNKTIONEN

GRILL

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

@2 SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens. Nach dem
Vorheizen wahlt der Ofen automatisch die Funktion
.Ober-/Unterhitze”. Das Ende der Vorheizphase
abwarten, bevor Speisen in den Ofen gestellt werden.

HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die
anderen.

wwv) TURBO GRILL

Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zuftigen. Der Drehspiel3 (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

UMLUFT

——) Zum Garen von Fleisch, zum Backen von Kuchen
mit Flllungen oder Braten von gefiilltem Gemise auf
nur einer Einschubebene. Diese Funktion verwendet
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation, um ein Gbermafiges
Austrocknen der Speise zu vermeiden.

th

sie ) 6™ SENSE-FUNKTIONEN

AUFLAUF

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Nudelgerichte.

@ FLEISCH

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir das Fleisch. Diese
Funktion aktiviert periodisch das Geblase mit geringer
Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die Speise zu
sehr austrocknet.

@ MAXI GAREN

XL Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Garen von
groBBen Fleischstiicken aus (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 begief3en, damit es nicht austrocknet.

ECO HEISSLUFT*

Zum Garen von geflllten Bratenstlicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermaliges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend es_,Garvorg?angs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentr
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig
gegart ist.

sH WARMHALTEN

- Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

"~ AUFGEHEN LASSEN

«m='F{ir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heil3
ist.

m AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen.

Sie kdnnen zwischen zwei Selbstreinigungszyklen
wahlen: Einem kompletten Zyklus (PYROLYSE) und ein
kirzerer Zyklus (ECO). Es wird empfohlen, den kiirzeren
Zyklus regelmaBig und den kompletten Zyklus nur bei

BROT

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art.

PIZZA
Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Pizzen aller Art.

é BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Kuchen aller Art.

sehr stark verschmutztem Ofen zu verwenden.

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

s =
\\- | —

,l-

Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen zu blinken:
Den Knopf drehen, um die Stunden einzustellen und
@ zur Bestatigung driicken.

Die beiden Ziffern fiir die Minuten beginnen zu blinken.
Den Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und
(¢) zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem spateren
Zeitpunkt, ® fur mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrickt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit unter
Umstanden erneut eingestellt werden.

2.EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf kdnnen die Standardmafeinheit, die
Temdperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) gedndert
werden.

Die Taste [ beiausgeschaltetem Ofen fiir mindestens
5 Sekunden driicken.

VA

%
l- l- l ), C
LT

Den Auswahlknopf zur Auswahl der Mal3einheit drehen,
anschlieBend (§) zur Bestatigung driicken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieSend (g) zur Bestatigung driicken.

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

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion mit
Luftzirkulation (z.B. ,HeiBluft” oder ,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Anmerkungen: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu liften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem Display
angezeigt. Die Taste () gedriickt halten, um den Ofen
einzuschalten.

Den Knopf drehen, um die auf dem linken Display
verfligbaren Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfligbar), die
Hauptfunktion auswahlen, anschlieend zur Bestatigung
driicken und zum Funktionsmeni gehen.

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display
verfligbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und (§) zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlnschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern.

Das Display zeigt die Einstellungen an, die nacheinander
geandert werden konnen.
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TEMPERATUR/GRILLSTUFE

S 2

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den Knopf
drehen, um den Wert zu andern, anschlieend zur
Bestatigung driicken und fortfahren, um die nachfolgenden
Einstellungen zu d@ndern (falls moglich). AuBerdem kann
gleichzeitig die Grillstufe eingestellt werden (3 = hoch, 2 =
mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die

Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von §# oder
direkt durch Drehen des Knopfes gedndert werden.

DAUER
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Wenn das Symbol < auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, und anschlieend (g) zur Bestatigung drticken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie (%) zum
Bestatigen und Starten der Funktion.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch Programmierung
einer Startverzogerung eingestellt werden.

Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von () angepasst werden:
Den Knopf drehen, um die Stunden zu dndern und (g) zur
Bestatigung driicken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/ STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung der
Abschaltzeit moglich, zeiﬂt das Display das voraussichtliche
Ende der Funktion an wahrend das Symbol (+) blinkt.

-’ = l
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Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das gewiinschte
Garzeitende einzustellen, anschlieBend mit bestatigen
und die Funktion starten. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
be:’jechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

|
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Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen erreicht
die gewlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind als in der Gartabelle angegeben.
Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet werden,

|
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die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

§¢ oder (® dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu andern. Die Taste (g) drlcken, um das
Ende zu bestatigen.

Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fUr
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verfigbar.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getdtigt wurden,
[> driicken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken und Halten
von (D unterbrochen werden.

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

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat.

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tir schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von
starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgtltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit
beinhaltet keine Vorheizphase. Die zu erreichende Temperatur
kann immer unter Verwendung des Knopfes gedndert werden.

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

Zur Verldngerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den Knopf zum Einstellen einer neuen Garzeit
drehenund [> drlcken.

. 6" SENSE-FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

Sinkt die Temperatur im Ofen aufgrund einer gedffneten
Tir, wird automatisch eine Spezialfunktion aktiviert, um die
urspriingliche Temperatur wieder herzustellen.

Wahrend die Temperatur wieder hergestellt wird, zeigt das
Display eine ,Schlangen“-Animation an, bis die eingestellte
Temperatur erreicht wird.

&
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Wahrend eines laufenden Garzyklus, wird die Garzeit
entsprechend dem Zeitraum wahrend dem die Tiir offen war,
erhoht, um optimale Ergebnisse zu erzielen.

. SONDERFUNKTIONEN
AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

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

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehérteile
aus dem Ofen entfernen (einschlieBlich der Seitengitter).
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist, darauf
achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle Gasflammen
oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.

Entfernen Sie flir optimale Reinigungsergebnisse starke
Riickstande im Backofeninnern und reinigen Sie das
Tlrinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Geriiche freisetzt.

Die Sonderfunktionen & aufrufen und den Knopf zur
Auswahl () aus dem Men( drehen, dann zur Bestatigung
(¢) driicken.

Driicken Sie > um den Reinigungszyklus sofort zu starten,
E)der)drehen Sie den Knopf um das Kurzprogramm zu wahlen
ECO).

(> driicken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzogerung einzustellen.

Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die Tir wird
sich automatisch sperren.

Die Tur kann wahrend der pyrolytischen Reinigung nicht
geoffnet werden: Sie bleibt verschlossen, bis die Temperatur
auf ein akzeptables Niveau reduziert wird. Den Raum
wdhrend und nach dem Pyrolysezyklus liiften.

Anmerkungen: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler gestattet das Messen
der exakten Innentemperatur von Lebensmitteln wahrend
des Garens.

Der Kerntemperaturfiihler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze, Heil3luft,
Umluft, Grill + Heif3luft, 6th Sense Fleisch und 6th Sense
Maxicooking).

Es ist duBerst wichtig, den Fiihler
korrekt zu positionieren, um perfekte
Garergebnisse zu erzielen. Den
LT Kerntemperaturfiihler vollstandig in

¥ den fleischigsten Teil des Fleisches
einflihren, dabei Knochen und fettige
Stellen vermeiden.

Fur Gefligel muss der
Kerntemperaturfihler seitlich in die
Mitte der Brust eingefiihrt werden.
Dabei ist sicherzustellen, dass die
Spitze nicht in einem Hohlraum steckt.
Priifen Sie im Fall von Fleisch mit sehr
unregelmaBiger Dicke, ob dieses korrekt gegart wurde, bevor
es dem Gerat entnommen wird. Schlie3en Sie das Ende des

Fuhlers in der Offnung an der rechten Wand des
Backofeninnenraums an. Wenn der Kerntemperaturfiihler an
den Backofeninnenraum angesteckt wird, ertont ein Summer
und das Display zeigt das Symbol und die Zieltemperatur.

)T
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Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend der Auswahl einer
Funktion eingesteckt wird, wechselt das Display zur Standard-
Zieltemperatuyr des Kerntemperaturfiihlers.

Driicken Sie %é zum Starten des Einstellvorgangs. Drehen
Sie den Knopf zum Einstellen der Zieltemperatur fiir den
Kerntemperaturfihler. Zur Bestétic],]ung driicken Sie (@ .
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der gewtinschten
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Backofentemperatur.

Driicken Sie oder [> zum Bestatigen und Starten des
Garzyklus.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die Zieltemperatur
fur den Kerntemperaturfiihler. Wenn das Fleisch die
eingestellte Zieltemperatur erreicht, wird der Garzyklus an

und das Display zeigt ,End” (Ende).

Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der Anzeige ,End”, ist
es moglich durch Drehen des Knopfes die Zieltemperatur fiir
den Kerntemperaturfiihler wie oben angegeben einzustellen.
Driicken Sie @ oder [> zum Bestitigen und erneuten
Starten des Garzyklus.

Anmerkungen: Wahrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfiihler kdnnen Sie den Knopf drehen, um die
Zieltempertaur fir den Kernfiihler zu &ndern. Driicken Sie &
zum Einstellen der Backofentemperatur.

Sie kdnnen den Kerntemperaturfuhler jederzeit einstecken,
auch wahrend eines Garzyklus. In diesem Fall mussen Sie die
Parameter der Garfunktion erneut einstellen.

Wenn der Kerntemperaturfiihler mit einer Funktion nicht
kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und ldsst
einen Warnsummer ertdnen. Stecken Sie in diesem Fall den
Kerntemperaturfiihler ab oder driicken Sie <a zum Einstellen
einer anderen Funktion. Startvorwahl und Vorheizphase sind mit
dem Kerntemperaturfuhler nicht kompatibel.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <4 mindestens 5
Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Tastensperre kann auch bei laufendem
Garvorgang aktiviert werden.

Aus Sicherheitsgrinden kann der Ofen jederzeit durch Dricken
derTaste (ly ausgeschaltet werden.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehdrteile
und Einschubebenen auf, die fiir 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 Wiinschen
entspricht, zu den héheren Einstellungen tbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion ,Hei8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.

Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
imd ie Speisen mit ldngerer Garzeit weiterhin im Ofen
assen.

FLEIS

Verwenden Sie einen fir die Gro3e des zu garenden
Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Brihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird.
Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang Dampf
erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende

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

Flr ein gleichmalliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der
unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch nach
zwei Dritteln der Garzeit. Die Tir vorsichtig 6ffnen, da
heiBer Dampf austritt.

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

DESSERT
Backen Sie sehr feine SiiBspeisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese

immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fur das Garen auf mehreren Einschubebenen die

HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen

\Izersetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
ann.

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

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

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie

beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur, etwas
weniger Fllssigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.
Flr Desserts mit saftiger Fllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden
Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden
mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fillung hineingeben.

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den Mozzarella
nach zwei Dritteln der Garzeit auf der Pizza.

AUFGEHEN LASSEN

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

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR G::iff)” UIEIIIID\I;S:lEj:(E)BR?:IELE
= - 170 30-50 2
Hefekuchen / Riihrteig =) Ja 160 30-50 2
Ja 160 30-50 4 1~
Gefiillter Kuchen = - 160 - 200 30-85 ‘i’
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 35-90 J:,“F \“?‘:“F
== - 160 - 170 20-40 3
Platzchen / Kleingebéck Ja 150 - 160 20-40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 T
== . 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 35-45x > 3 T
= Ja 90 1mo-150 3
Meringen Ja 920 130 - 150 _‘___4|____,__'_ ;
Ja 90 140-160¢ > 3 T
: 220 - 250 20-40 2.
Pizza (dUinn, dick, Focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 _\é“_ ;
Ja 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Brotlaib 0,5 kg = . 180 - 220 50-70 2
Brétchen =) - 180 - 220 30-50 3
Brot & Ja 180 - 220 30-60 4 T
2
Tiefkiihlpizza - 0 0 i
Ja 250 10-20 =+ U
= Ja 180 - 190 45-60 2
Herzhaftes Geback & Ja 180 - 190 45-60 4 1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
lacarsigticthan Herzhatns R R T RS
Ja 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lasagne / Kuchen = - 190 - 200 40-65 3
Nudelauflauf / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 ;ﬂ
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REZEPT CFUNKTION vORWEZEN  TEMPERATUR  GARZEIT  EINSCHUBEGENE
Il;gamm/KaIb/ Rind/Schwein 1 G i 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 1M0-150 2,
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg e - 200 - 230 50-80% 3
Puter / Gans 3 kg < - 190 - 200 90-150 [ 2,
:;iﬁgtlglggglg;cken/in Folie @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
?Fggjgltte%? ZGuecrg‘hiijr?i,eAuberginen) Ja 180 - 200 >0-60 '\---2‘~—--‘!"
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 2
Fischfilets / Steaks ™) - 2 (mittel) 20-300 A3
Elga;gg:;t:r/ GrillspieB3e / Rippchen / @ _ (mittezl_-ghoch) 15-30%%% 2 _ Livr
Brathihnchen 1-1,3 kg . 2 (mittel) 55-700 L2 ]
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35 - 50** _\é,,,
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90** ;,
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55%* ;,
Gemiisegratin - 3 (hoch) 10-25 ;,
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
Erepcoene s kasngne T s
(Einschubebene 1)
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50-120¢ 2 1
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 120* _\,é,,, ;,
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 _\ri__!,. ;,
Gefiillte Bratenstiicke - 200 80 - 120* ;,
Fé:%?ﬁ?ﬁ;gfll—(iae'hnchen, Lamm) B 200 50 - 120 ;9

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

Ofen genommen werden.

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

Anmerkungen: Die Funktion 6th Sense ,Backwaren/Torten” verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Heil3luft. Das

Vorheizen ist nicht erforderlich.

v 4 —
‘(
FUNKTIONEN @ @ C() —
Ober-/Unterhitze Grill Grill + HeiBluft HeiBluft Umluft Eco HeiBluft
& = =
AUTOMATIKFUNKTIONEN Back J
Eintopf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza ackwaren un
Torten
R [ ~ LY ===V | | '\_r M
ZUBERHORTEILE Ofenf der Kuchenf Fettpf /Backblech od Fettpf. it 500 ml
Rost enform oder Kuchenform Fe panTe ackblech oder Fettpfanne / Backblech ettpfanne mi m
auf Rost Brater auf Rost Wasser
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WARTUNG UND
REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

da diese

AUSSENFLACHEN

- 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 abkihlen lassen
und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die

beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
ie Flachen des Gerites
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

vollstandig abkihlen lassen und anschliefend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

« Die Backofentir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speiseriickstande kdnnen
dann mit einer Spulblrste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Nur Glihlampen mit 25-40 W/230 ~V, Typ
E-14,T 300° C oder Halogenlampen mit 20-40 W/230 ~V,
Typ G9°C, T 300°C verwenden. Die im Gerat verwendete
Lampe ist speziell fUr Elektrogerate 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 Hadnden berthren, da sie durch die Fingerabdricke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig éffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
gefinden.

« Die Tir so weit wie mdglich schlie3en.
Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen

und Eleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz 10st. Die Tur seitlich abstellen und auf
eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tir 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.

' DE

4. Die Tir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre AusganEsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall. Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
Z : Trennung von der . der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

- Stromversorgung. . Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,

- um festzustellen, ob die Storung erneut auftritt.

. Die Tur lasst sich nicht 6ffnen. - Stérung in der - Das Gerat aus- und wieder einschalten, um

Z - Turverriegelung. - festzustellen, ob die Storung erneut auftritt.
. Der Reinigungszyklus lduft. : Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen
% - abkilhlen lassen.

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt : Softwareproblem. Das nachste Kundendienstzentrum

von einer Nummer oder einem kontaktieren und die Nummer angeben, die
- Buchstaben an. - dem Buchstaben ,F” folgt.

Das Display zeigt einen Andere Sprache eingestellt. | Wenden Sie sich an die ndchste

unscharfen Text und scheint Kundendienststelle.

- kaputt zu sein.

= =™ Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
unter:
+  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Verwenden Sie den QR-Code

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem

.Iﬂ._-

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

Produkts angeben.
Whiripool
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THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

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

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Fan

3. Resistencia circular
(no visible)

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

5. Puerta

6. Upper heating element/grill

7. Luz

8. Punto de insercién de la sonda de
carne
(si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
1 23 4 5 6 78 9

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO/ 7.TIEMPO

BOTON SEXTO SENTIDO Para configurar o cambiar la hora y
2.LUZ Girelo para desplazarse por las ajustar el tiempo de coccion.
Para encender/apagar la luz. funciones y ajustar todos los 8. INICIO

pardmetros de coccién. Pulse « I ) ]
3. ENCENDER/APAGAR @ para seleccionar, programar, Para iniciar funciones y confirmar los

r nfirmar las funcion ajustes.
Para encender o apagar el horoy | 2cedero co ar las funciones o | 4

1 h pardmetros, y, eventualmente, para .
Ejg?qi?;fr;?;:&itgnc'on activaen iniciar el programa de coccién. 9. PANTALLA DE LA DERECHA

4.VOLVER 6. TEMPERATURA

Para volver al menu de Para ajustar la temperatura.

configuracién anterior cuando se
configuren los ajustes.
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

BANDEJA HORNEADO

. GUIAS DESLIZANTES *
: (SOLO EN ALGUNOS
: MODELOS)

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELOQS)

GO

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizadndola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

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

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

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
— tope. Baje el otro clip a su

- posicion.

Para fijar la guia, empuje

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, levantelas y
saque la parte inferior con cuidado de su alojamiento:
Ahora puede extraer las guias.

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

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

FUNCIONES ESPECIALES

GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccion: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 500
ml de agua potable.

2 PRECAL.RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcién «Convencional». Espere a
que termine el precalentamiento antes de introducir
los alimentos en el horno.

<2, AIRE FORZADO
&)

Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcion puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

vwv) TURBO GRILL

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

HORNO DE CONVECCION

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

FUNCIONES 6™ SENSE

ECO AIRE FORZADO*

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

= CAZUELA

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

{§y GUARDAR CALIENTE

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

@ CARNE

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

~~, LEUDAR

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

MAXI-COCCION

XL Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor forma de coccion y temperatura para cocinar
una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccion

ara obtener un gratinado homogéneo por ambos
ados. Se recomienda untar la carne periédicamente
CON sU Propio jugo para que No se seque en exceso.

m LIMP. AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA

Para eliminar salpicaduras de coccién con un
ciclo a muy alta temperatura.
Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza
automatica: un ciclo completo (LIMP.PIROLITICA) y
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el
ciclo mas rapido de forma periddica y utilizar el ciclo

completo solamente cuando el horno esté muy sucio.

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

g PIZZA

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

é TARTAS DULCES

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

* Funcién utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N° 65/2014
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PRIMER USO

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

s =
\\- | —

,l-

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

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

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga pulsado
durante como minimo un segundo con el horno

apagado y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible

que tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

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

Con el horno apagado, mantenga pulsado §¢ durante
al menos 5 segundos.

CCL-<
|| L L]

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

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

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

3. CALENTAR EL HORNO

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

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

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

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante
una hora, preferiblemente utilizando la funcion con
circulacién del aire (p. ej. «Aire forzado» u «<Horno
Convecc.»).

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION
Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra

la hora. Mantenga pulsado () para encender el horno.

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

=

Para seleccionar una subfuncion (en caso de que la
haya), seleccione la funciéon principal y después pulse
@% para confirmar e ir al menu de la funcién.

© Foa oG =

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

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcion que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente.

En la pantalla aparecerd la configuraciéon que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el
selector para cambiar el valor y después pulse para
confirmar y continuar con la modificaciéon de ajustes
siguiente (si es posible). También se puede ajustar el
nivel del grill (3 = alto, 2 = medio, 1 = bajo) al mismo
tiempo.
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Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando ¢ o girando el
selector directamente.

DURACION

S
!

REY

Cuando parpadee el icono‘(‘.’.? en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién: Pulse (@) para
confirmar e iniciar la funcién.

En este caso, no puede configurar la hora de finalizacion
de la coccién programando un inicio diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccion
establecido: Gire el selector para cambiar la hora y pulse (g)
para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/

INICIO DIFERIDO

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

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacién, la
pantalla mostrard la hora a la que terminara la coccién y
elicono (¥) parpadeara.

(o R [

A4

@]

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

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

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

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

Pulse §# o (@ paracambiarlos ajustes de temperaturay
tiempo de coccion. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

Nota: La funcion de inicio retardado no esté disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

|

. ES
3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuracién deseada,
pulse [> paraactivar la funcién.

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

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
recalentamiento de horno: Una vez iniciada la
uncion, la pantalla indica que se ha activado la fase de

precalentamiento.

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

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

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

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

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

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

5. FINAL DE COCCION
Sonara una sefial acUstica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccion sin cambiar los ajustes,
gire el selector para programar un nuevo tiempo de
cocciony pulse [> .

FUNCIONES 6™ SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante un
ciclo de coccién por tener la puerta abierta, se activara
una funcién especial automaticamente para recuperar la
temperatura original. Mientras se recupere la
temperatura, la pantalla mostrara una animacién en
"serpiente" hasta que se alcance la temperatura.

@

[ "'ﬁ.‘:"c
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Cuando un ciclo de coccién programado esté en
progreso, el tiempo de coccién aumentara dependiendo
del tiempo que la louerta haya estado abierta para
garantizar un resultado 6ptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar

la funcién de limpieza pirolitica incluyendo las guias
para los estantes. Si va a instalar el horno debajo de
una encimera, asegurese de que todos los quemadores
o placas eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.

Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato

y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcion Limp. Pirolitica. Active la funcion Limp.Pirolitica
solamente si el aparato esta muy sucio o desprende mal
olor durante la coccién.

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

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

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

Tras la confirmacién final, el horno iniciard el ciclo de
limpieza y la puerta se bloqueara automaticamente.

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

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

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

La sonda de carne incluida con el horno permite medir
con exactitud la temperatura interna del alimento
durante la coccion. La sonda de carne solamente se
puede utilizar en algunas funciones de cocciéon
(Convencional, Aire forzado , Horno de conveccién,
Turbo Grill , Carne Sexto sentido y Maxi coccién Sexto
sentido).
Es importante situar correctamente
la sonda para obtener los mejores
resultados. Introduzca la sonda
completamente en la parte mas
carnosa, evitando huesos y zonas
de grasa.
En el caso de las aves, la sonda
deberia introducirse de forma
transversal, en el centro de la
pechuga, asegurandose de que la
unta no termine en una zona
ueca. Si la carne tiene distintos
grosores, compruebe que se ha

cocinado correctamente antes de extraerlo del horno.
Conecte la punta de la sonda en el orificio situado en la
pared derecha de la cavidad del horno. Una vez que la
sonda de carne esté conectada a la cavidad del horno,
emitird una sefal acustica y en la pantalla apareceran el
icono y la temperatura programada.

Si la sonda de carne esta conectada durante la selecciéon
de una funcion, la pantalla conmuta al valor de
temperatura por defecto de la sonda de carne.

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

Gire el selector para programar la temperatura del

[
°C
o

=
2N

fl

sleo
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interior del horno.

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

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura Frogramada, el
ciclo de coccidn se detiene y en la pantalla aparece la
palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End»
girando el selector para ajustar la temperatura prevista
para la sonda de carne como se indica arriba. Pulse (@
o > para confirmary reanudar el ciclo de coccion .
Nota: durante el ciclo de cocciéon con la sonda de carne
puede girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse ¢ para ajustar la temperatura del
interior del horno.

La sonda de carne se puede introducir en cualquier
momento, incluso durante el ciclo de coccion. En este caso,
sera necesario reprogramar los parametros de la funcion de
coccion.

Si la sonda de carne es incompatible con una funcion, el
horno apagara el ciclo de cocciéon y emitird un sonido de
alerta. En este caso, deberd desconectar la sonda de carne o
pulsar << para configurar otra funcion. El inicio diferido y
la fase de precalentado no son compatibles con la sonda de
carne.

. CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante
al menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

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

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

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION
La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos
de coccioén inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccion son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccién no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo
irex o de ceramica, aunque debera tener en cuenta que
os tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «AIRE FORZADO» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la
misma temperatura (por ejemplo: pescado y verduras),
utilizando estantes diferentes. Retire del horno los
alimentos que requieran menor tiempo de cocciény
deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente

de Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne

que va a cocinar. En el caso de asados, es conveniente
anadir caldo a la base de la fuente y rociar la carne
durante la coccién para realzar el sabor. Durante esta
operacion se generara vapor. Cuando el asado esté listo,
déjelo reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne en el
segundo tercio del tiempo de coccion. Abra la puerta
con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

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

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

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

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

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

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

Para postres con relleno hiumedo (tartas de queso o de
fruta) utilice la funcion «<Horno de conveccién». Si la base
del bizcocho o tarta estd demasiado liquida, coloque el
estante en un nivel mas bajo y salpique la base con pan
rallado o galletas antes de anadir el relleno.

PIZZA

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

LEUDAR

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacién de la masa

se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C). El
tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de alrededor
de una hora.
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TABLA DE COCCION

i TEMPERATURA gTIEMPOCOCCION

NIVEL

RECETA FUNCION PRECALENTAR Q) Min) ¥ ACCESORIOS
= - 170 30-50 2
Bizcochos esponjosos E Si 160 30-50 _\éﬁ
Si 160 30-50 4 1
Tartas rellenas = - 160 - 200 30-85 1i,
r{tﬁnggzazgﬁa?ueso, strudel, tarta de S 160 - 200 3500 J:,._F \“.1‘__._,"’
== - 160 - 170 20-40 3
Galletas / Pastelitos Si 150 - 160 20-40 ;
Si 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 4 1
i 180 - 190 35-45x > 3 1
= i 90 1mo-150 3
Merengues Si 90 130 - 150 _‘__;__,__F ;
Si 90 140-160¢ > 3 T
- 220 - 250 20-40 2.
Pizza (fina, gruesa, focaccia) &) Si 220 - 240 20-40 _\éﬁ ;
Si 220 - 240 25-50¢ , ° . 3
Pan de molde 0,5 kg > - 180 - 220 50-70 _\éﬁ
Panecillo = . 180 - 220 30-50 3
Pan &) Si 180 - 220 30-60 4 T
Pizza congelada : 0 102 ki’
i 250 10-20 4 T
< Si 180 - 190 45-60 2
.(It-g:tt;ég?/!eargarsas, tartas saladas) &) - 180-190 4>-60 .\“.i_,._, '\---i—---f
Si 180 - 190 45-70+ > 3 1
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 ui; ;
Si 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lasafas, Pasteles = - 190 - 200 40 - 65 ui;
Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25-45 ;ﬂ
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RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMP'(E!::’;TURA T'EMP(?W?:;:C'ON v Acg:s‘gf)l-m 05
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg e - 190 - 200 60 - 90 ;,
Cerdo asado con piel crujiente 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Pollo/conejo/pato 1 kg G, - 200 - 230 50-80% | 3
Pavo/oca 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 u;;
eP:écrg;:lo al horno/en papillote (filetes, @ Si 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
Elgr:wt:tlelsz,acz[agc!;i?waez, berenjenas) X Si 180 - 200 >0-60 '\---2‘-—-"--"
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 N2
Filetes de pescado / Filete @ - 2 (Media) 20 - 30*** -\...4..,- 1;;
ichichas Kebab/Costlas) () - yedilamm 15707 22ent
Pollo asado 1-1,3 kg . 2 (Media) ss-70% 2L 1
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50** _\é,,,
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** ;,
Papas Asadas - 2 (Media) 35 - 55%* ;,
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 ;,
et Tort o et (1 I R e NP
Lasafnas y carnes Si 200 50 - 120* _\ri__!,. ;,
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Pescado y verduras Si 180 30-50 _\ri__!,. ;,
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80 - 120* ;,
&grwte?(s),‘:)%l‘lzg,r?oerdero) i 200 >0 - 1207 ;9

*Tiempo de coccién estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

** Darle la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la coccién (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

Nota: La funcion de Sexto sentido «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulacion de aire
forzado. No requiere precalentamiento.

haod Z 4 _—
‘(
- = ™) & X
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Horno de conveccion Eco aire forzado
FUNCIONES &, ) =
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Maxi Cooking Pan Pizza Tartas dulces
Aerennr N | T f tonnf
ACCESORIOS j
. Bandeja de horno o molde Grasera /'bandeja pastelera . Bandeja con 500 ml de
Rejilla . o bandeja de horno sobre Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla rejilla agua
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo

las tareas de mantenimiento o
limpieza.

No utilice productos de lavado con
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio hiumedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar

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

Utilice guantes protectores.

la condensacion que se haya podido formar debido a

la coccion de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pano o esponja.

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

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

ACCESORIOS

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

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

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

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

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40W/230V
tipo E-14,T300 °C o bombillas haldgenas de 20-40W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato estd
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldmpara.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta , dbrala por completo y baje los
estillos hasta que estén en posicion desbloqueada.
. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos -no la sujete
por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando cerrandola

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

3. Vuelva a colocar la puerta moviéndola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con su
alojamiento y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita los
pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no funciona
correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema

" El horno no funciona.

. La puerta no se abre.

. En la pantalla aparecerd la letra

- «F» seqguida de un nimero o
letra.

- La pantalla muestra un texto

. poco claro y parece estar rota.

- Posible causa

. Corte de suministro.

- Desconexion de la red
. eléctrica.

Fallo en el bloqueo de la

puerta.

- Ciclo de limpieza en curso.
- Problema de software.

Otro idioma configurado.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

- red y que el horno esté enchufado a la toma de
. electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para
: comprobar si se ha solucionado el problema.
. Espere a que termine la funciény a que se

- enfrie el horno.

¢ detras de la letra «F».

Péngase en contacto con el Servicio Postventa
mas cercano e indique el nUmero que aparece

Pongase en contacto con el Centro de

- atencion al cliente mas cercano

producto.

+  Usando el cédigo QR

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero
de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio

u Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

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

— i u 1 «  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

[raee— [T —
=ce

18 [ T
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Guide rapide I FR

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL ,

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elélrlnent de chauffage supérieur/
gri
7. Ampoule

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

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

1
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

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

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent
lors de la configuration des réglages.

23 4 5 6 78

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

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

démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPERATURE
Pour régler la température.

9

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

8. AU DEMARRAGE

Pour lancer les fonctions et
confirmer les réglages.

9. ECRAN AFFICHAGE DROIT

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON

GRILLES COULISSANTES *
: (UNIQUEMENT DANS
: CERTAINS MODELES)

SONDE A VIANDE R
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

GO

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
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 léchefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON LE
MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
= aussi loin que possible.

" Abaisser l'autre agrafe en

> place.

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

Veuillez noter : Les grilles

coulissantes peuvent étre installées au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure de
son 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.
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FONCTIONS

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

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

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

CHALEUR PULSEE
\&/) Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

4 PRECHAUFFAGE RAPIDE

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

v 1 TURBO GRIL

Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 mIJd’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le modéle)

peut étre utilisé avec cette fonction.

CONVECTION FORCEE

——) Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des rotis farcis aux légumes sur un seul
niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'assechent trop.

th

<ie ) FONCTIONS 6™ SENSE

RAGOUT

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

@ VIANDES

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

ECO CHALEUR PULSEE*

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

{§¢ MAINTIEN AU CHAUD

< Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

. LEVEE

= pour un levage parfait des \oétes sucrées ou
salées. Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas
la fonction si le four est encore chaud apres un cycle
de cuisson.

-INETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures produites

@ CUISSON GROSSE PIECE

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

lors de la cuisson en utilisant un cycle a tres haute
température.

Deux cycles de nettoyage automatique sont
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un c%/cle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le

cycle complet seulement lorsque le four est tres sale.

PAIN

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

g PIZZA

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

é GATEAUX

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

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

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

s =
\\- | —

,I-

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

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

pour
confirmer.

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

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

2.REGLAGES

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

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

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

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

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement 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 %nction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur () pour allumer le four.

Tournez le bouton pour afficher les principales fonctions
disponibles sur I'écran de gauche. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur C%

=

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

~, =D << (D _
= & S = (% =

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

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages.

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

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

Lorsque le voyant °C/°F cligfnote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur

pour confirmer et modifier les reglages suivants
(lorsque possible).
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =
normal, 1 = bas) en méme temps.

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

changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
§# ousimplement en tournant le bouton.

DUREE

g

A
!

7N

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

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
I'intention de gérer [a cuisson manuellement : Appuyer
sur pour confirmer et lancer la fonction.

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

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

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de
cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la
cuisson pour la fonction, et le voyant () clignote.

M
I-' (‘73\\@’
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Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler

I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La

fonction démarre automatique apres une période de

temps déterminée pour que la cuisson se termine au

moment désiré.

(2. 210D

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 Iégerement plus longs que
ceux indiqués sur le tableau de cuisson. Pendant la période
d'attente, vous pouvez utiliser le bouton pour changer le
temps de fin de cuisson programmée.

Appuyez sur [# ou () pour changer la température et le
temps de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque
vOous avez terminé.

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

|

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

Vous pouvez appuyer sur ® atout moment pour
interrompre la fonction en cours.

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la
porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

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

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur > -

.FONCTIONS 6 SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Sila température a l'intérieur du four diminue lors du
cycle de cuisson a cause de l'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiquement pour
rétablir la température initiale.

Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
I'image d'un «serpent » jusqu'au rétablissement de la
température réglée.

2
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Pendant que le cycle de cuisson programmée est en
cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant compte
le temps pendant lequel la porte a été ouverte dans le
but d'obtenir les meilleurs résultats.

. FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage
Pyro.

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

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la
fonction de nettoyage Pyro. Si le four est installé sous
une table de cuisson, assurez-vous que les 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. Utilisez la fonction Pyro seulement si le four
est tres sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de
la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales " et tournez le bouton
pour sélectionner (£ a partir du menu, appuyez ensuite
sur (§) pour confirmer.

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

Appuyez sur > pour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur (§) pour régler I'héure de
fin/départ différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte

sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut Fas étre ouverte pendant le

nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a

ce que la température atteigne un niveau acceptable.

éérez la piece pendant et apres avoir utilisé le cycle
yro.

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

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

La sonde a viande fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant la
cuisson.
La sonde a viande est autorisée uniquement dans
certaines fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur
pulsée, Convection forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes
et 6th Sense Maxicooking ).
Il est tres important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
de cuisson parfaits. Insérer la sonde
LT totalement dans la partie la plus
ulpeuse de la viande, en évitant
es os et les parties grasses.
Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les c6tés, au milieu de la
oitrine, en veillant a ce que le
Bout de la sonde n'aboutisse pas
dans une partie creuse. Si
I'épaisseur de la viande est
irréguliére, controler qu'elle est

cuite correctement avant de la retirer du four. Brancher
I'extrémité de la sonde dans le trou situé sur la paroi
droite de la cavité du four. Quand la sonde a viande est
insérée dans la cavité du four, un signal sonore est
activé et I'écran présente l'icone et la température a
atteindre.

Si la sonde a viande est insérée pendant la sélection
d'une fonction, I'écran passe a la température cible par
défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur pour démarrer les réc_:flages. Tournez le
bouton pour régler la température cible de la sonde a
viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.

Tournez le bouton pour régler la température de la

[
°C
o

=
2N

fl

sleo
B

cavité du four,

Appuyez sur & ou [> pour confirmer et démarrez le
cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible de la sonde a viande. Quand la viande
atteint la température cible établie, le cycle de cuisson
s'arréte et I'écran affiche « End ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End

», en tournant il est possible d'ajuster la température
cible du thermomeétre cible comme indiqué ci-dessus.
Appuyez sur (§ ou pour confirmer et redémarrer
le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

sonde a viande, il est possible de tourner pour changer la
température cible de la sonde & viande. Appuyez sur 8
pour ajuster la température de la cavité du four.

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

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

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

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur 49 pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Le verrouillage peut aussi étre activé pendant
la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en
tout temps en appuyant sur (ly .
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CONSEILS UTILES

" FR

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent

au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d’aliments

et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
que la viande ne brule a I'extérieur, abaissez la grille
pour éloigner les aliments du gril. Retournez la viande
aux deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la
porte, faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.

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

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

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur

ulsée et décalez la position des moules a gateaux sur
es grilles, afin de favoriser une circulation optimale de
I'air chaud.

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

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

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

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

PIZZA

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

LEVEE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminuent d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20 - 25 °Q). Le temps de levage pour la pizza est
d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLEAU DE CUISSON

TEMPS DE

-y . TEMPERATURE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER °C) Cl(lll\:lsn())N ET ACCESSOIRES
2
= - 170 30-50 =
Gateaux a pate levée/Génoise E Oui 160 30-50 _‘._.2|_;._,._F
Gateauxfourrés =3 - 160 - 200 30-85 3
(gateau au fromage, strudel, tarte aux —
pommes) Oui 160 - 200 35-90 4 1
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Cookies / Petits gateaux Oui 150 - 160 20 - 40 3
Oui 150 - 160 20 -40 4]
== - 180 - 200 30 - 40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Oui 180 - 190 35-45x > 3 1
= Oui 90 10-150 3
Meringues Oui 90 130-150 4 1
Oui 90 140-160¢ > 3 ]
- 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) & Oui 220 - 240 20-40 qéF !
2 Oui 220 - 240 25-50+ 2, . 3 1
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 2
Petit pain = ; 180 - 220 30- 50 3
Pain &) Oui 180 - 220 30-60 4 !
- 250 10 - 20 2
Pizza surgelée — 2 1
Oui 250 10-20 2+
= Oui 180 - 190 45-60 2
Tourtes Y : 4 1
(tourte aux légumes, quiche et tarte) XY Oui 180 - 190 45-60 s A i
Oui 180 - 190 a5-70¢+ > 3 T
= Oui 190 - 200 20- 30 3
— Y . 4
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40
Oui 180 - 190 20-40¢ > 3 1
3
Lasagnes/Flans - 190 - 200 40 - 65
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TEMPS DE

RECETTE FONCTION PRECHAUFFER TEMP:E'Z’;TURE Cl:,l\:isr‘?N ET A?é‘égg\gIRES
Pates au four/Cannellonis = - 190-200 25-45 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90 ;,
Roti de porc avec grattons 2 kg - 170 110 - 150 ‘i,
Poulet/lapin/canard 1 kg s - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Dinde/oie 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
epr?tiise?)on au four / en papillote (filet, @ Oui 180 - 200 40 - 60 ;}
E;grgn‘grtgse,scg%rrggttes, aubergines) Oui 180 - 200 30-60 '\---2‘-—-"--"
Pain grillé ™) - 3 (Elevé) 3-6
Filets de poisson/steaks @ - 2 (Medium) 20 - 30*** -\..ﬁ..,- 1;;
ﬁgx&s:fsél::bab/cétes levées/ @ ) 2- I-?a(mg)y - 15-30%%% > kivr
Poulet réti 1-13 kg . 2 Medium)  55-70% .2, 1
Rosbif saignant 1kg - 2 (Medium) 35 - 50** _\é,,,
Gigot d’agneau/jarrets - 2 (Medium) 60 - 90** ;,
Pommes de terre réties - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gratin de légumes - 3 (Elevé) 10-25 ;,
e S s agnas (rvcs. Jiande  oui 190 20-1200 S, 30,
(niveau 1) z
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* _\._é!,, ;,
Viandes et pommes de terre Oui 200 45 - 120* .\é,,, ;,
Poisson & légumes Oui 180 30-50 _\._é,, ;,
Rétis farcis - 200 go-1200 3,
Hiorcesuotde viandes : 00 s0-10n 3

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

***Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

Grille métallique

vow Z 4 —

= i @ z

FONCTIONS CONVECTION
NATURELLE Gril Turbogril Air pulsé Convection forcée Eco Air Pulsé
FONCTIONS = s > =3
AUTOMATIQUES . . . . . .
Ragout Viandes Maxi Cooking Pain Pizza Gateaux
[ ~ [y ===V | | '\_f M

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de

Léchefrite contenant 500
ml d'eau

Lechefrite/Plaque de

moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson )
cuisson

métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

Portez des gants de protection.

nettoyage. détergents abrasifs ou corrosifs,
st ils pourraient endommager les
N'utilisez pas de nettoyeurs surfaces de I'appareil
vapeur. ’
SURFACES EXTERIEURES

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

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces#)roduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

- Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui

s'est formée a la suite de la cuisson d’aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

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

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

ACCESSOIRES

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

REMPLACER L'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules électriques
de 25- 40W/ 230 ~V de type E-14,T300°C, ou des ampoules
a halogene de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. Lampoule
utilisée dans le produit est spécifiguement 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 aupres de notre
Service aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne 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.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
baissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.
. 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 charniéeres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

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

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

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

A

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

. Probléme . Cause possible

. Le four ne fonctionne pas.
: . Débranchez de
- 'alimentation principale.

- La porte ne s'ouvre pas.

: ¢ porte.
. Cycle de nettoyage en
: cours.

d’'un numéro ou d’une lettre.

a lire et semble cassé. . paramétrée.

Solution

: Coupure de courant.

- 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
. probleme persiste.

: Défaillance du verrou de la

- Eteignez et rallumez le four pour voir si le

robl_éme est.résolu. Attendezhla.fin dela
onction et laissez le four refroidir.

L'écran affiche la lettre « F » suivi : Probléme de logiciel.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F »

et contactez le Service Apres-vente le plus prés.

L'écran indique un texte difficile : Une autre langue est

Contacter votre Centre de service aprés-vente

le plus proche.

=« = ™) Voustrouverezles politiques, la documentation standard et des informations
Hi--|0 supplémentaires sur le produit :
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR
p— +  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 I'appareil.
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA!
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
=) kérjik, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register

A TERMEK BEMUTATASA

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi utmutatot.

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fitéelem
(nem lathato)

4. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején van jeldlve)

. Ajto

. Felsé ftéelem/grill
Vilagitas

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonosito lemez
(ne tavolitsa el)

10.Also fGitéelem
(nem lathato)

© N O u

KEZELOPANEL

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. JELZOLAMPA
A ldmpa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI
A suit6 be- és kikapcsoldsa vagy aktiv
funkciok leallitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 beallitasok
menibe.

23 4 5 6 78

5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE
GOMB

A kapcsol6 elforgatasaval navigalhat
az egyes funkciok kozott, és
ezzel allithatja be az 6sszes siitési
Earamétert. A megnyomasaval
ivalaszthatja, bedllithatja és
megerdsitheti a funkciokat vagy
paramétereket, valamint elindithatja
a stési programot.

6. HOMERSEKLET
A hémérséklet beéllitasa.

9

7.1D0
Az id6 beallitasa vagy modositasa és
a sutési idé moédositasa.

8.INDITAS

Funkcidk inditasa és beallitasok
jovahagyasa.

9.JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

L S L. s ; KIHUZHATO TARTOSINEK *
SUTORACS : ZSIRFOGO TALCA : SUTEMENYES TEPSI : (CSAKEGYES
: : : MODELLEKNEL)
v Atartozékok szama a megvasarolt modelltdl fliggden véltozhat.
:égzizligvll%AMODELLEKNEL) A készulékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a

vevészolgalatnal kilon is megvasarolhatok.

N
A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek VISSZAHELYEZESE
mentén, és Ggyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo veége . A polcvezet6 sinek eltavolitdsahoz emelje fel a
valéban felfelé alljon. sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsoé részt a helyébdl:

Mas tartozékokat, mint példaul a csepEfeIfo 06 télcat A polcvezetd sinek ekkor mar eltavolithatok.

és a sliteményes tepsit is vizszintesen kell behelyezni a

> A PR . A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor a felsé
sttébe, a stitoracsokhoz hasonlé médon.

helylikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva csusztassa
Oket a stit6térbe, majd enaedje le 6ket az alsé
illesztésben |évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA VANNAK)
Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a slitébdl, és tavolitsa el
a véd6é mianyagot a kihtizhato tartésinekrél.

Rogzitse a tartésin felsé
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
= mentén (tkozésig. Engedje le
- a helyére a masik kapcsot.

=

n

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a I—
kapocs aljat a polcvezeté =
sinnek. Gy6z6djon meg arrdl, |
hogy a tartosinek szabadon  °
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhatd tartosinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.

SPECIALIS FUNKCIOK

GRILL

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek siitése és kenyérpiritas. Hus sttésekor
javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznalatat a kics6p6g6

Uslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a
sUItérécs alatt 1év6 barmelyik szintre, és 6ntsdn bele 500
ml vizet.

2 GYORS ELOMELEGITES

A slité gyors eldmelegitése. Az elémelegités
végeztével a suité automatikusan kivalasztja az ,Alsé és
felsd sutés” funkciét. Etel behelyezése elétt vdrja meg
az elémelegités végét.

HOLEGBEFUVAS

\8 Ugganazt az elkészitési hdmérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténé egyidejl siitése. Ezzel a funkciéval elkeriilhetd,
hogy kiilonb0z6 ételek egyszerre torténd siitésekor
azok atvegyék egymas szagat.

v TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogo talca hasznalatat
ajanljuk a sttés kdozben lecsopdg6 szaft
0sszegy(jtéséhez: Helyezze a talcat a sttéracs alatt
[év6 barmelyik szintre, és Ontsdn bele 500 ml vizet.
Ehhez a funkcidhoz hasznalhaté a forgdényars (ha van).

LEGKEVERESES SUTES

——J Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek sttését
egyszerre csak egy szinten végezze. Ez a funkcié
gyenge, szakaszos |égkeverést alkalmaz, igy az étel
nem szaradhat ki tulzottan.

6™ SENSE FUNKCIOK

ECO HOLEGBEFUVAS*

Toltott siiltek és husfilék egy szinten torténé
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértékd kiszaradasat.
Az ECO funkcioé hasznalatakor a ldmpa kikapcsolva
marad a sutés ideje alatt. Az energiahatékony ECO
ciklus hasznalata alatt a sit&ajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készilt.

EGYTALETELEK

Ezzel a funkcidval automatikusan bedllithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis h6mérséklet és
sutési mod.

{§{ MELEGEN TARTAS

< A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

HUS
@ Ezzel a funkcidval automatikusan beallithaté
a hus elkészitéséhez optimalis hémérséklet és sitési
mod. A funkcio idénként elinditja a ventilatort alacsony
fordulatszamon, igy az étel nem szérad ki tulzottan.

KELESZTES

- S6s vagy édes tésztak optimalis mértéki
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivéUa
ezt a funkciot, ha az el6z6 sutési ciklus miatt a stito
még mindig forré.

@ MAXI COOKING

XL Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési tzemmoddot és hdmérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez. Sttés
kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala
egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott kiszaradas
Lnegelézése érdekében érdemes néha meglocsolni a
ust.

@ AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROL.
TISZT

A stités kozbeni kifroccsenések eltavolitasa
nagyon magas hédmérséklet(l ciklus hasznalataval.
Kétféle Ontisztitasi ciklus kozil lehet valasztani:
teljes ciklus (PYRO) és egy rovidebb ciklus (ECO). Azt
javasoljuk, hogy rendszeres id6kdzonként a gyorsabb
ciklust hasznalja, mig a teljes ciklust csak akkor, ha a

suté nagyon elszennyez6dott.

KENYER

Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithaté
a kulonb6z6 kenyértipusok elkészitéséhez optimalis

hémérséklet és stitési mod.
PIZZA

<) ., . . ,
g Ezzel a funkcidval automatikusan beallithaté a
piz,zda elkészitéséhez optimalis hémérséklet és siitési
maod.

é TORTAK

Ezzel a funkcidéval automatikusan beallithaté
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és sttési mod.

* A funkcio referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ DG BEALLITASA
%készi]lék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a pontos
idot.

A}
——
r—

A kijelzén villogni kezd az érétﬁelzé két szémjegc?/: Az 6ra
beallitdsahoz forgassa el a beallitdgombot, majd hagyja jova
az @ gombbal.

A kijelzén villogni kezd a percet jelzd két sza’mj%gy. A perc
beallitasahoz forlgassa el a beallitdgombot, majd hagyja jova
az (¢) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor dtéllithatja az idét, ha a kikapcsolt
sUtén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja a gombot,
majd megismétli a fenti lépéseket.

Hosszabb dramkimaradasok utan valdszinileg Ujra be kell majd
allftania az id6t.

2, BEALLITASOK

Ha szUkséEes, megvaltoztathatja a suly és a hémérséklet
(°C) mértékegységét és az aramerdsséget (16 A).

A kikapcsolt stitén tartsa nyomvaa §# gombot legalabb 5
masodpercig.

- g S
CEL-~
L |

Forgassa el a valasztégombot a mértékegység

kivalasztasahoz, majd hagyja jova a (§) gombbal.

Forgassa el a valasztogombot az aramerésség
kivalasztasahoz, majd hagyja jova a (g§) gombbal.

Ne feledje: A stt6 Ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos
aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal (16 A) nagyobb
besoroldsu lakossagi dramhéldzattal: Ha az On héztartdsdban kisebb
a teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stité a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat ki: ez
teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sttt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges szagok
eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé ﬁlmréte?et
a sltorol, és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sttét nagyjabol egy oran keresztil 200 °C-ra,
lehetoleg egy légkeveréses funkcio (pl. ,H6légbefuvas” vagy
+Légkeveréses siités”) hasznalataval.

Kovesse a funkcio megfelelé beallitasahoz szlikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készilék elsé hasznélatat kovetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A stitén kikapcsolt allapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a ﬁ'? gombot a siitd bekapcsolasahoz.

A beallitbogombballéptethet a bal oldali kijelz6n megjelend,
elérhetd fobb funkcidk kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja
meg az gombot.

=

Részfunkcidk (ahol vannak) kivalasztasahoz elészor

vélasszon egy f6bb funkciot, majd nyomja meg az
ombot a jovahagyashoz és a funkcié menijébe valo
elépéshez.

A beallitbgombbal Iéptethet a jobb oldali kijelz6n
megjelend, elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki egyet,
és nyomja meg az gombot.

2. FUNKCIO BEALLITASA .

A kivant funkcié kivalasztasa utan On megvdltoztathatja a
funkcioé bedllitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a moédosithatd
beallitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

7N

\(he

Amikor a kijelzon villog a °C/°F ikon, a bedllitogombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az
gombot a jovahagyashoz és a tovabbi beallitasok (ha
vannak) modositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas, 2 =
kozepes, 1 = alacsony).

Whjr/lﬁool



Ne feledje: A funkcioé inditdsa utén is médosithatja a hémérsékletet
vagy a grillezési szinteta f§¢ gombbal vagy kézvetleniil a
beallitbgombbal.

IDOTARTAM

L
AN

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a bedllitégombbal allitsa
be a sutés kivant id6tartamat, majd nyomjamega (g)
gombot a jévdhagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell beéllitania a siitési
id6tartamot: Nyomjamega (¥ kapcsol6t a jovahagyashoz
és a funkcié inditasahoz.

Ebben az esetben nem allithaté be a sltés befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott siitési idé modosithatd a sités kozbena ()
gombbal: Az éra bedllitésdhoz forgassa el a bedllitdgombot, majd
hagyja jovaaz (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutén bedllitotta a sitési id6t, szamos funkciénal
hasznélhato a késleltetett inditas gy, hogy megadja a
befeﬂ'ezési idét.

Ahol a befejezési id6 mddosithatd, a kijelz6n megjelenik a
sutés befejezésének varhato idépontja, mikozbenaz ()
ikon villog.

Szlikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a sutési id6
kivant végének beallitasahoz, majd nyomja megaz [>
gombot a jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.
HeIKezze az ételt a suitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités
elkésziiltéhez megadott idépont alapjan kiszamitott
id6tartam.

Ne feledje: Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités
nem elérheté. A sitd a szikséges hémérsékletet fokozatosan éri

el, tehat a sttési id6k kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal.

Amig vérakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a stitési idé
végenek kordbban megadott idépontjat.

A B vagya (& gombbal modosithatja a hémérsékletet és a
sttési id6 beallitdsait. Az (g) gombbal hagyja jéva a valtozasokat.

|

. HU
3. AFUNKCIO AKTIVALASA
A kivant bedllitasok alkalmazéasa utdan nyomjamega [>
gombot a funkcio aktivalasahoz.

A () gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja az
éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siitd elémelegithetd: A funkcid
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az eldémelegités folyamatban
van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelz6n lizenet
jelzi, hogy a suitd elérte a megadott hdmérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a slitébe, csukja be az
ajtét, és inditsa el a stitést a gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése eldtt teszi a
sUtébe, a sUtési eredmény elmaradhat a varttol.

Az ajté kinyitasakor az elémelegités ledll/szlinetel.
A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elérni kivant hémeérséklet barmikor modosithatd a
bedllitbgombbal.

5. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a sttés
befejezddott.

A stitési id6 a beadllitasok médositasa nélkil is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj siitési id6t a
bedllitogombbal, majd nyomjamega [> gombot.

. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitasa miatt sitési ciklus kdzben lecsokken a
sttétér hdmérséklete, ez a specidlis funkcié automatikusan
aktivalodik, hogy visszaallitsa az eredeti hémérsékletet.

A hémérséklet-visszadllitas kozben a kijelzén a ,kigyd”
animacio latszik, amig a siit6é el nem éri a kelld
hémérsékletet.

2
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A jobb hatasfok érdekében a beprogramozott siitési ciklus
kozben a suitési idd az ajté kinyitasa miatti héveszteség
fliggvényében megné.

. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Tavolitson el minden tartozékot a stitébdl a Pirolitikus
tisztitas funkcié hasznalata el6tt (beleértve a polcvezetd
sineket is). Amennyiben a suté valamilyen féz6lap alatt
talalhato, U?y ugyelni kell arra, hogy az automatikus
tisztitasi ciklus soran az 6sszes égdfej vagy elektromos
fézélap ki legyen kapcsolva.

Az optimalis tisztitasi eredmény eléréséhez a pirolitikus
tisztitds hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobB
maradvanyokat a suitétérbdl, és tisztitsa meg az ajtéd belsé
Uivegét. A Pirolitikus tisztitas funkciét csak akkor hasznalja,
ha a késziilék nagymértékben elszennyez&dott, vagy a siités
soran rossz szagot araszt.

Nyissa meg a specialis funkciokat @), forgassa el a gombot,
valassza ki a t a meniibdl, majd nyomja mega (§)
gombot a jévahagyashoz.

A > gomb megnyomasara azonnal elindul a tisztitasi
ciklus, mig a gomb elforgatédséval a révidebb ciklus (ECO)
valaszthatd ki.

A > gomb megnyomasara azonnal elindul a tisztitési
ciklus, mig az gomb megnyomasaval beallithato a
ciklus vége/a késleltetett inditas.

A siitd elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja automatikusan

bezérédik.

A sitd ajtaﬂ'ét nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus

tisztitas fo ﬁ/amatban van. indaddp zarva marad, amig

a hémérséklet vissza nem esik az elfogadhat6 értékre. A

Eirolitikus ciklus mikodtetése alatt és utan szelléztesse ki a
elyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete nem allithato be.

.AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kozben

is megmeérheti a stitében levé étel pontos belsd
hémérsékletét.

A husszonda csak néhény sttési funkcional hasznélhatd
(Also és felso siités, Holégbefuvas, Légkeveréses siités,
Turbo grill, 6th Sense Hus és 6th Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen helyezze
L TTLLEN el. A'szondat teljes terjedelmében

Y szUrja be a hus leghusosabb részébe,
elkeriilve a csontokat és a zsiros
részeket.

Amennyiben szarnyast sit, a szondat
oldalrél szurja be a mell kbzepébe,
vigyazva arra, hogy a szonda hegye
ne egy Ureges részben élljon meg.
Amennyiben a hus vastagsaga nem
egyenletes, ellenérizze, hogy
megfeleléen megsiilt-e, miel6tt kiveszi a stitébdl. A szonda
végét a sutétér jobb oldali falaban talalhaté lyukhoz
csatlakoztassa. A husszonda siit6térbe val6 behelyezését

egy sipszo jelzi, és a kijelz6n megjelenik az ikon és a
célhémérseklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelzé atvalt az alapértelmezett hisszonda
célhémérsékletre,

Nyomja meg a @ gombot a bedllitdsokhoz. Forgassa

el a bedllitbgombot a hisszonda célhémérsékletének
beallitisahoz. Nyomjameg a (@ gombot a jévahagyashoz.
Forgassa el a beadllitdgombot a stitotér hdmérsékletének

I
°C
o

=
2N

fl

o
A

beallitasahoz.

Nyomjamega @ vagya [> gombot ajévahagyasahoz,
és inditsa el a sutési ciklust.

A sttési ciklus kdzben a kijelzén a husszonda
célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a beallitott
célhémérsékletet, a sutési ciklus ledll, és a kijelz6n az ,End”
felirat jelenik meg.

Az ,End” felirat megjelenése utan a stitési ciklus
djraindithato ugy, hogy elforgatja a beélll’tégombot, és
modositja a husszonda célhémérsékletét a korabban
ismertetett médon. Nyomja meg a vagy a
a jovahagyashoz, és inditsa Ujra a sttési ciklust.
Ne feledje: a husszondaval torténd sitési ciklus kozben is lehetdség
van arra, hogy a bedllitégomb elforgatasaval modositsa a

husszonda célhémérsékletét. Nyomja mega & gombot a sutétér
hémérsékletének modositdsdhoz.

A husszondét barmikor behelyezheti, akdr a sttési ciklus kdzben is.
llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkciod paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhatd az adott funkcidval, a sutd

ledllitja a sttési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést ad. Ilyenkor
csatlakoztassa le a husszonddt vagy nyomja mega << gombot
egy masik funkcio kivélasztdsahoz. A késleltetett indftdsu és az
eldmelegitési fazis nem kompatibilis a hisszondaval.

gombot

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasdhoz tartsa nyomvaa << gombot
legalabb 5 masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhato.

Ne feledje: A gombzarat siités kozben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbol a stté barmikor kikapcsolhatoa (1) gombbal.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel stit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
szikséges). A slitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint

a hasznalt tartozék tipusatdél fliggnek. Kezdetben
hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és

ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon 4t magasabb
bedllitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg s6tét szinl fém sliteményes formakat
és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai vagy kétalakat
és tartozékokat, de ne feledje, hogy a siitési idétartamok
kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség van
ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kiilonboz6 ételek
(pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyideju
sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik rovidebb sutési
idét igényel, a hosszabb siitési id6t igényld ételt pedig
hagyja bent a sutében.

HUS
Hasznaljon barmilyen tepsit vagy {'aénai edényt, amely
me%felel a sutésre kerulo husdarab méretének.
gybesiiltek készitésekor a legjobb megoldés, ha egy
kevés hus alaplét 6nt az edény aljara, amely a siités alatt
tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti mlvelet
soran g6z keletkezik. Amikor a sult eh,(észijlt, hagyja allni
a sutében még 10-15 percig, vagy fedje be aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb
egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy e%ységes sutési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag husdarabok hosszabb sutési id6t igényelnek.

A hus kilsejének megégését megelézendd, tegye
alacsonyabbra a racsot, igy az étel tavolabb lesz a
grilltél. A stitési id6é kétharmadéandl forditsa meg a hust.
Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogdsdhoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfogd talcaba, és helyezze
azt kozvetleniil az ald a racs ald, amelyen a hus talalhaté.
Szikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kildnleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznélataval csak egy tartoszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél toébb szinten
torténo sutéshez valassza a hélégbefuvas funkciot, és
ugy rendezze el a sité6formakat a tartészinteken, hogy
azzal segitse a forré leveg6 optimalis keringését.

Ha ellenérizni szeretné, hogy egy siitemény elkésziilt-e,
szurjon egfy fa fogpiszkalot a slitemény kozepébe. Ha a
fogpiszkalon nem lathato tészta, a siitemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne vajazza
meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a sitemény
nem egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

Ha a slitemény nagyon ,feldagad” siités kdzben, allitson
be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csokkentse a folyadék mennyiségét és dvatosabban
keverje 6ssze a tésztat.

A lédus tolteléku vagy feltétl sitemények (pl. sajttorta,
gylimolcsos pite) esetén hasznalja a ,Légkeveréses
sutés” funkciét. Ha a sitemény alsé tésztalapja atazott,
hasznaljon alacsonyabb szintet, és szérja me% a
sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy dardlt keksszel,
miel6tt hozzdadna a tolteléket.

PIZZA

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogos legyen. A sutési idé kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzara.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelil az egyharmadaval cs6kken

a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta esetén
korilbelll egy 6ra.
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SUTESI TABLAZAT

; L = . i HOMERSEKLET SUTESIIDO SZINT
RECEPT f FUNKCIO ELOMELEGITES ©C) : (perc) ES TARTOZEKOK
=3 : 170 3050 2
Kelt siitemények / piskétak E Igen 160 30-50 _\éﬁ
) ) ) 3
Toltott siitemények = 160-200 30-85 —
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 J__._,"F \“?‘__._,"F
=3 - 160-170 20-40 3
Aprésiitemények / Kisebb tortak lgen 150-160 20-40 3
Igen 150-160 20-40 4]
=3 - 180-200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180 - 190 35-45 4 1
Igen 180-190 3545x > 0 3 ]
= Igen 90 110 - 150 3
Habcsok Igen 90 130-150 4 1
Igen 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2
Pizza(vékony, vastag, focaccia) 6() Igen 220-240 20-40 _\é“_ 1
Igen 220-240 2550+ 2 3 ]
Kenyér 05 kg =~ . 180-220 50-70 2
Zsemle = i 180-220 30-50 3
Kenyér 2 Igen 180-220 30-60 4
. 250 10-20 2
Fagyasztott pizza —
Igen 250 10-20 4
= Igen 180-190 45-60 2
S6s tortak ry 4 1
(zdldséges pite, quiche) Y Igen 180 - 190 45 - 60 .
Igen 180-190 4570+ > 3 1
= Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabodl Y 4 1
késziilt siitemények Igen 180 - 190 20-40 ",
Igen 180-190 20-40¢+ > 3 1
N 3
Lasagne / felfujt = - 190-200 40-65
o : 3
Siilt tészta / cannelloni - 190-200 25-45
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME(E;EKLETi SU{::::)DCS ESTAféI(I)\l;EKOK

Barany / borju / marha / sertés 1 kg s - 190-200 60-90 ;,

Siilt, bérés sertéshus 2 kg - 170 10-150 2,
Csirke / nydl / kacsa 1 kg < - 200-230 50-80 ¢ 3 |
Pulyka / liba 3 kg o2 - 190-200 90-150 L2
(Sfliﬁe!féziétsé;)papirban sult hal @ Igen 180-200 40 - 60 ;ﬂ
-(rp?alrta%tizsz(?r!giﬁgkini, padlizsan) X Igen 180-200 50-60 '\---2‘~—--‘!"
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 -\...5...,-
Halfilé / steak ™) : 2 (kozepes) 20300+ 43
Kolbisz g/’:?bléhﬁs / sertésborda / =) ) (kr?]zjé%;s_ 1530k LS., 4
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%** "2 Q
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** _\é,
Baranycomb/csiilok - 2 (kbzepes) 60-90** ;,
Piritott burgonya - 2 (kozepes) 35-55%* ;,
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 ;,
oo S hmalstora . s on 0w 521
Lasagne és husok Igen 200 50-120* _\éﬁ ;,
Husok és burgonya Igen 200 45-120* ,\éﬁ ;,
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 _\._é!,, ;,
Toltott siiltek - 200 go-120+ 3,
Hossasetel : 00 seor 3

* Becsult idétartam: Az ételek kivehet6k a sitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szlkséges).

*** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortdk” funkcid csak a felsé és alsé ftdelemeket hasznélja, hdlégbeflvas nélkul. Elémelegitésre nincs szikség.

haod Z 4 _—
‘(
FUNKCIOK @ @ c() el
Also és felsé sutés Grillfutétest Turbogrill Hoélégbefuvas Légkeveréses siités Eco hélégbefuvas
AUTOMATA s = =3
FUNKCIOK
Egytalételek Maxi Cooking Kenyér Pizza Tortak
Aueernr AFn J I SN
TARTOZEKOK Lz
o Sutétepsi vagy stitéforma a FSEpreIfOQO ta]ca/ Cseppfelfog6 talca / . s p
Sutéracs o stiteményes tepsi vagy - . A Zsirfogo télca 500 ml vizzel
stitéracson o L sliteményes tepsi
stit6tepsi a sutéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vag(i/
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito teljesen
kihult.

Ne hasznaljon gé6zzel tisztito
berendezéseket.

feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

. A feltleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon szennyezettek, hasznaljon néhany
csepﬁ pH-semleges tisztitoszert. Tordlje le egy széraz
torlékenddvel.

+ Ne hasznaljon mard vagy surolé hatasu tisztitészereket.

Ha ezek kozul barmelyik termék véletlentl kapcsolatba
keril a készulék felliletével, azonnal tisztitsa meg a
készulléket egy nedves, mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utdn hagyja kih(lni a stité6t, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakdédasokat. A magas

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy Viseljen védékesztyiit.
egyéb suroléparnat vagy maro/

surolé hatasu tisztitoszereket,

mert ezek karosithatjak a késziilék

nedvessé?tartalmu ételek sutése soran kicsapddott
parat a teljesen kih(lt stit6bdl egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

- Ha makacs szennyez&dés van a belsé feliileteken, a
tokéletes tisztitasi eredmény érdekében az automatikus
tisztitasi funkcioét javasoljuk.

+ A kdnnyebb tisztitas érdekében a sutbajto leveheté.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznaélat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, haszndljon siitékesztylt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatédkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

1ZZOCSERE
1. Vélassza le a sit6t az elektromos halézatrdl.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az izzot,
majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a siitét az elektromos halézatra.

Ne feledje: Kizarélag 25-40 W/230 ~V, E-14 tipusu, T300 °C
izzokat vagy 20-40 W/230 ~V, G9 tipusu, T300 °C halogénizzokat
hasznaljon. A termékben 1év6 izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara nem
alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az izzolampak beszerezhetdk a
vevszolgalattol.

- Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz kézzel,
mert az ujjlenyomatok karosfthatjak az izzét. Ne mlkodtesse a
sUtdét, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajt6 levételéhez nyissa ki teljesen, és engedije le a
5a||ant¥t’1kat, amig kioldasi helyzetbe nem kerulnek.

. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne fogja
meg a fogantyut.
Egyszerlien tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a

becsukasat, és ezzel egyidejlileg hizza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
egyik oldalara egy puha fellileten.

3. Helyezze vissza az ajtot azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyUkre, és
régzitse a felsé részt a helyén.

' HU

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.

Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
ngzédjén meg arrol, hogy teljes mértékben leengedte
Oket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

\

5. PrébéEa meg becsukni az ajtét, és ellendrizze, hogy
illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor ismételje
meg a fenti |épéseket. Az ajté megsériilhet, ha nem
megfelel6en mikodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

. Probléma - Lehetséges ok

A készulék nem mukodik. Aramkimaradas.

5 . Nincs csatlakoztatva a
halézathoz.

- Az ajté nem nyilik ki.

: : zarja.

- Tisztitasi ciklus van
. folyamatban.

- Akijelzén az ,F” bet(, majd egy Szoftverhiba.

. szam vagy egy betu lathato.

- Megoldas

. Ellenérizze, hogy van-e halézati feszlltség, és
- hogy a siitd elektromos bekotése megtortént-e. :
. Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be ujra, :
 hogy lassa, fennall-e még a probléma.

: Meghibdasodott az ajté

Kapcsolja ki, majd kapcsolja be Ujra a stitét,
- hogy lassa, fennall-e még a hiba. Varja meg,
- amig a funkci6 befejezédik, és a suté lehdil.

- Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot, és mondja
- be az ,F” bet( utan lathat6 szamot. :

P
M |:= | W] informaciok elérhetsk:

+ adocs.whirlpool.eu honlapon
a QR-kod segitségével

.Iﬂ._-

kodokat.

= m =] Aszabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot ldsd a garanciafiizetben).
Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett
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Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

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

op www.whirlpool.eu/register

gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING

iﬂf Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Punt voor aanbrengen van

aarthermom
indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.0Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

ecece ecccoce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1. LINKER DISPLAY

2.LAMP
Om de lamp aan/uit te zetten.

3. AAN/UIT

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk

gewenst moment te stoppen.

4. TERUG

Om bij het configureren van de
instellingen terug te keren naar het
vorige menu.

23 4 5 6 78

5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE
TOETS

Draai de draaiknop rond om

de functies te doorlopen en

alle bereidingsparameters in te
stellen. Druk op om functies

of parameters te selecteren, in te
stellen, toegang ertoe te krijgen en
te bevestigen en ook om vervolgens
het bereidingsprogramma te
starten.

6. TEMPERATUUR
Om de temperatuur in te stellen.

9

7.TLUD

Voor het instellen of wijzigen van
de tijd en het aanpassen van de
bereidingstijd.

8. START

Voor het starten van de functies en
de bevestiging van de instellingen..

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER . OPVANGBAK

. BAKPLAAT

: SCHUIFRAILS *
© (ALLEEN BIJ BEPAALDE
. MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model.

Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

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 SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de rooster?eleiders uit de oven en verwijder
het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem
van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze
— 70 ver mogelijk. Duw de

-’ andere klem naar beneden op
» zijn plaats.

=

i

n

Om de
zetten

eleider vast te

e onderkant van
de klem stevig tegen de
roostergeleider drukken. =V
Zorg ervoor dat de lopers vrij .
kunnen bewegen. Herhaal

deze stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

.Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: de roostergeleiders kunnen nu
verwijderd worden.

.Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten ze
eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.
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FUNCTIES

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

SPECIALE FUNCTIES

GRILL

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

m: SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Na de
voorverwarming zal de oven automatisch de functie
"Conventioneel” selecteren. Wacht tot het einde van de
v?orverwarming voordat u de etenswaren in de oven
plaatst.

22| HETELUCHT
& |

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschilﬂende steunhoogtes (maximaal
drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

wwv) TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de opvan?bak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder het
rooster en voeg 500 ml drinkwater toe. Het braadspit
(indien aanwezig) kan met deze functie worden
gebruikt.

CONVECTIEBAKKEN

——) Voor de bereiding van vlees, bakken van taarten
met vullingen of roosteren van gevulde groenten op
één steunhoogte. Deze functie maakt gebruik van
zachte ventilatie met tussenpozen, waardoor het
voedsel niet te veel uitdroogt.

th

=) 6™ SENSE FUNCTIES

ECO HETELUCHT*

Gevulde braadstukken en stukken vilees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel
uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie
blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het
gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden
geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

STOOFSCHOTELS
.,@

Met deze functie wordt automatisch de
beste temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

{§y WARMHOUDEN

<. \/0or het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

@ VLEES

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd. Met deze functie wordt met tussenpozen
de ventilator ingeschakeld op lage snelheid, om te
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

~~ RUZEN

«m='\/oor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te

brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog

heet is na een bereidingscyclus.

=2l AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO
) Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op

MAXI COOKING

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

zeer hoge temperatuur.

U kunt kiezen tussen twee zelfreinigende cycli: een
volledige cyclus (PYRO) en een kortere cyclus (ECO).
Het is raadzaam om de snellere cyclus gewoonlijk te
gebruiken en de volledige cyclus alleen te gebruiken
als de oven erg vuil is.

> BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
brood geselecteerd.

PIZZA

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
pizza geselecteerd.

é GEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
taart geselecteerd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

s =
\\- | —

,I-

Op het disEIay gaan de twee cijfers die het uur
aangeven knipperen: Draai aan de knop om het uur in te
stellen en druk op om te bevestigen.

Op het disEIay gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Draai aan de knop om de minuten
in te stellen en druk op (§) om te bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit
staat houdtu @ tenminste één seconde lang ingedrukt en
herhaalt u de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN
De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale stroom
(16 A) kan eventueel worden gewijzigd.

Wanneer de oven uit staat houdt u ¢ tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

N

j— — °c"
l l l N
-l (e

Draai de keuzeknop om de meeteenheid te selecteren
endruk op (§) om te bevestigen.

Draai de keuzeknop om de nominale stroom te
selecteren en druk op (g) om te bevestigen.

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

3. DE OVEN VERWARMEN

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

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om alle
mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante film
uit de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant.

Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer

één uur, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op het
display weergegeven. Druk op () om de ovenin te
schakelen. Draai aan de knop om de hoofdfuncties op
het linker display te bekijken. Selecteer een functie en
druk op (§) .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

— =) D,
2o g =y

om

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter
display te bekijken. Selecteer een functie en druk op
om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de
juiste volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen (indien
mogelijk).
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U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 =
hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur

of het grillniveau wijzigen doorop f§¢ te drukken of
rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

g

A
!

7N

Wanneer het ¢ symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste

ereidingstijd in te stellen en druk op (g) omte
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft
u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op (® om te

bevestigen en de functie te starten.

In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op (@ te drukken: Draai aan de knop om het
uur te wijzigen en druk op (g) om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/UITGESTELDE START
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd.

Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het
display weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het () pictogram knippert.
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Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk danop [> omte
bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie
start automatisch na een tijdsperiode die berekend

is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u
gekozen hebt.

(2. 210D

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan in de bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Drukop f§# of (® voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op (g) omte
bevestigen wanneer het klaar is.

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de
functies Grill en Turbo Grill.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
drukop [> om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment () ingedrukt houden
om de functie die momenteel actief is te onderbreken.

4, VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft.

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door [> in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden onderbroken.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van
de knop worden gewijzigd.
5. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Om de bereidingstijd te verlengen zonder de
instellingen te wijzigen, draait u aan de knop om een
nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt uop > .

. 6" SENSE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR

Wanneer tijdens een bereidingscyclus de
oventemperatuur daalt omdat de deur is geopend
wordt er voor het herstellen van de originele
temperatuur een speciale functie ingeschakeld.

Tijdens het herstel van de temperatuur geeft het display
een “slang-animatie” weer totdat de ingestelde
temperatuur is bereikt.

©
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Wanneer er een geprcagrammeerde bereidingsc(?/clus
aan de gang is wordt de bereidingstijd verlengd,
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor het
verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES
. AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.
Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald
voordat u de Pyrofunctie inschakelt (ook de
roostergeleiders). Indien de oven onder een kookplaat is
geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle branders
of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus.
Voor de%este 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.
Gebruik de Pyro-functie alleen wanneer het apparaat
erg vuil is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Gebruik de speciale functies (©): draai aan de knop om
te selecteren op het menu en druk dan op (§) omte
bevestigen.

Druk > om meteen de schoonmaak cyclus te starten,
of draai de knop om de korte cyclus te selecteren (ECO).

Drukop [> om de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op @ om de eindtijd/uitgestelde start
in te stellen.

De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur
zal automatisch gesloten worden.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de
temperatuur weer op een acceptabel niveau is. Tijdens
Fn Ra het uitvoeren van de Pyrocyclus de ruimte
uchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermom dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de
bereiding.
De gaart%ermom kan alleen in bepaalde
bereidingsfuncties worden gebruikt (Statisch , Hete
lucht, Turbo hete lucht, Turbo Grill , 6th Sense Vlees en
6th Sense Maxicooking ).

De correcte plaatsing van de

thermometer is belangrijk om het

Eewenste bereidingsresultaat te
[TLLTE unnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste
gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij botten of vette gedeelten
te raken. Voor gevogelte moet de
thermometer dwars, in het midden
van de borst, geplaatst worden,
waarbij u er op moet letten dat de
punt niet in een holle ruimte
terecht komt. Indien het vlees erg
onregelmatig gevormd is, moet u de bereidinc};1
controleren voordat u het gerecht uit te oven haalt. Sluit

het uiteinde van de thermometer aan in de uitsparing in
de rechterwand van de ovenruimte. Wanneer de
gaarthermom op de ovenruimte aangesloten wordt,
gaat een zoemer af en het display geeft het icoontje en
de doeltemperatuur weer.
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Als de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de

selectie van een functie, schakelt het display over naar

de voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de

gaarthermometer.

Druk op om de instellingen te starten. Draai

de knop rond om de doeltemperatuur van de

gaarthermom in te stellen. Druk op (§ omte
evestigen.

Drahai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in te
stellen.

Drukop @ of [> om te bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de
doeltemperatuur van de gaarthermom weer. Wanneer
het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt, stopt
het bereidingsprogramma en het display geeft “End”
weer. Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten
vanaf “End” kunt u door aan de knop te draaien de
doeltemperatuur van de gaarthermom bijstellen zoals
eerder uitgelegd wordt. Druk op @ of om te
bevestigen en het bereidingsprogramma opnieuw te
starten.

Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de
gaarthermometer kunt u aan de knop draaien om de
doeltemperatuur van de gaarthermom te veranderen. Druk
op & om detemperatuur van de ovenruimte af te stellen.
De gaarthermom kan op elk ogenblik worden ingebracht,
ook tijdens een bereidingsprogramma. In dat geval dient

u de parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te
stellen.

Als de gaarthermom niet compatibel is met een functie,
schakelt de oven het bereidingsprogramma uit en een
alarmzoemer gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom
los of druk op << om een andere functie in te stellen. De
uitgestelde start en de voorverwarmingsfase kunnen niet
met de gaarthermom worden gebruikt.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u <9 tenminste
5 seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden
vergrendeld.

Om veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer
uitgeschakeld worden door (ly in te drukken.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

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

HET TEGELIUKERTIJD BEREIDEN VAN VERSCHILLENDE
GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertiﬂ'd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis

en groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal de
gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten
die meer tijd nodig hebben in de oven staan.

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

et vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de
bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak
krijgt. Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces
stoom kan ontstaan. Laat het gebraden vlees na afloop
van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten, of dek
het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken
met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

aar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
angere bereidingsduur. Zet het rooster op een
lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt (I;elegd te plaatsen, om het bakvet op
te_\I/Iangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK
Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

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

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

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

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

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

PIZZA
Vet de i)izzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat

u hetin de oven Hegt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een pizza is
ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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BEREIDINGSTABEL

: : : o . BEREIDINGSTIJD NIVEAU
RECEPT FUNCTIE VOORVERW. §TEMPERATUUR( C)E (Min.) EN ACCESSOIRES
= - 170 - 30-50 2.
Taarten / Cakes E Ja 160 30-50 _\éﬁ
. . ] 3
Gevulde taarten = : : 160 - 200 : 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 — 200 3590 J__._,"F \“?‘__._,"F
= - 160-1770  20-40 3
Koekjes / Kleine taartjes Ja 150 - 160 20-40 3
Ja . 150-160 . 20-40 41
= - 180-200  30-40 3
Soesjes Ja 10-190 3545 A
Ja 180-190 35-45¢ > 3 1
=0 . 90 110-150 3
Meringues Ja 920 130 - 150 _‘__;__,__F !
- 220-250  20-40 2
Pizza (dun, dik, focaccia) & . 20-240  20-40 4
Ja 20-240  25-50% > 31
Heel brood 0,5 kg = - 180-20  50-70 2
Broodjes = - 180-220 = 30-50 3
Brood &  J)a  mo-20  30-60 A ]
T 250 . 10-20 2
Diepvriespizza's — 2 1
o 250 0.0 A
=) 2
%)  Ja  180-190  45-60 2
Hartige taarten Y 4 1
(groentetaart, quiche) U Ja - 180-19%0 © 45-60 Ry
~Ja g0-190 o as-70r 2 3 1
=)  Js)a . 190-200  20-30 3
. : o 4
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40
~Ja 80-190  20-400 2 3 T
: : 3
Lasagne/Hartige taartjes = - 190 - 200 40 - 65
Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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RECEPT FUNCTIE VOORVERW. iTEMPERATUUR(“C)i BERE'(':,::'SST”D EN Azuc‘llsléggmss
‘I;g:rl\(se\:‘ls‘ﬁse/elsﬁa%svlees / rundvlees / | > ) 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Egebraden varkensvlees met korst 2 . 170 110 - 150 ;}

Kip / konijn / eend 1 kg G, - 200 - 230 50-80% 3
Kalkoen / gans 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 [;,
?%1;1{1#823 oven/in folie @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
ggr‘{w:!gr?, gég%nett?ens, aubergines) X Ja 180 - 200 >0-60 "---2‘_—-"--"

Toast @ - 3 (hoog) 3-6 -\...5...,-
Visfilet / moten vis @ - 2 (Medium) 20-30%* 4, 1;;
‘Iegon:si)t{ﬁsg/elr(sebab / spareribs / @ ) (MI-?ZSEJJ;T ] 15 - 30%** _\“?“F Livr
Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70%* N2 Q
Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50%* _\é,
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** ;,

Geb. aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55%* ;x
Groentegratin - 3 (hoog) 10-25 ;,
Complete maaltijd: Vruchtentaart

(niveau 5)/ lasagna (niveau 3)/vlees Ja 190 40 - 120* _\%ﬁ _\él,. ;,
(niveau 1)

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120*% .\é,,, ;,
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120*% .\__fé!,_ ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50 ,\éﬁ ;,
Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* ;,
?ﬁ!fneijsns,tlz}lpl)(,ll(aerg - 200 50-1200 3,

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten” gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder
heteluchtcirculatie. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

haod Z 4 _—
‘(
— = ™) & X
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HetelLucht
AUTOMATISCHE s = =3
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Maxi Bereiding Brood Pizza Gebak
Aerennr N | | f tonnf
ACCESSOIRES 0 haal of taart 0 bak / bakplaat of 0] bak met 500 ml
Rooster venschaal of taartvorm pvangbak / bakplaat o Druipplaat / Ovenschaal pvangbak me m
op het rooster ovenschaal op rooster water
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ONDERHOUD EN REINIGING

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

Gebruik geen stoomreinigers. apparaat kunnen

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmidde{ toe aan het water.
Droog af met een droge doek.

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van

Gebruik geen staalwol,

schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het o

Draag beschermende
handschoenen.

[l))pervlak van het

eschadigen.

condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.
« Als hardnekkig vuil zich op de interne

oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.

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

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel
of met een sponsje worden verwijderd.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen gloeilampen van 25-40 W/230 ~ V
type E-14,T300°C, of halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt
is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009).
De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Klantendienst.

- 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.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

« Sluit de deur zo ver mogelijk.
Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en

tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt. Zet
de deur opzij en laat deze op een zachte ondergrond
rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren uit
te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de
zitting vast te zetten.

. NL

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.

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

. Probleem

De oven werkt niet.

De deur is geblokkeerd.

"F" gevolgd door een nummer of
letter.

onduidelijk, het display lijkt kapot te
- Zijn.

Op de display verschijnt de letter

De tekst op het display is

Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.

. Koppel het los van het
elektriciteitsnet.

Storing aan het deurslot.
Reinigingscyclus bezig.

Softwareprobleem.

Er is een andere taal
- ingesteld.

Oplossing

. Controleer of het elektriciteitsnet spanning

. heeft en of de oven is aangesloten.

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

. Zet de oven aan en weer uit, om te controleren
. of het probleem is opgelost. Wacht totdat de
- functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer

- dat volgt op de letter "F".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde

Klantenservice.

.Iﬂ._-

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
« Op onze website docs.whirlpool.eu
Gebruik makend van de QR-code
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op
het identificatieplaatje van het apparaat staan.

,/
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

OPIS PRODUKTU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
Oswietlenie piekarnika

. Miejsce podtaczenia sondy do
miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

© NGO Wn

PANEL STEROWANIA

1.LEWY WYSWIETLACZ

2. OSWIETLENIE

Do W’fqlczania i wytaczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wiaczania i wytgczania kuchenki
oraz do wytgczania aktywnych

funkcji w dowolnym momencie.

4. COFNLJ
Do powracania do poprzedniego

23 4 5 6 78

menu w trakcie konfigurowania
ustawien.

5. POKRETLO / PRZYCISK 6TH
SENSE

Stuzy do wyboru funkgcji i regulacji
wszystkich parametréw gotowania.
Nacisngé @ , aby wybrac, dokonac
ustawien, uzyskac dostep do funkgji
oraz parametréw, potwierdzic je

oraz rozpoczac¢ program gotowania.

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

9

7. CZAS
Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine lub
okresli¢ czas gotowania.

8.START
Aby wybiera¢ funkcje i potwierdzac
ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

| BLACHA NA $CIEKAJACY
| TLUSZCZ

RUSZT

© BLACHA DO PIECZENIA

: WYSUWANE

: PROWADNICE *
 (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

N

Liczba akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz

Erowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
rawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
ruszt, sg wsuwane poziomo, w taki sam sposéb jak ruszt.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JESLI TA
OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac prowadnice poéiki z piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak

=: daleko, jak to mozliwe.

- Opusci¢ drugi zacisk tak, aby
» znalazt sie w odpowiednim

Y miejscu.

=

i

n

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czesc zacisku
do prowadnicy poziomu. =
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzyc (fowyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

. Aby wyjac¢ prowadnice pétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wilozy¢ prowadnice pétek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu zamocowania.
Trzymajac w podniesionym potozeniu, wsunac je do
pieﬁarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebaboéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac¢
do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

g‘() WYMUSZONY NADMUCH

\A/) Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie
zapachéw pieczonych potraw.

PIECZ. KONWEKCYJNE

——/ Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje tagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

th

FUNKCJE \===J 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
.9@

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

(3 MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsz
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza
co jakis czas wentylator na niskich obrotach, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

MAXI COOKING

XL Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
Erzyrzqdzania potraw i temperature pieczenia duzych
awatkow mies (powyzej 2,5 kP). Zaleca sie obrocenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pieczywa.

PIZZA

g Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow

pizzy.

CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
ciast.

FUNKCJE SPECJALNE

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakonczeniu funkcg'i nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne".
Produkty zywnosciowe moga zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

wwv) TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.
Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzy¢ rozna
(zaleznie od wyposazenia).

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wigczona, swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

Hs UTRZYM. W CIEPLE
<. Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosé swiezo
ugotowanych potraw.

~~ WYRASTANIE

' Zapewnia optymalne wyrastanie roznych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakosc
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej funkgji, kiedy
urzadzenie jest wcigz nagrzane po poprzednim cyklu
pieczenia.

@ AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Do usuwania zabrudzen Eowsta’fych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze.

Mozna wybra¢ jeden z dwdch cykli samoczyszczenia:
Cykl petny (PIROLIZA) oraz cykl skrocony (ECO).
Zalecamy korzystanie z krétszego cyklu w regularnych
odstepach czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy
uzgwac' tylko wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno
zabrudzony.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybra¢ jezyk i
czas.

S

N

Zaczna migac dwie cyfry godzin: Obroci¢ pokretto ustawien, aby
wybrac godziny i wcisnaé , aby potwierdzic.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obrdcic¢ pokretto ustawien, aby
wybrac¢ minuty i wcisnac , aby potwierdzi¢.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pdzniej, wcisnac i
przytrzymac przez co najmniej jedng sekunde przy wyfaczonej
kuchence i powtdrzyc kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2, USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke miary,
temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wytaczonej kuchence, wcisna¢ i przytrzymaé  [¢ przez co
najmniej 5 sekund.

N
— g S
2"

o (o

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac jednostke miary, a
nastepnie nacisnac (§) , aby potwierdzi¢.

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac prad znamionowy, a
nastepnie nacisnac (g) , aby potwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac

energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 KW (16 kW): Jesli
w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc,
nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktdry jest
pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania potraw
zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzagdzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtaczony na okoto
jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji z obiegiem powietrza
(np. ,Termoobieg” lub ,Piecz. konwekc?/jne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu pokazany jest
t){lkko bi(_ek2qcy czas. Nacisngc i przytrzymac () , aby wigczy¢
piekarnik.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi
funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednig opcje i wcisnac

=

Aby wybrac szczeg6towe opcje funkgji (jezeli sg dostepne),
wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisnaé C@% , aby zatwierdzi¢
i przejs¢ do menu funkgji.

= (O o O (s

=KL

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z opcjami funkgji
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢ odpowiedniag
opgcje i wcisnac é@ , aby zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia, ktére
mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

%
>

- L] -§°
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Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ warto$¢ za pomoca

Eokreﬂa, a nastepnie wcisnac , aby zatwierdzi¢ wybor i
ontynuowac zmiane ustawien kolejnych parametréw (o ile to

mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwo$¢ ustawiania poziomu funkgji grilla

(3 =wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢ ustawienia

temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac  f¢ lub za
pomocy pokretta.

CZAS TRWANIA

"’
Iy
N

Gdy na ekranie miga ikona 4 , uzy¢ pokretta regulacji, aby
ustawic whasciwy czas pieczenia i potwierdzic, wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisnac , aby potwierdzi¢ i rozpocza¢
wykonywanie funkgji. W tym przypadku nie mozna ustawic
czasu zakoniczenia pieczenia za pomocg zaprogramowania
opoznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajagc () : Obroci¢ pokretto ustawien, aby wybra¢ godziny i
wcisnal (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/

OPOZNIONY START

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna opdznic¢
uruchomienie funkgji, programujac czas jej zakoriczenia. Jezeli
mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na wyswietlaczu cFojawi
sie przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka danej
funkgi () miga.

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawic czas
zakoriczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ [> , by potwierdzic i
uruchomic¢ funkgje.

Whozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakonczyt sie o ustawionej godzinie.

o g | I P

Uwaga: Programowanie czasu opoznienia rozpoczecia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania. Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza, ze Czas
pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli
pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmienic ustawienia czasu zakonczenia
funkgji za pomoca pokreta.

Wcisng¢ § lub () ,aby zmieni¢ ustawienia temperatury i czasu
gotowania. Nacisna¢ (g) , aby potwierdzi¢ po zakonczeniu funkgji.

Uwaga: Funkcja opdZnienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien nacisna¢ [> ,
aby wiaczy¢ funkgje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkcH'i, w dowolnym
momencie mozna nacisna¢ i przytrzyma¢ (O

4, NAGRZEWANIE

Niektére funkcje posiadaja} faze wstepnego nagrzewania: Po
wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat ustawiong
temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
plig arnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpocza¢ pieczenie wciskajgc

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu
nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma
nagrzewanie piekarnika.
(zas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic¢ ustawienie zgdanej temperatury za pomoca
pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA
Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakoriczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien, ustawi¢ nowy
Czas za pomoca pokretta i wcisnaC [> .

. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas cyklu
gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki, zostanie automatycznie
uruchomiona specjalna funkcja przywracajaca pierwotna
temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili uzyskania
zadanej temperatury bedzie widoczny animowany obraz ,weza".

@

[ "'i.’:°c
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Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie wydtuzony o
czas, w ktorym drzwi byty otwarte, aby zagwarantowac najlepsze
wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac¢ piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, 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 Wy{'(alc'
wszystkie akcesoria z piekarnika, w tym prowadnice potek. Jesli
piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna, nalezy sprawdzi¢,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie
palniki lub pola grzejne sg wylgczone.

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia przez
zastosowaniem funkgji ,Pirolizy" usuna¢ pozostate resztki z
komory i wyczysci¢ szkto drzwiczek wewnetrzr(?/ch. Funkc{)e
,Piroliza" nalezy wiaczac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest bardzo
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Wejs¢ w funkcje specjalne i obrdci¢ pokretto, aby wybrac (] z
menu. Nastepnie nacisna¢ (g, , aby potwierdzi¢.

Nacisna¢ [> , aby natychmiast uruchomi¢ cykl czyszczenia lub
obrocic¢ pokretto, aby wybrac skrécony cykl (ECO).

Nacisnac @ , aby natychmiast rozpoczac cykl czyszczenia lub
nacisnac (&) , aby ustawi¢ czas zakonczenia/opdzniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostana
automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzy¢, jesli czyszczenie za
pomocg pirolizy jest w toku: Pozostang one zablokowane, dopoki
temperatura nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie
i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro pomieszczenie nalezy
wietrzy¢.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany.

.KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadng temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektorymi funkcjami
pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbo Grill, 6th Sense Mieso i 6th Sense Maxicooking).

Aby osiggnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
sondy. Wsuna¢ sonde w najbardziej
fANnne:: migsista cze$¢ miesa, omijajac kosci i

‘ ttuszcz.

W Erzypadku drobiu wsuna¢ sonde z
boku, w $rodek piersi, uwazajac, aby
koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku migsa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzic,

czy zostato poprawnie W)épieczone.
Podfaczy¢ koricowke sondy do zlgcza w
otworze w $ciance piekarnika, po prawej stronie.

Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku, wiacza sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie ikona i docelowa
temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podfgczona podczas wyboru
funkji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslng docelowa
temperature sondy do miesa.

Nacisnac¢ @ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obréci¢ pokretto, aby
ustawi¢ docelowa temperature sondy do miesa. Nacisna¢ (§) |,
aby potwierdzi¢.

Obroci¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature komory piekarnika.

I
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Nacisna¢ ¢ Ilub [> ,aby potwierdzi¢ i zacza¢ cykl pieczenia.
Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest pokazywana
docelowa temperatura sondy do miesa. Gdy mieso osiggnie
docelowa temperature, cykl pieczenia zakonczy sie, a na
wyswietlaczu pojawi sie napis ,Koniec".
Aby ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia z pozycji ,Koniec",
poprzez obracanie pokretta mozna ustawi¢ docelowa temperature
sondy do miesa, tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ (&) lub

, aby potwierdzi¢ i ponownie uruc{\omi(’: cykl pieczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature sondy
do miesa. Nacisng¢ & , aby ustawic¢ temperature w komorze
piekarnika.
Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym momencie,
rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku, konieczne jest
ponowne ustawienie parametréw funkcji pieczenia.
Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy danej
funkgji, piekarnik wytaczy cykl pieczenia i wigczony zostanie sygnat
dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy odtaczy¢ sonde do
miesa lub nacisng¢ <<, aby ustawic¢ inng funkcje. Sonda do miesa
nie moze by¢ wykorzystywana przy opdznieniu startu i w fazie
wstepnego nagrzewania.
.BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowac klawiature, wcisna¢ i przytrzymaé <4 przez co
najmniej 5 sekund.

Powtorzenie tej procedury spowoduije zdjecie blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona podczas
gotowania.

/e wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna ja
wyfgczy¢, weiskajac (ly .
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajow
potraw. Czasy pieczenia sg liczone od momentu
wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czas?/ Bieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nalezy
stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest W?/starczajqco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw
dofaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci,

blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.

Mozna stosowad rowniez naczynia i akcesoria ze szkfa
zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna jednoczesdnie
piec rozne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np. ryby i warzywa), umieszczajac je na roznych
potkach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia
nalezy Wc}/jqé wczesniej, pozostawiajac te, ktére powinny
piec sie diuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca si%WIanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana para.
Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na
ok. 10-15 min lub zawina¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsunac¢ od grzatki grilla

i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obroci¢ mieso
po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze wydostac
sie goraca para.

Zaleca sig stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wlac pot litra wody
i umiescic bezposrednio pod rusztem, na ktérym
gril(ljowane sq produkty. W razie potrzeby uzupetniac
wode.

DESERY
Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgcji
pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do
pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcj
termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposob,
aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsungc
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W przeciwnym
razie, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia, nastgpnym
razem nalezy ustawic nizsza temperature i rozwazy¢
zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub tagodniejsze
mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji
,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod ciasta jest zbyt
wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢
spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed
wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Nasmarowac blache niewielkg iloscia ttuszczu, aby spéd
pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwoch trzecich
Czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna Sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia

w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze to
mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA PODGRZEWANIE %TEMPERATURA (°C)§ mim) | AKCESORIA
= . | 170 30-50 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty =~ Tak 160 30-50 _\é“_
Tak 160 30-50 4 1
Ciasta z nadzieniem = . 160 - 200 30-85 ‘i’
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 %i_._,"’ -\...1|=..,-
== ; 160 - 170 20-40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 4 1
Tak 180 - 190 35-45x > 3 1
= Tak 90 10-150 3,
Bezy Tak 90 130-150 4 T
Tak 90 140-160¢ > 3 T
; 220 - 250 20-40 2
Peza e erkinlo gty R R I R
Tak 220 - 240 25-50¢ > 3 1)
Bochenek chleba 0,5 kg () - 180 - 220 50-70 _\é“_
Maty chleb = : 180 - 220 30-50 3
Chleb Tak 180 - 220 30-60 4 T
2
Mrozona pizza i 20 102 T 1
Tak 250 10-20 4 T
3 Tak 180 - 190 45-60 2
{g{f;vrv';g;'v‘v‘;a“’g&zc‘}g‘g’)“a &) Tak 180 - 190 45-60 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Nadlewanecato fancuoe R R R RS
Tak 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lazania/flan = - 190 - 200 40-65 3
Zapiekany. makaron / - 190 - 200 25-45 3
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.. CZASPIECZENIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA | PODGRZEWANIE A TEMPERATURA (°C) (min) | AKCESORIA
Jagnigcina/cielgcina/wotowina/ , ) ) ) 3
wieprzowina 1 kg e 190 - 200 60 -90 —
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 5> ) ) 2
skorka 2 kg ®2 170 110-150 _ “ |
. 3
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg 5 - 200 - 230 50-80** | :
. 2
Indyk/ges 3 kg s - 190 - 200 90 - 150 Ll
Ryba pieczona / potrawy ; 3
ieczone w papierze @ : Tak 180 - 200 40 -60 u ,
gﬁlety, w catosci)
Warzywa nadziewane = 2
(pomidory, cukinie, baktazany) Tak 180 - 200 50-60 A
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 "D
Filety / kawalki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20-300% 4, 3 3 ;
: 2-3
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ : ) ¢rodk _ 15 - 30%%* 5 4
hamburgery @ ( K/(\)/ysglgé)] A et
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 -70** -\..%..,- 1 1 /
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50** -\...i—...,-
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) 60-90%* | 3 :
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* \ 3 |
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 )
Kompletny positek: Tarta _ 5 3 1
owocowa (level 5)/lasagne (level & Tak 190 40-120% 2 = |
3)/mieso (level 1) :
Lasagne i migso Y Tak 200 s0-1200 241
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* ,\é, \ ! |
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 o2,
Nadziewane i pieczone kawatki 3
miesa - 200 80 - 120* Lo
Kawatki miesa 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ) 200 50-120* —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obréci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gorne i dolne grzatki, bez termoobiegu.
Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

haod Z 4 _—

= il & x

FUNKCJE bi .
Konwencjonalne Grill Turbogrill Termoobieg leczente Termoobieg eco
Konwekcyjne
FUNKCJE o @7 = =3
AUTOMATYCZNE
Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
[ ~ LY ===V | | '\_r M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszczBlacha na sciekajacy ttuszcZ
Ruszt . . . . . . .
ruszcie pieczenia lub taca naruszcie  /Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody

Whjr/lﬁool



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed Erzystqpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia

zracych srod
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotnga $ciereczka

z mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawic¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usunac resztki jedzenia
lub plamy. Aby usung¢ wilgo¢ zgromadzong podczas

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich glbek lub Sciernych/
ow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

gotowania produktéw o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia, a
nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

- jedli wystepuja uporczywe zabrudzenia we
whnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowad drzwiczki .

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

WYMIANA ZAROWKI
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytgcznie zardwki 25-40 W/230 V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zarowki mozna kupic
w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogga doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. AbK zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
dblokowa¢, opuszczajac zaczeﬁf/.

« Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez

caty czas i jednoczesnie wyciq}gajqc do géry, az wysuna
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktadac¢ drzwiczki, prszuwajche w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gérng czes¢ na swoim
miejscu.

4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. W
przeciwnym wypadku powtorzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziatajg prawidtowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Plekarnlk nie dZ|a’ra

- Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

o ktérej nastepuje liczba lub
itera.

niewyrazny tekst i wyglada na
. uszkodzony.

WySW|etIacz pokazu e I|tere ,,F”

WySW|etIacz pokazwe

- Mozliwa przyczyna
- Awaria zasilania.

. Urzadzenie odtaczone od
- zasilania.

§ Uszkodzony zamek

: drzwiczek.

- Wykonywany jest cykl
. czyszczenia.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Inny zestaw jezykowy.

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziafa zasilanie i czy kuchenka
. jest prawidtowo podtaczona do sieci.

- Wylaczy¢ piekarnik i wtaczyc go ponownie,

. sprawdzajac czy usterka nie ustapita.

- Wyfaczyc¢ i ponownie wiaczy¢ piekarnik, aby

- sprawdzi¢ czy usterka nie ustapita. Poczekac,

. az wykonywanie funkcji zostanie zakoRczone i
. piekarnik ostygnie.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi
Klienta i poda¢ numer nastepujacy po literze

|IFII

Posprzedazowej K

Skontaktuj sie z nafbliiszym Centrum Obstugi
ienta.

.Iﬂ._-

Polltykq, standardowa dokumentacje i dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
Uzywajac kodu QR
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

a0 i TR
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Guia rdpido

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO

WHIRLPOOL

=D

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,

o aparelho.

registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

DESCRICAO DO PRODUTO

- PT

ihf Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes de usar

oooooooo

C e[

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias de nivel
(o nivel esta indicado na parte
frontal do forno)

Porta
Resisténcia superior/grill
Lampada

Ponto de insercao do termémetro
de carne (se existente)

9. Placa de identificacdo
(ndo remover)

10.Resisténcia inferior
(ndo visivel)

© N o w

PAINEL DE CONTROLO

ecece ecccoce

.

.

C) ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1. VISOR ESQUERDO

2.LUz
Para acender/desligar a luz.

3. LIGAR/DESLIGAR

Para ligar e desligar o forno e
parar uma fungdo ativa a qualquer

momento.

4. RETROCEDER
Para regressar ao menu anterior ao
configurar definicdes.

23 4 5 6 78

5.BOTAO ROTATIVO/BOTAO
6TH SENSE

Rode-o para navegar pelas funcoes
e ajustar todos os parametros de
cozedura. Prima para selecionar,
definir, aceder ou confirmar funcoes
ou parametros e, eventualmente,
para iniciar o programa de cozedura.

6. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.

9

7. TEMPO
Para definir ou alterar a hora e
ajustar o tempo de cozedura.

8. INICIAR

Para iniciar funcdes e confirmar
defini¢oes.

9. VISOR DIREITO

Whjr/lﬁool



ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

: CALHAS DESLIZANTES *

TABULEIRO PARA ASSAR : (APENAS EM ALGUNS

: MODELOS)

TERMOMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

B

O numero de acessoérios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.

Pode adquirir outros acessorios separadamente junto do
Servico Pos-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS
Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
estd virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor e o tabuleiro
para assar sao introduzidos horizontalmente, da mesma
forma que a grelha.

COMO I;\ISTALAR AS CALHAS DESLIZANTES (CASO
EXISTAM

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da

corrediga a guia de nivel e

faca-a deslizar até parar. Baixe
= O outro encaixe para o

~__ — posicionar.

=

nl

Para fixar a guia, pressione a

parte inferior do dispositivo |
de fixacdo firmemente contra Sx&e——+
a guia de nivel. Assegure-
se de que as corredicgas se
movem livremente. Repita
estes procedimentos para a
outra guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

. Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem ser
retiradas.

. Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las no
suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-as deslizar
para o interior do compartimento de cozedura e, em
seguida, posicione-as no suporte inferior.
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FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

FUNCOES ESPECIAIS

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos
a utilizacdo de um tabuleiro coletor, para recolher os
sucos da cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer
um dos niveis que se encontram abaixo da grelha e
adicione 500 ml de dgua potavel.

2 PREAQUEC.RAPIDO

Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.
Concluido o preaquecimento, o forno ira selecionar a
funcdo "Convencional" automaticamente. Aguarde que
o preaquecimento termine, antes de colocar alimentos
no forno.

a2\| AR FORCADO
&) oars oo

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem
a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta
funcao permite cozinhar alimentos diferentes sem
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

vwv) TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro co?etor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml
de agua potdvel. O espeto (se disponivel) pode ser
utilizado com esta funcéo.

COZEDURA CONVECGCAO

——J Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou
assar legumes recheados num Unico nivel. Esta funcdo
utiliza uma circulacao suave e intermitente do ar para
evitar a desidratacao excessiva dos alimentos.

FUNCOES 6™ SENSE

= GRATINADOS

Esta funcédo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para pratos de
massa.

AR FORCADO ECO*

Para cozinhar pecas de carne recheadas e bifes
num unico nivel. Evita-se que os alimentos sequem
excessivamente, através de uma circulacao de ar
suave e intermitente. Quando esta funcao ECO esta a
ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de energia, a porta do forno nao deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

(§{ MANUTENGAO DO CALOR

< Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

@ CARNE

Esta funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para a carne. Esta
funcao ativa de forma intermitente a ventoinha, a baixa
velocidade, para evitar que os alimentos sequem em
demasia.

-~ LEVEDURA

== para obter a fermentacao ideal de massas doces
ou salgadas. Para manter a qualidade da levedagao,
nao ativar a funcao se o forno ainda estiver quente

@ MAXI COZEDURA

XL A funcgdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique dourada de forma homogénea de
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne com
molho para que ndo seque demasiado.

PAO
Esta funcédo seleciona automaticamente a melhor

temperatura e método de cozedura para todos os tipos
de pao.

ap6s um ciclo de cozedura.
m LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA
PIROLITICA
Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada.
Estao disponiveis dois ciclos de limpeza automética:
um ciclo completo (LIMPEZA PIROLITICA) e um ciclo
reduzido (ECO). Recomendamos a utilizacdo do ciclo
mais rapido a intervalos regulares e do ciclo completo

apenas quando o forno estiver muito sujo.

PIZZA

Esta funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos
de pizza.

é BOLOS DOCES

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos
de bolo.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.°
65/2014
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a hora.
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Os dois digitos da hora comecam a piscar: Rode o botao
para definir a hora e prima @ para confirmar.

Os dois digitos dos minutos comegam a piscar. Rode
o botao para definir os minutos e prima (¢) para
confirmar.

Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha
premido durante, pelo menos, um segundo com o
forno desligado e repita 0s passos acima.

Poderéd ser necessario acertar novamente a hora apos um
longo corte de energia.

2. DEFINICOES
Se necessario, pode alterar a unidade de medicéo, a
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas.

Com o forno desligado, prima e mantenha premido
durante, pelo menos, 5 segundos.
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Rode o botdo de selecdo para selecionar a unidade de
medicdo, depois, prima para confirmar.

Rode o botdo de selecao para selecionar a corrente
nominal, depois, prima para confirmar.

Nota: O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13 A).

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é perfeitamente
normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecédo

em cartdo ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando uma
funcdo com circulacao de ar (por exemplo "Ar forcado"
ou "Cozedura convecao").

Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacao do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Quando o forno esta desligado, sé aparece a hora no
visor. Prima e mantenha premido () para ligar o forno.
Rode o botédo para visualizar as funcoes principais
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima

=

Para selecionar uma subfuncéo (se disponivel), selecione

a funcao principal e, em sequida, prima para

confirmar e aceder ao menu de funcgobes.

-, == <~ ﬂ"}/
0y e

Rode o botdo para visualizar as subfuncdes disponiveis
no visor esquerdo. Selecione uma e prima para
confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Ap0ds selecionar uma funcéo, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

x>

z
=) qum) gmm) °C
&

Se o icone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor, em seguida prima (§, para
confirmar e continuar a alterar as definicdes seguintes
(se possivel).

Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto, 2 =
médio, 1 = baixo) em simultaneo.
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Lembre-se: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar
a temperatura ou o nivel do grelhador premindo  f{§# ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

"
0
77N

Quando o ¢+ icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima (g) para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima ()
para confirmar e iniciar a funcao.

Neste caso, ndo podera definir o tempo de fim da
cozedura ao programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo () : Rode o botao para alterar a hora e
prima (g) para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/

INICIO ATRASADO

Em muitas fun¢des, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da funcdo, programando
o seu tempo de fim.

Quando for possivel alterar o tempo de fim, aparece no
visor a hora a que se espera a conclusdo da funcdo com
oicone () apiscar.

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [> para confirmar e
iniciar a funcéo.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A funcao
inicia-se automaticamente ap6s o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar a
fase de preaquecimento do forno. O forno atinge a temperatura
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderao ser ligeiramente mais longos do que 0s
tempos indicados na tabela de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para alterar
o tempo de fim programado.

Prima §# ou () para alterar as definicdes da temperatura
e do tempo de cozedura. Prima (g) para confirmar quando
concluir.

Nota: A funcionalidade de atraso de arranque nao esta
disponivel para as funcées Grill e Turbo Grill.

|
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3. ATIVAR A FUNCAO
Apos aplicar todas as defini¢des pretendidas, prima [>
para ativar a funcéo.

Pode premir e manter premido (')J aqualquer
momento, para interromper a funcao que estiver ativa
nessa altura.

4. PREAQUECIMENTO

Algumas funcodes dispdem de uma fase de
preaquecimento do forno: uma vez iniciada a funcéo, o
visor indica que a fase de preaquecimento foi ativada.

Quando esta fase_estiyer.concluida, sera emijcidq um
sinal sonoro e o visor indicard que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o
preaquecimento estar concluido pode ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de preaquecimento fard com que
esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de
preagquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir,
utilizando o botao.

5. FIM DA COZEDURA
Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
defini¢bes, rode o botao para definir um novo tempo de
cozedura e prima [> .

.FUNCOES 6" SENSE

RECUPERACAO DE TEMPERATURA

Se a temperatura no interior do forno baixar durante
um ciclo de cozedura por a porta estar aberta, serd
automaticamente ativada uma funcao especial para
recuperar a temperatura original.

Durante a recuperacao da temperatura, o visor ird exibir
uma animagao tipo "cobra" até ter sido alcangada a
temperatura definida.

©
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Enquanto um ciclo de cozedura programado esta em
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.

. FUNCOES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apds a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire todos os acessérios do forno, incluindo as

guias de nivel, antes de executar a funcao de limpeza
pirolitica. Se o forno estiver instalado por baixo de uma
placa, assegure-se de que, durante a execucdo do ciclo
de limpeza automatica, todos os queimadores ou placas
elétricas estao desligados.

Para obter os melhores resultados de limpeza, remova
os residuos em excesso do interior da cavidade do
aparelho e limpe a porta de vidro interior utilizando

a funcao de limpeza pirolitica. Recorra a funcdo de
Limpeza Birolitica apenas se o aparelho estiver muito
sujo ou libertar maus odores durante a cozedura.

Aceda as fungdes especiais @ e rode o botao seletor
para selecionar [:] a partir do menu. Em seguida prima
(§) para confirmar.

Prima > para iniciar o ciclo de limpeza de imediato ou
rode o botao seletor para selecionar o ciclo mais curto
(ECO).

Prima > Eéra iniciar de imediato o ciclo de limpeza
ou prima para selecionar o tempo de fim/inicio
programado.

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é bloqueada
automaticamente.

Né&o é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso: Manter-se-a fechada
até que a temperatura regresse a um nivel aceitavel.
Areﬂ'e a divisdao durante e apds a execucgao de um ciclo
de [impeza pirolitica.

Nota: Néo é possivel definir a duracdo e a temperatura do
ciclo de limpeza.

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)

O termoémetro de carne fornecido permite medir a
temperatura interna exata dos alimentos durante a
cozedura.
O termdémetro de carne sé é permitido em algumas
funcdes de cozedura (Convencional, Ar forcado,
Cozedura por convecao, Turbo Grill, 6th Sense Carne e
6th Sense Maxicooking).
E muito importante posicionar o
termémetro com precisao, para
obter resultados de cozedura
LT perfeitos. Insira completamente
o termémetro na parte com mais
carne, evitando os 0ssos e as partes
com mais gordura.
Quando cozinhar aves, o
termoémetro deve ser inserido de
lado, no meio do peito, tendo o
cuidado de assegurar que a ponta
nao fica localizada sobre uma parte
oca. No caso de carne com

espessura muito irregular, verifique se esta esta
devidamente cozinhada antes de a retirar do forno.
Ligue a extremidade do termémetro ao orificio situado
na parede direita da cavidade do forno. Quando o
termdémetro de carne é ligado a cavidade do forno, é
emitido um sinal sonoro e o visor apresenta o icone e a
temperatura pretendida.

Se o termdmetro de carne for ligado durante a selecdo
de uma funcdo, o visor muda para a temperatura
preten(géda predefinida para o termémetro de carne.
Prima para iniciar as definicées. Rode o botao para
definir a temperatura pretendida para o termémetro de
carne. Prima para confirmar.

Rode o botdo para definir a temperatura da cavidade do
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forno.
Prima
cozedura.
Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a
temperatura pretendida para o termémetro de carne.
Quando a carne atinge a temperatura pretendida
ggfi)r\ida, o ciclo de cozedura para e o visor indica "End"
im).
Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de "End"
(fim), rodando o botdo é possivel ajustar a temperatura
pretendida para o termdmetro de carne como indicado
acima. Prima @ ou para confirmar e reiniciar o
ciclo de cozedura.
Nota: durante o ciclo de cozedura com o termdmetro de
carne, é possivel rodar o botao para alterar a temperatura
pretendida para o termémetro de carne. Prima & para
regular a temperatura da cavidade do forno.
O termdmetro de carne pode ser inserido a qualquer
momento, incluindo durante um ciclo de cozedura. Neste
caso, é necessario redefinir os parametros da funcéo de
cozedura.
Se o termémetro de carne for incompativel com uma funcéo,
o forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro
de alerta. Neste caso, desligue o termdmetro de carne ou
prima << para definir outra funcdo. O inicio diferido e a fase
de preaquecimento ndo sdo compativeis com o termémetro
de carne.
.PROTECAO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
A4 durante, pelo menos, 5 segundos.

ou [> para confirmar e iniciar o ciclo de

Para desbloquear, repita o procedimento.

Nota: a protecao pode também ser ativada durante a
cozedura.

Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer altura premindo (1) .




CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA
A tabela indica a funcao, os acessoérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam

a partir do momento em que o alimento é colocado

no forno, excluindo o preaquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sdo aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessorio utilizado. Comece

por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e
tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também
poderd utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura
serdo ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM SIMULTANEO
A funcéo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos

que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

CARNE

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex
adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que sera
gerado vapor durante esta operacao. Quando o assado
estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos

de carne com uma espessura uniforme para alcancar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais
prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado
tostada no exterior, baixe a posicao da grelha, afastando
o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne
guando atingir dois tercos do tempo de cozedura. Abra
a porta com cuidado, ja que pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos que
coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de dgua
potdavel diretamente por baixo da grelha onde estao os
alimentos. Encha totalmente sempre que necessario.

SOBREMESAS . )
Cozinhe sobremesas delicadas com a fungao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado e
disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicoes
alternadas, para permitir uma boa circulagao de ar
quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira um
Fallto de madeira no centro do mesmo. Se o palito sair
impo, significara que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndo
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,

utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez

e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios hiumidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcado "Cozedura convecdo". Se a base do bolo
ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e polvilhe
a base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito
antes de adicionar o recheio.

PIZZA

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que

a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o

3ueijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois tercos
o tempo de cozedura.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano himido
antes de a colocar no forno. O tempo de levedacao
com esta funcao é reduzido em cerca de um terco

em compara¢ao com uma levedacao a temperatura
ambiente (20-25 °C). O tempo de levedac¢do para uma
quantidade de 1 kg de massa para pizza é de cerca de
uma hora.
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TABELA DE COZEDURA

TEMPO

i TEMPERATURA NiVEL
RECEITA FUNGAO PREAQUECIM. P CO%:‘I?nL)JRA E ACESSORIOS
2
= - 170 30-50 2.
Bolos levedados / Paes-de-16 < Sim 160 30-50 _‘._.2|_;._,._F
3
Bolos recheados ) = . 160 - 200 30-85 .-
(cheesecake, strudel, tarte de maga) Sim 160 - 200 3590 .\é,. -\%’.
=3 - 160 - 170 20- 40 3
Bolachas/Bolos pequenos Sim 150 - 160 20-40 3
Sim 150 - 160 20 -40 4
== - 180 - 200 30 - 40 3
Massa "choux" Sim 180 - 190 35-45 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Sim 180 - 190 3545 > 3 1
= Sim 90 1M0-150 3
Merengues Sim 90 130 - 150 _\éﬁ |
Sim 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20- 40 2
Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia)§ & Sim 220 - 240 20-40 qéF !
2 Sim 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Pao de forma 05 kg = - 180 - 220 50-70 2
Pao pequeno > - 180 - 220 30-50 3
Pao &) Sim 180 - 220 30-60 4 1
- 250 10 - 20 2
Pizza congelada
Sim 250 10-20 4
= Sim 180 - 190 45-60 2
Tartes salgadas Y ; . ) 4 1
(tarte de legumes, quiche) Y Sim 180 - 190 45-60 . e
Sim 180 - 190 a5-70¢+ > 3 1
= Sim 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa y : 4 1
fos-al | Sim 180 - 190 20 - 40
Sim 180 - 190 20-40¢+ > 3 1
Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 65 3
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RECEITA FUNGAO PREAQUECIM. TEMPTO'Z?TURA coT%E:'E):l)ﬁzA E Ac':;‘;g"m os
Cozer massa/canelones = - 190 - 200 25-45 li,
Borrego / Vitela / Vaca / Porco 1 kg - 190 - 200 60 - 90 ;,
Lombo assado estaladico 2 kg - 170 110 - 150 ‘i,
Frango / coelho / pato 1 kg s - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Peru/ Ganso 3 kg g - 190 - 200 90 - 150 ‘;‘,
peixe no forno /em papelote - Sim 180 - 200 40-60 3,
&grgngrtgse,scz%gtee?jk?eiingelas) Sim 180 - 200 >0-60 '\---2‘-—-"--"
Torrar @ - 3 (alto) 3-6 N2
Filetes / Steaks @ - 2 (médio) 20-30%% 4 1;;
ldchas Eepetadas/Costeletas/ (7). (23 oo DY
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (medio) 55-70% .2, 1;;
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35 - 50** _\é,,,
Perna de borrego / Perna de frango - 2 (médio) 60 - 90** ;,
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55%* ;,
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 ;,
T it Tarte do futas w0 aoeno B2
Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* _\é, ;,
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Peixe e legumes Sim 180 30-50 _\é, ;,
Pecas de carne recheadas - 200 80 - 120* ;,
Egge?ﬁoéferacr%g,eborrego) ) 200 >0 - 120 ;9

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de

cada um.

**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

***\/ire 0 alimento a meio da cozedura

Nota: A funcdo 6th Sense "Bolos doces" utiliza apenas as resisténcias superior e inferior, sem a circulacao de ar forcado. Nao

requer preaguecimento.

haod Z 4 _—
_ %) 2 %
FUNCOES @ @ ~ & =X 23
Convencional Turbo Grill Ar forcado Cozedura convecao Eco Ar Forgcado
FUNCOES s = =
AUTOMATICAS
Gratinados Carne Maxi Cooking Pao Pizza Bolos doces
Aerennr N | | f tonnf
ACESSORIOS i i
- Tabuleiro de assar ou forma Tabuleiro col'etor/tabulelro Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com 500
Grelha metalica .. _ para pastelaria ou assadeira . .
de bolos na grelha metalica na grelha tabuleiro para assar ml de dgua
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MANUTENCAOE
LIMPEZA

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de manutencao
ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza a
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
hamido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
otas de detergente com um pH neutro. Termine a
impeza com um pano seco.
« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente em
contacto com as superficies do aparelho, limpe-as
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

- Depois de cada utilizacao, deixe o forno arrefecer g,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda estd
morno, para remover quaisquer depésitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensacao que se tenha formado em resultado da

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

Use luvas de protecao.

cozedura de alimentos com um elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e, depois,
limpe-o com um pano ou uma esponja.

« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execuc¢do da funcédo de limpeza
automadtica para obter os melhores resultados de
limpeza.

- A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessorios numa solucao
Il’guida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
resiguos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lampadas incandescentes

de 25-40 W/230 ~ V tipo E-14,T300 °C, ou lampadas de
halogéneo de 20-40 W/230 ~ V tipo G9, T300 °C. A lampada
utilizada no produto foi especificamente concebida para
eletrodomeésticos e ndo é adequada para a iluminacao geral
de divisdes da casa (Regulamento CE 244/2009). As lampadas
estdo disponiveis no nosso Servico Pds-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
diretamente com as méaos, uma vez que os seus dedos
poderao danifica-las. Nao utilize o forno até que a cobertura
da lampada tenha sido reposta.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

. Feche a porta tanto quanto possivel.
Segure firmemente a porta com ambas as méos — nao a
segure pela pega.
Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-la

enquanto a puxa,_simultaneamente, para cima, até se
libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de parte,
apoiando-a sobre uma superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcao do forno
e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

- PT

4. Baixe a porta e, em sequida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que as
linguetas estao na posicao correta.

A

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver, repita
os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

. Problema

- O forno nao esta a funcionar.

A porta nao abre.

seguida de um numero ou uma
- letra.

- pouco claro e parece estar
- partido.

O visor apresenta a letra "F",

O monitor mostra um texto

. Causa possivel
. Corte de energia.

. Desativacao da rede
- elétrica.

Anomalia no fecho da

porta.

- Ciclo de limpeza em curso.
Problema de software.

Definir outro idioma.

Solucao

. Verifique se existe energia elétrica proveniente
. darede e se o forno esta ligado a tomada

: elétrica. :
. Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se :
. 0 problema ficou resolvido. :

- Desligue e volte a ligar o forno para verificar
. se aanomalia ficou resolvida. Aguarde que a
: funcao termine e que o forno arrefeca.

Contacte o seu Servico Técnico de Pés-
Venda mais préximo e indique o nimero que

- acompanha a letra "F".

Contacte o Centro de Assisténcia P6s-venda

- ao Cliente mais préximo.

P
Hi-=- N consultadas:

.Iﬂ._-

= m =] Aspoliticas, adocumentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser

- visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

«  Utilizando o cédigo QR

- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-venda (através do nimero de telefone
contido no livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos
fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.
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Strucény ndvod k obsluze

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
=) zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

OPIS SPOTREBICA

. SK

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte
Bezpecnostné pokyny.

1. Ovladaci panel
2. Ventilator
3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
4, Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)
. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
Ziarovka

© N O Wn

. Bod vlozenia masovej sondy (ak
je k dispozicii)

9. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1.LAVY DISPLEJ 5.0TOCNY GOMBIK/TLACIDLO | 7.HODINY

6TH SENSE Na nastavenie alebo zmenu ¢asu
2. SVETLO Otocenim ovladaca nastavujte na hodinach a nastavenie doby
Zapnutie/vypnutie svetla. funkcie a vietky parametre pripravy jedla.

pripravy jedla. Stisknutim (§) 8. START
3.ZAP/VYP provedete vybér, nastaveni, :

Na zapnutie a vypnutie rary
alebo zastavenie aktivnej funkcie
kedykolvek.

4. SPAT
Na ndvrat do predchadzajuceho
menu pri konfigurdcii nastaveni.

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

Na nastavenie teploty.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA

ROST : ODKVAPKAVANIE

PLECH NA PECENIE

| POSUVNE BEZCE*
: (IBA PRI NIEKTORYCH
. MODELOCH)

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

MnoZstvo prislusenstva sa méze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.

Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku

bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
i Druhu svorku spustite na
77 miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,
Ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu.__

v Ve v == — |
Presvedcte sa, ¢i sa bezce E‘

mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na

Upozornénf: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

. Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajni¢ky a potom opatrne vytiahnete spodnu ¢ast
zo sedla: Vodiace listy teraz mozno vybrat.

. Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rdry a potom ulozte do
spodného sedla.
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FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie rezriov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani mdsa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

22| VHANANY VZDUCH
&)

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

SPECIALNI FUNKCE PECENI

2 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rury. Po skonceni
predohrevu rdra automaticky pouzije funkciu
~Konvencné”, Jedlo vlozte do rury az po ukonceni
predohrevu.

vwv) TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
rozbif, kurc¢a). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytavanie Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody. Pri tejto funkcii mozno pouzit oto¢ny
razen (ak je prilozeny).

EKO S VENTILATOROM?*
W

TRADICNE PECENIE

——/ Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Urovni. Tato
funkcia pouziva miernu, prerusovanu cirkuldciu
vzglluchu, aby sa zabranilo nadmernému vysuSovaniu
jedla.

th

=i« JFUNKCIE 6™ SENSE

DUSENE JEDLA
.9@

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre cestovinové jedla.

@ MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre maso
najvhodnejsiu teplotu a sposob pecenia. Tato funkcia
obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou, aby sa
zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

MAXI PECENIE
XL Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat $tavou, aby nevyschlo.

CHLIEB

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy chleba.

PIZZA

g Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy kolacov.

Na pecenie plnenych kusov masa a reznov
masa na jedinej urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked' sa pouziva tato Eko funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani
cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rury nemali otvarat, az kym jedlo nie je
celkom hotové.

({4 UDRZOV.JIDLAV TEPLE

<= Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

- KYSNUTIE

«=='Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rara este horuca po cykle pripravy
jedla.

m AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
v cykle s velmi vysokou teplotou.
Dostupné su dva samocistiace cykly: kompletny
cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny cyklus (ECO).
Odporucame v pravidelnych cykloch pouzivat
rychlejsi cyklus a kompletny cyklus iba pri velmi
znecistenej rure.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

0
'-

él-

1 a— c—

Zacnu blikat cislice oznacujuce hodiny. Otacanim
ovladaca nastavte hodinu a potvrdte stlacenim @) .

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otacanim
ovladdaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (g) .
U&ozomenie: Ak chcete neskdr zmenit cas, stlacte a podrzte

aspor jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte
vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude potrebné nastavit
¢as znova.

2.NASTAVENIA
V pripade potreby mézete zmenit Standardne nastavenu
jednotku merania, teplotu (°C) a menovity prud (16 A).

Ked je rura vypnuts, stlacte a podrzte [ aspon na5
sekund.

7
— g

CCL--
-l--

Otocte knoflikem volby na jednotku méfeni, poté
stisknéte () pro potvrzeni.

Otocte knoflikem volby na pozadovany jmenovity
proud a poté stisknéte (g) pro potvrzeni.

Upozornenie: Rura 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 tito hodnotu
znizit (13 A).

3.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Ptiblizné na jednu hodinu zahtejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
»Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornéni: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Ruru zapnete stlatenim a podrzanim ()

Otdacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stla¢te (g) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(¢) avojdite do menu tejto funkcie.

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlatenim (g)

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Ked na displeji blika ikonka °C/°F, ota¢anim
gombika zmerte hodnotu, potvrdte stlacenim (§)
a pokracujte zmenou dalsSich nastaveni (ak je to
mozné).
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Zaroven mozete nastavit uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdzete menit teplotu

alebo Uroven grilu stlacenim  f§¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE

"
o
R

Ked na displeji blika ikonka &, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany ¢as
pripravy jedla a potvrdte stlacenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne: Stlacte (® na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemédzete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla moZete pocas
pecenia upravovat stlacenim - Otécanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /

ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok

naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Tam, kde mbZete menit ¢as ukoncenia, na displeji

f)? Eobrazi ¢as oc¢akavaného ukoncenia a ikonka ()
ikd.

V pripade potreby otacanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

o g | 1 P

Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného 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 doby ¢akania méZete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim f§# alebo () zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

|
- SK
3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vietky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stla¢cenim a podrzanim () mozete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, ze je aktivovana
faza predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

> z
-

nmy

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie stlacenim

Upozornéni: VloZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mUZe nezaddoucim zplsobem ovlivnit konecny
vysledek.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktord chcete dosiahnut, mézete vZzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA
Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .

. FUNKCIE 6" SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY

Ak teplota vo vnutri riry pocas cyklu pecenia klesne,
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje
$pecidlna funkcia, ktora obnovi pévodnu teplotu.
Pocas obnovovania teploty sa na displeji zobrazi
animacia ,had” az kym sa nedosiahne nastavena
teplota.

2

[ "'ﬁ.’:f'c

i__]
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Kym prebieha naprogramovany cyklus pecenia, ¢as
pecenia sa predlzi podla toho, ako dlho boli otvorené
dvierka, aby boli zaru¢ené najlepsie vysledky.

. SPECIALNE FUNKCIE
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE
Pred spustenim Pyro cyklu vyberte z rdry vietko

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rury.

prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je
rdra nainstalovanda pod varnou doskou spordka, uistite
sa, ze vietky horaky alebo elektrické platnicky budu
pocas samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

Abyste dosahli optimalnich vysledkl cisténi, pred
pouzitim funkce Pyro odstrante z vnitfku trouby
hrubé necistoty a ocistéte vnitini sklo dvifek. Funkciu
Pyro pouzivajte, iba ak je spotrebi¢ silne znecisteny
alebho z neho pocas pecenia vychadza neprijemny
pach.

Otvorte $pecialne funkcie & a otocenim gombika
vyberte v menu (), potom potvrdte stlacenim (g) .

Na okamzité spustenie funkcie ¢istenia stlacte >,
pripadne otocte ovladacom a vyberte skrateny cyklus
(ECO).

Stlacenim [> saihned spusti cyklus istenia alebo
stlacenim (§) nastavte ¢as ukonéenia/odlozeny start.

Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického Cistenia nemozno

dvierka rury otvorit: Zostanu uzamknuté, kym sa
teplota nevrati na prijatelnd Uroven. Pocas cyklu
pyrolytického Cistenia a po hom miestnost vyvetrajte.

Upozornenie: Cas trvania a teplotu Cistiaceho cyklu nemozno
nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodana mdsova sonda umoznuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Pouzitie teplotnej sondy do masa je povolené len

pri niektorych funkciach pecenia (,Konvencéné”,
,Horuci vzduch”, ,Tradi¢né pecenie”, ,Turbogril”, ,6th
Sense — Maso” a ,6th Sense - Maxicooking” (pecenie
velkych kusov masa).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi dblezité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do casti, kde sa
nachdadza najviac masa. Vyhybajte
sa kostiam a ¢astiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku
do stredu pfs, tak aby sa Spicka
sondy nedostala do dutej Casti. Ak
ma maso réznu hrubku, pred
vybratim z rdry skontrolujte, ¢i sa
upieklo rovnomerne. Koniec
sondy pripojte do otvoru na pravej stene priestoru
rary. Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa

rozoznie bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona
a cielova teplota.

=)
-

Ak je masova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

Stlacenim @ “spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stlacenim

@ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru rury.
Stla¢enim @ alebo [> potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”.

Na opdtovné spustenie cyklu pripravy jedla po
zobrazeni napisu ,End” je otdcanim gombika mozné
nastavit cielovu teplotu masovej sondy, ako je
uvedené vyssie. Stla¢enim (§ alebo [> potvrdte

a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otd¢anim gombika mozné zmenit cielovu teplotu masovej
sondy. Stlacenim § nastavte teplotu priestoru rury.
Masovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.

Ak pouzitie madsovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusi cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte masovu sondu alebo stlacte

J<4 na nastavenie inej funkcie. Fazy odloZzeného Startu

a predohrevu nie su kompatibilné s pouzitim masovej sondy.
.ZAMOK

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim <4 aspon
na 5 sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zamok klavesov mozno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim (ly .
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UZITOCNE TIPY
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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 vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rliznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie, a jedlo,
ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rure.

MASO

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu mdsa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
plocioasI dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovhnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby obratte.

DEZERTY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu 3pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvaZzte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vihky, pecte ho na niziej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

Plech zlahka vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

KYNUTI

Pred vloZzenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'(’O"CO)TA DOB’(*NEiiEN'A PRigIFng’EEI?S¢VO
= - 70 30-50 2
Kysnuté kolace / Piskétové kolate (X Ano 160 30-50 2
& Ano 160 30-50 4 1
Plnené kolace ; = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35 _ 90 -\;’. “‘1;“.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Susienky / Malé zakusky Ano 150 - 160 20 - 40 ;
2 Ano 150 - 160 20-40 4 T
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 -\...i—...,- s
Ano 180 - 190 35-45r > 3 T
- Ano 90 1mo-150 3
Snehové pusinky Ano 90 130-150 4 1.
Ano 90 140-160x > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
Pizza (tenka, hruba, focaccia) Ano 220 - 240 20 - 40 q_;ﬁ ;
Ano 220 - 240 25-50+ >, 3 1
Peceii chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb ) i 180 - 220 30-50 3
Chlieb & Ano 180 - 220 30-60 4 T
- . 250 10-20  ?
Mrazena pizza Ao 250 020 -\;’. ;
= Ano 180 - 190 45-60 2
Delenovs kolae ki) Ano 180 ~ 190 560 L
Ano 180 - 190 4570+ > 3 1
- Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ; ;
Ano 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagne / Pudingové kolace - 190 - 200 40-65 ;
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RECEPT CFUNKCA PREDOHREV  TPLOTA  DOBAPECENIA  OROVENA
fz‘;,)igll((;né cestoviny / PInené cest. = ) 190 - 200 25 _ 45 ai»
Jehnétilteleci/hovézilvepové 1 kg - 190 - 200 60-90 3,
Vepiova peéené s kiizi 2 kg | - 170 10-150 2 |
Kuie/kralik/kachna 1 kg e - 200 - 230 50-80% 3
Krita/husa 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
(’T’ﬁfe'ft‘;“v‘ze’ﬁk’ga /v papiloté = Ano 180 - 200 40-60 >
(F;)I:r:crj‘aajkzy,elﬁlg(;?y?baklaéény) X Ano 180 - 200 50-60 2
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 .\,E,,,.
Rybie filé / Filety @ - 2 (stredna) 20 — 30%** .\,_ﬁ,_,. \;{

. & : . : 2-3
Ellat’gaf":);éfyplzy/Reblerka/ d ) (s\};igﬂg)_ 15 30%%% O vivr
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (strednd) 55 - 70** ,_3__, Q
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (stredna) 35 -50** _‘éﬁ
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90** ;,
Pedené zemiaky - 2 (stredna) 35 - 55%* ;
Gratinovana zelenina : - 3 (vysoka) 10-25 ;
e @ e w w22
Lasagne s mdsom Ano 200 50 - 120% _\__.4;!,_ ;,
Miso a zemiaky  Ano 200 as-120v A1
Ryba so zeleninou &)  Ano 180 30-50 4 ;,
PInené kusy misa . 200 80-120+ 3
i Ko i . 200 s0-1200

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mézete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferenci.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

***\/ polovici pecenia jedlo obratte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuziva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkulacie vhananého vzduchui.

Nevyzaduje si predohrev.

v 4 —
‘(
oK = ™ & X
Tradi¢né Grill Turbo Gril Vhanany vzduch Tradi¢né pecenie Eko vhanany vzduch
AUTOMATICKE G2 = =3
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
Aerennr Nl 1 T f tonnf
PRISLUSENSTVO Nadob. dkvapkavani
. Pekac alebo forma na tortu adobanao vva.p dvanie/ Nédoba na odkvapkévanie/ Nddoba na odkvapkdvanie
Rost . plech na pecenie alebo L.
na roste . N plech na pecenie s 500 ml vody
pekac na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepla,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny spésobené
zvysSkami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

+ Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
¢istenia odporucame spustit funkciu automatického
cistenia.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: PouZivajte iba Ziarovky s vykonom 25 —

40 W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénové Ziarovky

s vykonom 20 — 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vo vnutri spotrebica je Speciadlne urcena pre
domace spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie
miestnostl v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky
dostanete v nasom autorizovanom servise.

- Ak pouZivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte

a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

. SK

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

\

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problem

Rura nefungu;e

- Dvierka sa neotvaraju.

- Na displeji svieti pismeno ,F”
- a za nim cislo alebo pismeno.

Mozna prlcma

Vypadok prudu
: Odpojenie od elektrickej
siete.

- dvierkach.
- Prebieha cyklus Cistenia.

' Riesenie

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
: a Cijerara pripojena k elektrickej sieti.

- Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

. Chyba zamky na

Rdru vypnite a opat zapnite, aby ste
- skontrolovali, ¢i chyba pretrvava. Pockajte,
- kym sa funkcia ukondi a rura vychladne.

Softvérovy problém.

- Obratte sa na najblizsi popredajny servis :
- a uvedte dislo, ktoré nasleduje po pismene ,F”.

.Iﬂ._-

produktu.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace k produktu najdete:
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
Pomocou QR kédu
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke).
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifikac¢nim Stitku

/
oS RGN TR
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AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY OIPMU
WHIRLPOOL

. . |
Cmucnuii noci6Huk | UK
[na oTprMaHHA 6inblw NOBHOT fJonomorun

3apeeCTpyuTe CBill Mpunag Ha canTi

A Mepep BUKOpUCTaHHAM NPUCTPOIO yBaXKHO NpoYNTanTe
iHCTPYKLIiT 3 TexHiKn 6e3nekn.

OMnC BUPOBY

eehbococccoe

(12O

C D C

O C D

I~ 1

1. lMaHenb KepyBaHHA
2. BenTtunatop

3. KpyroBuin HarpiBanbHUi enemeHT
(He BUAHO)

4, HanpAmHi ona pewitku
(piBEHb YKa3aHWI Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [BepuyAara

6. BepxHin HarpiBanbHUN enemeHT
/ rpunb

7. Nlamnouka

8. Micue BCcTaHOBNEHHA Wyna AnA
m'aca

L PN - (33 HagABHOCTI)
5. 0%, N 9. lgpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HimMaTW)
10.HW>KHin HarpiBanbHU enemeHT
(He BMAHO)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
:....Q = @:
: ) PO :
: i ga Po il
1 23 4 5 6 78 9
1. IIBUA AUCNNEN 5.MOBOPOTHA KHOINKA / 7. YAC
KHOMKA 6TH SENSE YcTaHoBNIeHHA abo 3MiHa yacy

2.CBITNO

AnA yBIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMMoYKm.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA yXOBOI
wadwn ANA 3yNUHKN akTUBHOI GYHKLIT
B OYAb-AKNIN MOMEHT.

4. HA3AA

NoBepHeHHs A0 NonepefHbOro
MEHI0 MNiJ Yac HanawTyBaHHA.

lNosepTanTe i AnA nepexoay mix
byHKUiAMY Ta HanawwTyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HatuckanTe ana snoopy,
BCTAHOBJ/IEHHA, OTPMMaHHA JOCTYNYy
fo OyHKUin abo napameTpiB Ta

X MIATBEPAKEHHA, @ TAKOX ANA
3anycKy nporpamu NpuUroTyBaHHA.

6. TEMMNEPATYPA
HanawTtyBaHHA TemnepaTypw.

Ta HanawTyBaHHA TpVIBaJ'IOCTi
rOTyBaHHA.

8. MNYCK
3anyck GyHKUIN | nigTBEpAKEHHSA
HanawTyBaHb.

9. MPABUI ANCIIEN
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NPUNAQAA

PELWIITKA

niAA0H

JINCT ANnA BUNIKAHHA

: BUCYBHI HAMPAMHI *
© (WLLE B JEAKMX
| MOZENAX)

TEPMOLUYN ANAa M'ACA
(JTMLLE B AEAKNX MOZAEJIAX)

GO

KinbKicTb npunaans Moxe OyTu pi3HOIO, 3aneXXHO Big Mofeni, AKy
B Npuabdanu.

IHLWI akcecyapu MOXKHa NMPUADATY OKPEMO B LIEHTPI
nicNANPOAAXKHOMO OOCTYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKW TA IHLLOIro NPUNAAAA
BcTaBTe pewiTKy ropu3oHTanbHO 3a JOMNOMOrOl0
HaNPAMHUX ANA PeLwWiTKM TaKUM YNHOM, o6 6ikK i3
NiAHATUMM Kpaamun 6yB NOBEPHYTUIA JOFOPW.

IHWe NpunapaA, Take AK NigaoH | 4eKo ANA BUMNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU30OHTAIbHO, TaK CaMo, AK peLliTKa.

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX (3A
HAABHOCTI)

BUTArHiTL HAaNPAMHI ANA pewiTky 3 4yxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHi NJ1aCTMACOBI eN1IeMEHTU 3 TeNTIeCKOMIYHUNX
HaNpPAMHMX.

3aMKHIiTb BEPXHil 3aTUCKay

TeneckoniyHoI HanpPAMHOI Ha

HanpPAMHIN ANA pewiTkn Ta
—: NMPOCYHbTE NOr0 B3[10BX

~___— HanpAMHOI 4o ynopy.

» ONycTiTb Ha MicUe iHWKI

=

o6 3adikcyBaTn HanpAMHY,
MILIHO MPUTUCHITb HUKHIO
YacTMHY 3aTUCKaya 10
HanpPAMHOI ANA MNOJINYKN.
lNepekoHanTecs, Wwo
TenecKoniyHi HanpPAMHiI
MOXYTb BiflbHO pyXaTuCA.
MoBTOPITb Ui Ail 3 iHWOO
HaNPAMHOIO AN1A peLWwiTKN Ha
TOMY CaMOMY PiBHi.

3BepHITb yBary: TeneckoniyHi HanpPAMHI MOXHa BCTaHOBIIOBATK Ha
Oyb-AKOMY PiBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELLUITKA

. lo6 3HATN HaNpPAMHI AnAa pewiTky, NigHiMiTb iX, a
NoTiM 06epeXKHO BUTAMHITb HVXKHIO YaCTUHY 3 rHi3ga.
Tenep HaNpAMHI 4NA PeLWiTKM MOXKHa 3HATU.

LLlo6 BcTaHOBUTU HanNnpPAMHI ANA pewiTky Ha Micue,
CroyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumytoun
HanNPAMHI NigAHATUMN, BCTaBTe X Y BiACIK AnA
NPUroTyBaHHs, a NOTIM ONYCTiTb HA MiCLie B HVXHE
rHi3go.
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OYHKUIT

TPAAULIVNHUNA PEXUM

Ona npurotyBaHHA O6yab-AKOI CTpaBy nuLLe Ha
OAHIN nonunui.

r'PUJb

[nAa cmaXkeHHA Ha rpuni cTelikis, ke6abiB i
KoBb6aCOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3amMiKaHOK
i rpiHOK. ig yac cmakeHHA m’'Aca Ha rpuni
pEKOMeHAYEMO BUKOPMCTOBYBATU MiAAOH ANA 36upaHHA
COKY, L0 BUTIKA€ Npu roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha
6yab-AKOMY PiBHi MNif PeLiTKOW Ta HaNNNTe B HBOTO
500 mn nuTHOI BOAMW.

;‘() NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

[nAa npuroTyBaHHA Pi3HUX CTPaB, A4N1A AKUX
noTpibHa ofHaKoBa TeMnepaTypa NPUroTyBaHHA,
Ha KinbKox nonuuax (MakcMmym Tpu) ogHoYacHo. LA
GYHKUiA O3BONAE OAHOYACHO rOTYBATY Pi3Hi CTPABM i
npu LbOMY YHUKaTU 3MillyBaHHA apoOMaTiB.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

——/ [1nA roTyBaHHA M’'ACa, BUNIYKM NNPOTiB i3
HauMHKOI ab0o CMakeHHA papLIMpPOBaHMX OBOYIB
TiNbKKW Ha ogHin nonuui. Lla pyHKUia BUKOpUCTOBYE
nerky, nepiognyHy LMpKynALyio nositps, wob
3aXUCTUTU NPOAYKT Bif, HAAMIPHOIO NepecuxaHHs.

(DyHKLI,I'I' 6™ SENSE

3AMIKAHKA

LA dyHKLiA aBTOMATUYHO BUOUPAE HalKpaLly
TemnepaTypy Ta ONTUMaNbHWI CNOCiO NPUroTyBaHHA
[N1A CTPaB i3 MaKapoHiB.

M'ACO

Lia ¢yHKUis aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLy
TemnepaTtypy Ta OnTUMasnbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
AnA m'Aca. 3a3HavyeHa GYHKLIA Yac Bif yacy akTUBYE
BEHTUNATOP (Ha HU3bKIN WBMAKOCTI), abu YHUKHYTU
HaZAMIipHOro nepecmnxaHHA CTPaBu.

MAXI COOKING

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BMOUPAE HalKpaLnii
peXum Ta TeMnepaTypy ANa NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'aca (Baroto noHapg 2,5 kr). lig yac rotyBaHHA
peKkoMeH[0BaHO NepeBepTaTu M'ACO ANA PIBHOMIPHILLIOro
nigpym’AHoBaHHA 060X noro 6okis. Kpalle nonvneatu
M'ACO Yac Bif Yacy, Wob BOHO He 3acCyLLyBanoch.

XNIb

Lia ¢yHKUis aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLly
TemnepaTypy Ta ONTUManbHWIA CNOCiO NPUroTyBaHHA
AnA BCiX TMNIB xNniba.

g MibA
Lis dyHKLis aBTOMATMUYHO BUOMPAE HalKpalLly
Temneparypy Ta ONTUManbHUI CNOCi® NPUroTyBaHHA ANA NiLyw.

é KOHAWUTEPCbKI TICTEYKA

Lia dyHKUis aBTOMaTUYHO BUOUPAE HaMKpaLly
TemnepaTtypy Ta ONTUMaNbHWI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKUX NMUPOTIB.

CNELIATIbHI ®QYHKUII

2 WBWAKE NOMEPEAHE NMPOrPIBAHHA

[Ona wemngkoro nonepegHboro NporpiBaHHA
ayxoBoi wadw. MMicna 3aBepLlueHHA nonepesHbOro
nporpiBaHHA B AyXOBi Wwadi 6yae aBTOMaTN4HO
06paHo PyHKLi0 «TpaguLinHUN pexrmy. 3auekalTe
[0 3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, MepL HixK
CTaBUTK CTPaBY BCepeaunHy neui.

wov) TYPBOIPUJIb

[Ina cMaXkeHHA BENMKUX LMATKIB M'Aca (HiXOK,
pocT6idiB, KypuaT). PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
NiafaoH AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NP FrOTYBaHHI:
MNMocTaBTe MigAoOH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Mg pPeLwiTKo
Ta HanunTe B Hboro 500 mn nuTHOI Boawn. PoxeH (3a
HaABHOCTI) MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU i3 Li€to QYHKLiEL.

NMPUMYCOBA ECO -BEHTUTIALLIA*

Ona npurotyBaHHA GpapLuMpOBaHMX LUMATKIB
M'Aca Ta ¢pine Ha ofHIN nonui. DKy 3axuwae Big
HagMipHOro nepecnxaHHA NepiognMyHa nerka
umpkynayia nositpa. Mig yac po6otn ECO-pyHKUT
CBIT/IO 3aNMLWAETHCA BUMKHEHM NPOTATOM YCbOrO
rotyBaHHsA. LLlo6 ckopuctatuca yuknom ECO Ta
ONTUMI3yBaTV €HEeProCnoXUBaHHA, Cif BiAYNHATK
ABepuATa AyX0BOi Wwadu nuiie nicna 3aBepLueHHsA
NpPUroTyBaHHA CTPaB..

sH niaIrPIBAHHA

- 1119 NiSTPUMAHHA LWOWNHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAvYnMmn Ta XPYyCTKUMN.

-~ BUCTOIOBAHHA

' [1nA ONTMMaNbHOrO BUCTOIOBAHHA CONOAKOrO
abo conoHoro TicTa. [1ns 3abe3neyeHHA AKiICHOro
nigHIMaHHA He BMUKaWTe Lo GYHKLUIO, AKLWO AyXOBa
wada n foci rapaya nicna LMKNY rotyBaHHs.

ABTOMATI/NHE YMLLEHHA — NIPOJII3

[ina ycyHeHHA 6pU30K, WO YTBOPUAMCA Nif Yac
rOTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKIY 3a AY»Ke BUCOKOT
Temnepartypu.

MepenbayeHo ABa LUKAN CAMOCTIMHOTO OUYMLLEHHS:
nosHun umkn (MIPONI3) Ta ckopouenunn unkn (ECO).
PekomeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM WBUAKUIN LMK
yepes perynapHi iHTepsanu Ta NOBHUN LMK, AKLLO
JyxoBa wada CMabHO 3a6py[HUTBLCSA.

* DyHKLIA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHa ANA AeKnapaLii npo
eHeproedeKkTMBHICTL 3rigHO 3 MNocTaHosoto (EC) N265/2014
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNALAY

1. YCTAHOBITb YAC
Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI neyi HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac.

MouHyTb 6nmaTu ABi undpun roguHm: ObepTatoum
nepemMmKay, yCTaHOBITb rOAVHY Ta ANA NiATBEPAKEHHA
HaTUCHITb

MouHyTb 6nmaTn ABi undpu xBunuH. ObepTtaioumn
nepemukay, ycTaHOBITb XBUINHY Ta Ans
NiATBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 nizHille 3MiHUTY Yac, i3 YBIMKHEHOIO Miuuto
HaTUCHITb | yTpUMyMTE LOHaMMeHLLEe CeKyHAY Ta
MOBTOPITb KPOKW, ONUCaHI BULLE.

[icna TpyMBanoro nNepioay BiACy THOCTI XUBMNEHHA MOXe
3HaA0OUTNCA BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO.

2.BCTAHOBUTU YKPATHCbKY MOBY

o6 3MiHUTK HanalTyBaHHA MOBU guUcnnes:

* YBIMKHIiTb Npunag, HaTUCHYBLUN KHOI‘IKy .

+ 3ayeKkanTe TPY CEKYHAM Ta BUMKHITb Npunag, 3HOBY
HaTUCHYBLUW KHOMKY .

+ HaTtucHiTb | yTpumMyinTe pyuKy, LOKN HE MoYyeTe
3BYKOBWI CUTHAar, a MOTiM BiANYCTiTb 1I.

* Tpuui HaTUCHITb NikTorpamy <4 .

+ [licnA 3ByKOBOro curHany Bigobpaxaerbca i bnumae
MOTOYHA MOBA, aHMiNcbKa (A) abo yKpaiHcbKa (B).
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BrukopucTtoBylite pyuKky Bu6opy, Wwob Bubpaty 6axkaHy
MOBY, MOTIM HaTUCHITb NiKTOrpamy ana
NiaTBEpPAKEHHS.

3BEpPHITb yBary: AKLWO BUKOHAHHA OMMUCAHKX BULLE AiN

3alimMe y Bac 3aHa[To 6araTo yacy i Bv NepepBeTe HanalTyBaHHS
MOBU, MOX/IMBO, NMOTPIOHO By 3anyCTUTL MOro 3HOBY.

3. HAJIALUTYBAHHA

3a HeobxigHOCTi MOXHa 3MIHUTU OAUNHUL
BMMIipIOBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM, Temnepatypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO NiY4i0 HATUCHITL | yTpumynTe [
LLOHAaNMeHLIe NPOTAroM 5 ceKyHA.

\\f/
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Ob6epTatoumn pyuky Bubopy, 06epitb oguHMLI0
BMMIipIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a LONOMOrow (§) .

Ob6epTatoun pyuky Bubopy, 06epitb HOMiHanbHUM
CTPyM i NiATBEPAITH 32 AONOMOrOo (g) .

Ygara! [lyxoBy wwady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBAHHA PIBHSA
eNeKTPUYHOT NOTYXKHOCTI, CyMICHOTO 3 NOBYTOBOIO MepeKeto
3 HoMiHanom noHap 3 KBT (16 A): Akwio y Bawin oceni
BUKOPUCTOBYETLCA HXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLINTH
Le 3HaueHHs (13 A).

4. NPOrPIANTE AYXOBY LUA®Y

HoBa ayxoBa wada moke BUZINATA 3anaxu,

O 3anMnwmnnuca nicna it BArOTOBNEHHSA:

Lle yinkom HopmanbHo.

Tomy, nepLu HiX rotyBaT Ky, PEKOMEHLYEMO MPOrpiTu
MOPOXHIO AYXOBY LWady, Wob yCcyHy T 6yab-AKi
MO>JIMBI 3anaxwu.

3HiMiTb i3 gyx0oBOI Wadu 3aXNCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.
MporpinTte gyxoBy wady o 200 °C npoTarom
NPMONN3HO OJHIEI TOANHW; ANA UbOro HanKkpalle
BUKOPUCTOBYBATK QYHKLIiIO 3 LMPKyNALi€lo NoBiTpA
(Hanpuknag, «MpumycoBa BeHTUNALIA» abo
«BunikaHHSA 3 KOHBEKLLi€IOY).

JoTpumyinTech iHCTPYKLiNA, Wo6 NpaBuibHO
HanawTyBaTy GyHKLUitO.

3BEpHITb yBary: PEKOMeHIyeTLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHA Npunagay.

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb ®YHKLIO

Ha gncnnei BUMKHeHOI neui Bino6pa>Ka6Tbcn nviie
yac. HatucHitb i ytpumynte () , wob yBiMKHYTH
fyxoBy wady.

ObepTatoun nepemmKkayd, NPoANBITLCA FONOBHi
byHKUiT, focTynHi Ha niBomy gucnnei. O6epiTb ogHy
GYHKLUiI0 Ta HATUCHITL (§)

=

o6 obpaTtn apyropagHy ¢yHKUito (3a HeobxigHOCTI),
06epiTb ronioBHy GyHKUIT, NiATBEPAITH 32 4OMNOMOroH0
(¢) Ta nepengiTb 4O MEHIO bYHKUIN.

L P Sy =
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ObepTatoum nepemnkay, NPOAMBITLCA APYropAaHi
d)yHKui'l' [OCTYMHi Ha npaBomy aucnnei. 06epitb ofHy
dYHKUi0 Ta NigTBEPAITb 32 LOMOMOroH0
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2. YCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Brnbpaslum HeobxigHy GyHKUiO, BU MOXKeTe 3MiHUTK
Ti HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKIi MOXKHa 3MiHUTWN.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO
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Konu Ha aucnnei muroTiTtnme 3Havyok °C/°F, 3MiHiTb
3HayeHHA 0b6epTaHHAM NepemMmnKaya, NiagTBepAiTL
3a gorniomoroto (§) Ta MPOAOBXiTb NPaLIOBATY 3
HaCcTyNHUMM QYHKLiAMM (3@ MOXKTNBOCTI).

Y uen yac TakoX MO»KHa BCTaHOBUTW PiBEHb FPUJIO
(3 = BMcoknn, 2 = cepepHin, 1 = HU3bKUN).

YBara! [icna akTuBauii GyHKLUIT 3MIHUTI TeMAepaTypy PiBHA

FPWI0 MOXHA, HAaTUCHYBLWW  [§¢  abo be3nocepeaHbO
MOBEPHYBLUV NepemMmKau.

TPUBATICTb

L

o
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Konu Ha gucnnei 6nnmmae 3HauoK €4 , 33 ONOMOr o0
KHOMKW PeryntoBaHHA BCTAHOBITb 6aXKaHMIA Yac roTyBaHHS,
a NoTiM HAaTWCHITb KHOMKY (g) ANA NiATBEPLKEHHS.

Bam He noTpibHO 3afaBaTK YaC NPUroTYBAHHA,
AKLLO BN Ba)KaeTe KepyBaTU NPUTrOTYBAHHAM
BPYuHy: HaTUCHIiTb KHOMNKY (©) , Wob nigTBepanTH Ta
3anycTutn GyHKUito.
Y ubomy pasi BU He 3moXeTe 3ajaBaTu yac
3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA Yepes nporpaMmyBaHHA
3aTPUMKIN 3aMnycKy.
Ygara! fikuio noTpibHO BiAperynioBaTh Yac NPUroTyBaHHA,
AKNN ByNO BCTAHOBNEHO NPV MPUIOTYBAHHI, HATUCKaWTe
® : Obepratour NnepemmnKkay, 3MiHiTb roavHy Ta ais
NiATBEPOKEHHA HATUCHITb @ .

HAJTAWUTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKIN 3ATTYCKY

[nAa 6aratbox GyHKLiN MOXHa BigKnagaTu ixHil 3anyck.
[na uboro nicnA BCTaHOBJIEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHSA roTyBaHHA.
AKLWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MIHUTW YacC 3aBepLUEHHS, Ha
ancnnei BigobparkaeTbca vac, Konm GyHKL s NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAYOK (V)

3a HeobXigHOCTI MOBEPHITb PYUKY perynioBaHHs, Wob
BCTAHOBMUTM HaxkaHWUI Yac 3aBepLUEHHA rOTyBaHHS,
NOTiM HAaTUCHITL [> ANA NiATBEPAKEHHA i 3anycCTiTb
BMKOHaHHA QYHKLT.

MoknapitTb NpoAyKTN B oyXxoBy Wwady Ta 3a4mHiTb
AasepuaTta: OyHKUiA 3aNyCTUTbCA aBTOMATUYHO

| UK

yepes obumcneHnn nepiog vacy, WwWob rotyBaHHA
3aBepLInNOCA B YCTaHOBMIEHUI Yac.

3BepHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BigknageHoro
3aMycKy roTyBaHHsA $pasy nonepenHbLOro NporpiaHHs byae
CKacoBaHo. PosirpisaHHs ayxoBoi Wadwu 10 BCTaHOBNEHOI
Temnepatypu Oyfie NOCTYNOBYMM, a Lie 03HAYaE, L0 Yac roTyBaHHA
Oyae Tpoxv BINbLUMM 3@ Yac, HaBEAEHW Y TabnnL NPUroTYBaHHS.
Min Yac ouikyBaHHA 33 JONOMOrOI0 NepemmKada MoXHa
3MIHUTY 3aMPOrPAaMOBAHWI YaC 3aBepLUEHHS FOTYBaHHS.

HaTtucHite ff abo () , Wob 3MIHUTL HanaLWTyBaHHS
TemnepaTypu 1 vacy rotyBaHHaA. [1icna 3asepLlieHHnA
NiATBEPAITL 33 JONOMOTOK (§) -

3BepHiTb yBary: OyHKLiA 3aTPUMKM 3aMyCKy HEAOCTYMHa ANd
GYHKUIN «[punb» Ta «Typborpunb.

3. AKTUBYBAHHA OYHKLIII
3acTocyBaBLM NOTPiOHI HanaWTyBaHHA, HATUCHITb
> , wob akTuByBaTU PYHKLiIO.

By moxeTe B 6yab-AKMIA YaC HATUCHYTU | yTPUMYBATK
@ , wob NPU3YNMHUTKN aKTUBHY GYHKLIO.

4. nNPOrPIBAHHA

Ona neakux ¢yHKLUiA 3aCTOCOBYETbCA da3a
nonepegHbOro NporpiBaHHA AyXoBoi wadu:
MicnAa 3anycky GyHKUiT Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NnoBigOMNEHHS, Wo ¢a3y nonepegHbOro
nporpiBaHHA akTUBOBAHO.

MicnA 3aBeplueHHA da3n NPonyHaE 3BYKOBUI
CWrHan, a Ha gucnei 3'ABUTbCA CNOBIWEHHA NMPOo Te,
Wwo ayxoBa wada gocArna 3afaHoi Temnepatypu.

nmy
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Lliei muTi cnig BiguMHUTY aBepuATa, NOKNacTu
NPOAYKTN B AyxOBY wady, 3aUnHNTN ABEPLATA Ta
3anycTUTW NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUW

YBara! AKLLO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHSA
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOTiPLUNTA OCTAaTOUYHWN
pe3ynbTaT roTyBaHHA.

AKWoO Ha dpa3i nonepenHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHATH
[IBEPLIAT], 3a3HadYeHy onepaLiito byae NpusynuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKNtoYae dasy nonepeaHboro
nporpisaHHA.

By 3aBXKOM MOXeETe 3MIHNTY TemnepaTypy, AKOI Clif 4OCATTH,
3a JOMOMOTOI0 NepemmnKaya.

5. 3AKIHYEHHA FOTYBAHHA
lMponyHae 3ByKOBUI CUTHas, a Ha gucnnel 3'ABUTbCA
CMNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUroTYBaHHA.
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o6 nofoBXUTn TpMBaniCTb rOTYBAHHA, HE 3MiHIOIOYN
HanalwTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemMrKaya BCTAHOBITb
HOBY TPVBaNiCTb rOTYBaHHA N HATUCHITL [> .

OYHKLIIi 6™ SENSE

BIAHOBJIEHHA TEMIEPATYPU

AKLWoO Nig yac rotTyBaHHA BHaCNiJOK BiAKpUTTA
ABepuAT TeMnepaTtypa BcepenHi nedi smeHwmumnacs,
6yne akTBOBaHa cneuianbHa ¢yHKUiA Ana
BIAHOBJIEHHA NOTPIGHOT TeMMNepaTypu.

MNig yac BiAHOBNEHHA TemnepaTypwu Ha gucnnei
Bigo6GpakaTMMeTbCA aHiMauia 3i 3MillKolo, IOKK He
6yne DOCArHYTO 3afiaHy TemnepaTypy.

&
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[na onTumanbHOro pesynbTtaTty nig vac
3anporpamoBaHOro LMKy roTyBaHHA byge 36inblweHo
TPUBaniCTb roTyBaHHA B 3aN1€XHOCTI Bif TOro,

CNEUIANBbHI OYHKLII
ABTOMATUYHE YALLIEHHA — MNIPONI3

He TopkaTecsa gyxoBoi wadwm nig yac yukny
niponisy.

He nianyckaiite giteih i TBapuH Ao gyxoBoi wadu
niA Yac unkKny niponisy Ta nicnsA HbOro (MOKu
NpUMilLleHHA He NPOBITPUTbCA).

BuinmiTb yce akcecyapu 3 gyxoBoi wadu, nepiu Hix
BMKOPUCTOBYBaTK QYHKLIitO Miponi3y (30Kpema N HanpAMHI
INA pewiTku). » AKLWo AyxoBa wada BCTaHOBMEHa i
BapWIbHOIO MOBEPXHELD, NEPEBIPTE, UM BUMKHEHO BCi
ra3oBi NafIbHUKW UK eIEKTPUYHI KOHOOPKHM Mif vac LUKy
CaMOOYNLLEHHS.

[na onTManbHOro OUYnLLEHHA BUAANITb 3aNULIKK TXKi
BCepearHi KaMepu Ta OUNCTITb BHYTPILLHE CK/O ABepuAT
nepes 3anyckom NiponiTMYHOro unkny. Bukopucrosyire
byHKUit0 Niponisy, TiNbKK AKLWO NPUNag CUbHO 3abpyaHeHNIA
ab0 BMAINAE HEMPUEMHI 3anaxu Mif Yyac roTyBaHHs.

Mepeigite 0o ocobnmerx dyHKLIN &) Ta noBEpHITb
nepemuKay perynioBaHHs ans Bubopy () 3 meHio. notim
HaTUCHITb ANA NiTBEPAKEHHS.

HaTuchite > , Wwo6 HeraitHO noyaTy LMKA ounLeHHA abo
NOBEPHITb NepemMmnKay Ans BUOOPY CKOPOUEHOTO LKy
(ECO).

HaTtucHitbh @ , 06 HeramHoO NoYaTu LMK YALLEHHS, abo
HaTUCHITb AN1A BCTAHOB/IEHHA KiHLEBOro vacy abo
BiJK/IaBEeHOr0 Yacy 3amnycKy.

JyxoBa wada po3rnoyHe LUK YMLLEHHS, | ABEPLUATA Oyae
aBTOMAaTMYHO 3a6/10KOBAHO.

JBepuATa AyXOBOI LWady HEMOXKNBO BIAUMHUTM Nig Yac
Niponi3HOro UnLieHHsA: BOHM 3anunwaTtbcs 3a6/10KOBaHMU,
NOKM TemnepaTtypa He NoBePHeTbCA A0 MPUNHATHOO PiBHA.
[pogiTptonTe NpUMILLEHHA NPOTArOM LMKAY MiPOSi3HOro
YKLLIeHHA Ta NiCNA NOro 3aBepLUeHHS.

3BepHiTb yBary: TpvBanicTb LMKy Ta TemMnepaTypy UnMLLeHHS
BCTAHOBUTY HE MOXHa.

BUKOPUCTAHHA LWYNA ANnAa M'ACA (3A HAABHOCTI)

Wyn ana m'aca, Wo NocTavyaeTbCA, 4O3BOJIAE BUMIPIOBATU
TOUHY BHYTPILUHIO TeMnepaTypy CTpaBy Mif Yac roTyBaHHSA.
Lyn pna m'Aaca [O3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATU flMLLE B
LeaKknx GyHkuiax («TpaguuiiHo, «[prumycoBa BeHTUNAL A,
«BunikaHHA 3 KoHBeKLi€to», «Typborpunby, «<M'aco 6th Sense»
Ta «Benuki nopuii 6th Sense»).

[Jyxe Baxnueo obepexxHo
BMKOPMCTOBYBATK LY, W06 OTpUMaTy
AKOMOra TOYHILLi MOKa3HUKM Ta
HanoMTUMasbHILLi pe3ynbTatn
roTyBaHHs. [ToBHICTI0 BCTaBTe Wyn'y
HanbiNbLW M'ACUCTY YAaCTUHY LIMATKA,
YHUKatoumn obnacTelt i3 Kictbmu Ta
XKNPOM.

AKLLO BM roTyeTe JOMALLHIO NTULIO,
BCTaBnAlTe Lyn i3 6OKIB Y cepefiHio
YaCTUHY FPYAMHKM TaKUM YMHOM, W06
MOro KiHLI He 3aKiHYyBanucA B
MOPOXHUCTIN 06nacTi rpyAnHKI. AKLWO
LUMATOK M'AAICa Ma€ HePiBHOMIPHY TOBLUMHY, MepLL HiX
BUTATHYTM 1OT0 3 AYXOBOI Wadu nepeBipTe, un fobpe BiH
nNpocMakmBcs. BctaBTe KiHelb Lyna B OTBIp, pO3TalloBaHUN
Ha NpaBil CTiHLi BcepeauHi yxooi Wwadw. Konw wyn ans
M'Aca NiAKIIIOYEHWI O Kamepw fyxoBoi Wwadu, NyHae
3BYKOBWW CUrHan, a Ha guUcnnei Bigobpax<aeTbca CMBOS Ta
LinboBa TemnepaTypa.

AN
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Akwo wyn gna m'aca nigkmnoyaeTbea nig vac sBubopy GyHKLUi,
pucnnen Bifobpaxae LinboBy TemnepaTtypy m'aca 3a
%:'MosanHﬂM.

aTUCHITb KHOMKy @ , 106 3anyCTUTU HanalLTyBaHHS.
MoBepHiTb KHOMKY, OO BCTAHOBUTMN NOTPIOHY
TemnepaTypy Liyna Ansa M'aca. HaTUCHITb KHOMKY « (@ » Ana
NiATBEPAKEHHA.

HaTucHiTb KHOMKY, W06 BCTAaHOBUTY TeMMepaTypy B Kamepi
JYyXOBOI Wwapwu.
HaTuchitb kHonky @ a6o [> , wo6 nigteepautn Ta
3anyCTUTU LMK TOTYBaHHSA.
Mig yac yMKNy NPUroTyBaHHA AMUCNen Bigobpaxae Linbosy
Temnepatypy wyna ana m'aca. Konm M'Aco gocarae 3afaHoi
LiNIbOBOI TEeMMepaTypu, LMK NPUroTyBaHHA 3yMUHAETbCA, a
Jucnnen nokasye cnoso «End».
[nAa Toro, WwWo6 nepe3anycTuT LMK NPUroTyBaHHA 3
MOMEHTY MOABM Ha Aucnnei iHanKauii «<End», noBepHyBLUK
KHOMKY, MOHa BigperynioBaTu LifibOBY TemnepaTypy Lwymna
119 M'ACa, AK ONMCaHO BuLLe. HaTUCHITb KHOMKY é abo
ﬁ> , Wo6 nifTBEPAUTU Ta NEepe3anyCcTUTU LKA FroTyBaHHS.
3BEPHITb yBary: Nif Yac LWKITY roTyBaHHA 3 LLYMOM ANA M'ACa MOXHa
MOBEPHYTU KHOMKY, OO 3MIHWTK LinbOBY TemnepaTypy Lyna ans
m'Aca. HaTncHiTb KHonky & , WOO BifperyniosaTn Temnepatypy y
Kamepi IyxoBoi Wwadu.
LLlyn ans m'Aca MOXHa BCTaBAATY B OyAb-AKMI Yac, TakoX i i vac
NPUrOTYBaHHA. Y LIbOMY B1MaAKy HEOOXIAHO NOBTOPHO 3a71aTV
napameTpu GyHKLi MPUroTyBaHHS.
AKWO Wyyn Ans M'Aca HECYMICHWI 3 QYHKLEID, AyxoBa Wada Biakouae
LMK FOTYBaHHA, Ta NIyHa€ NONEPEepKY0UMIA 3BYKOBMIM CUTHAN. Y LIbOMY
pasi Big'enHanTe Wyn ana m'aca abo HaTUCHIT KHOMKy <<, 1106
3a71aTu iHWY GyHKUilo. BigknageHuii nyck Ta CTaflis NporpisaHHA He
CyMICHI 3 BUKOPUCTaHHAM LLyMa Ana M'Aca.
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BJIOKYBAHHA KHOMOK
LLlo6 3ab6nokyBaTy KHOMKW, HATUCHITb i yTPUMYITE
LOHANMEHLLUE MPOTArOM 5 CEKYH[ KHOMKY < .

| UK

3BepHiTb yBary: bOKyBaHHA KHOMOK TakoxX MOXKE aKTMBYBaTVCA Nif
Yac roTyBaHHs.

MoBTOPITH L0 Aito, W6 pPo36510KYBaTN KHOMKMU.

3 MipKyBaHb 6e3nekn AyxoBy Wady MOXHa BUMKHY TV OyAb-KOnw,

HatvcHyswn () .

KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABJTULIO NPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpalli GyHKLUii, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NpPUroTyBaHHA Pi3HMX CcTpaB.. Bignik vacy
rOTYBaHHA NOUYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA fyX0OBOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPiIGHE) HE BPaxXOBYETLCA.
YKa3zaHi Temnepartypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aneXaTu Bif KinbKOCTi NPOAYKTIB i
TNy NpuNagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. lounHanTte 3
HaIMEHLLOro peKOMeHA0BaHOro 3HaUYeHHsA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBa, NepenaitTb Ao 6inbnx
3HayeHb. BukopucroBymnte akcecyapu 3 KOMMIEKTY
 HajaBalnTe nepeBary metanesum ¢opmam ans
BMMiKaHHA Ta IeKO TEMHOro Kosibopy. Bu moxeTe
TaKOX KOPUCTYBATNCA CKOBOPIAKaMM Ta akcecyapamu
i3 nipekcy abo Kepamiku, ane manTe Ha yBasi,

O TPUBANICTb roTyBaHHA 6yae gewo 6inbLuoto.

rOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OAHO4YACHO

3a ponomoroto ¢yHkUii «[MTPUMYCOBA BEHTUNALLIA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBwy, AKi
noTpebyoTb OAHAKOBOI TemnepaTypu (Hanpuknaga:
puby 1N 0BOYI), BUKOPUCTOBYIOUYM Pi3HI nonuui.
BunmiTb i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin NOTPi6HO
MeHLUe Yacy AnA NPUroTyBaHHsA, i 3anuLTe B Hil
CTpaBy, AKa rOTYETbCA AOBLUE.

M'aco

BukopucToByiiTe 6yab-AkumiA nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo nigxoanTb 3a pO3MipoM ANA WMATKa
M'Aica, AKUIN NOTPI6GHO NnpurotyBaTu. MNpu cMaXKeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4oA4aBaTu TPOXM OynbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Nif YacC roTyBaHHA
ANA Kpaworo cMaky. 3BepHiTb yBary, Lo npu L4bomy
YTBOPIOETbCA Napa. Konm cmaxkeHnHa rotosa, jante
" noctoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBmunmH abo
3aropHiTb B antlomiHieBy ponbry.

AKLWo BN XoueTe NpuUroTysaTy M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNnTe WMaATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCill
LOBXVHi, o6 BOHN PiBHOMIPHO 3aCMaXXUNncA.
Jy>e TOBCTi WUMaTKN M'Aca NOTPiOHO roTyBaTn
foslue. o6 m'aco He npuropAno 330BHi, ONyCTiTb
pewiTKy HUXKue, Wob iKa 3Haxoaunaca nogani Big
rpuns. [epeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigumHAnTe aBepuATa 3 06epeXkHicTIo,
OCKINbKM 3 AyX0BOT Wadpun BUXOANTMME Napa.

LLlo6 3i6paTy coKku, o BUTIKaOTb 3i CTpaBu Nif yYac
roTyBaHHA, pEeKOMEeHAYEMO NOCTaBUTK NigaoH 30,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeHbo Mig peLwwiTKolo, Ha AKin
roTyeTbcA cTpasa. lonneante BoAy 3a HEOOXigHOCTI.

OECEPTU
JenikaTHi jecepTn roTynTe 3a JONOMOTroK GyHKUiT
TPaAuLINHOro roTyBaHHA NuLe Ha OAHIN nonumui.

BukopuncToByinTe nUCTN ANA BUMIYKN TEMHOIO KONbOpy
1 060B'A3KOBO CTaBTe iX HA PEeLUiTKY, WO BXOANUTb A0
KOMMNNIeKTy nocTtayaHHsA. LLo6 rotyeBaTn Ha Kinbkox
MONNLAX, YCTAaHOBITb QYHKLiI0 MPUMYCOBOT BEHTUAALT
i po3cTtaBTe popmu ANA BUMIYKA Ha NOAMLAX Y
LaxoBoMy nopAaky. Lle cnpuatume ontumanbHin
UMpPKynAUil rapAa4oro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUC/IOro
TiCTa, yCTaBTe flepeB'AHY NanuuKy B LEHTp nupora.
AKLWO NannyKka BMnAe YNCTo, NUPIr rOTOBUN.

AKLWO BN BUKOPUCTOBYETE NUCTW ONA BUNIYKKA 3
AHTUNPUrapHUM MOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpais,
OCKINIbKM NMUPITr MOXe NiAHATMCA HEPIBHOMIPHO
AOBKona Kpais.

AKwo BUPI6 «po3ayBaETLCA» Mif YaC BUNiIKaHHA,
HaCTYNHOro pa3y BUKOPUCTOBYMNTE HIKYY
TemnepaTypy Ta cnpobyiiTe gogaBaTn MeHLWUN obcar
pianHn abo nepemiwyBaTn cymill obepexHile.

AnA rotyBaHHA fecepTiB i3 BOIOrolo HauMHKO abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskeliky abo ¢ppyKToBmUX
nuporis) BUKOpMcToBynTe GyHKLUi0 «BunikaHHA 3
KOHBeKLi€lo». IKIWWO 0CHOBa Nupora rnesKka, onycTiTb
MOSINLIO HUXKYeE | MoCcunTe AHO NMPOra KpuxTamu xniba
abo neurBa, Nepw HiXX JoAaBaTN HAUMHKY.

nigA

Tpoxu 3mMacTiTb UCT CManbLeM, Wob ocHoBa niun byna
XpycTKkoto. MpuTpyciTh Nily cMpom mouapena nicns
3aKiHYEeHHA JBOX TPETUH 3arafibHOro Yacy roTyBaHHs.

NIAHIMAHHA TICTA

ba)kaHo 3aBXAmM HaKpmMBaTK TICTO BOSIOIOK TKAHNHOIO,
nepL HiX CTaBUTK oro B AyxoBy wady. Yac
BMCTOIOBAHHA TiCTa NPU BUKOPUCTAHHI L€l pyHKLIT
3MEHLUYETbCA NPUOAN3HO Ha OAHY TPETUHY Y NOPIBHAHHI
3 BUCTOIOBaHHAM Npu KiMHaTHIN TemnepaTtypi (20-25°C).
Yac cxof»KeHHs AN niyy NOYMHAETbCA NPUBIM3HO Bif
OfHi€l rognHn Ha 1 Kr TicTa.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

: : . TEMNEPATYPA @ YACTOTYBAHHA PIBEHb |
PELENT OYHKUIA El'IPOI'PIBAHHFlE ©C) f (xB) AKCECYAPU

2

- 170 30-50

Muporu 3 gpixkpKoBoro Ticta /

6icKBiTH Tak 160 30-50

Tak 160 . 30-50

Muporn 3 HaYNHKoO - 160 - 200 30-85

(CUPHWUI NYAUHT, LWTPYAENb, AONYYHMIA

Ampin) Tak  160-200 ~  35-90 & 1

- 160-170  20-40

MNeunBo / TicTeuka Tak 150 - 160 20-40

Tak  150-160 20-40

- 180-200  30-40

3aBapHi TicTeuka Tak  180-190 35-45

Tak 180-190  35-45*

Tak 90  110-150

bese Tak 90 130 - 150

Tak 90 140-160*

- 220-250  20-40

Miua (ToHKa, TOBCTa, dOKaya) Tak 220 - 240 20-40

Tak  220-240  25-50* > 3

ByxaHeub xni6a 0,5 «r - 180-220  50-70

Xni6Ha 6ynouka - 180-220  30-50

Xni6 Tak  180-220 30-60

- 250 10-20

3amopoxeHa niya g g
Tak 250 ~10-20

Tak  180-190  45-60

MikaHTHI nuporn

(OBOYEBWI MVIPIT, Killl) Tak ~180-190 45 - 60

Tak  180-190 45-70*

Tak  190-200 20-30

BonoBaHu/neunBo 3 NNCTKOBOro

TicTa Tak 180 - 190 20-40

Tak  180-190 20-40*

JlazaHbA/BigKpUTUIA NNpIr - 190 - 200 40 - 65

O RRFRMRR G )RR R DR DR D &R D
ﬂm
i]w

3aneyeHa nacta/Tpy6ouku 3 Ticta 3 ) ) )
HAUYNHKOI0 190 - 200 25-45
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PELENT OYHKLIA inPOFPIBAHHﬂi TEM"(E'Z)\TVPA UAC ro&:)BAHHﬂ A:éigz:,m
?;::m:;a]léenmwua/ﬂnosmqmua/ G _ 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Erma)KeHa CBUHWHA 3i CKOPUHKOIO 2 B 170 110 - 150 ;}
Iﬂgamua / KponAaTuHa / KauaTuHa G _ 200 - 230 50 - 80 ** ;ﬂ
InanYKa / rycka 3 kr G, - 190 - 200 90-150 2,
3;g)eqe|-|a pub6a / y neprameHTi(dine, @ Tak 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
ggsﬁg‘p%?ggg;qi;?g‘almamw|/|) X Tak 180 - 200 50-60 "---2‘~—--'“'

Toct @ - 3 (BMcoka) 3-6 .\,_5_,,.
Pub6He dine / creitkn @ - 2 (cepepnHn) 20 - 30%** -\...‘%..,- 1;;
t(:':g;'c)l::'/;:neGaGMInope6pmHa/ @ 3 (ngggzg _ 15-30%%% 2 . Livr
CmarkeHe Kypua 1-1,3 Kkr - 2 (cepepHA) 55 -70** -\..%..,- LLL;
PocT6i¢ i3 kpoB'to (1 Kr) - 2 (cepepnHn) 35 - 50** _\é,_
Hixka aruartu/rominkn - 2 (cepenHs) 60 - 90** ;,
CmaxxeHa KapTonns - 2 (cepepHs) 35 - 55%* ;,
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMcoka) 10-25 ;,
3‘;31‘7’325.*.?“‘;83"(2?%% 5)/ Tak 190 40-1200 =2 = 1
nasaHba(piseHb 3)/m’aco (piseHb 1)

JlazaHbA Ta M'ACO Tak 200 50 - 120* ,\é,_ ;,
M’saco 3 KapTonnero Tak 200 45 - 120* _\._é,_ ;,
Pn6a Ta oBoui Tak 180 30-50 N,é,,_ ;,
QapluvpoBaHi WIMaTKN M’'Aca - 200 80 - 120* ;,

* MNepenbauyBaHa TPMBANICTb Yacy: CTPaBM MOXHa BUMMATK 3 AyXOBOT Wadu uepe3 Pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aNeXHO Bifj OCOBUCTOroO CMaky.

** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 ABi TPETUHMW Yacy NPUroTyBaHHs (AKLO HEOOXIAHO).

*** TNepeBepHiTb CTPaBy Yepes MoIOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA

3BepHiTb yBary: OyHkuis «KOHAUTEPCHKI BVIPOBWM 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NiLLIE BEPXHIM Ta HUXHIM HarpisanbHi enemeHTn 6e3
NPVIMYCOBOI LIMPKYNALii NoBiTpA. BoHa He noTpebye nonepenHboro NporpiBaHHs.

UK

ow Z 4 —_—
= il &
OYHKUIT .
A Mpumycosa BunikaHHA 3 MpumycoBa
TpaanuinHun pexnm lpunb Typ6orpunb ; . :
BEHTUNALIA KOHBeKL|i€lo BEHTUNALIA eKo
@24
ABTOMATUYHI = s e = I =
OYHKUIT . . . o
3anikaHka M’aco MoTy»He roTyBaHHA Xni6 Miua KoHanTepcbKi TicTeuka
Aeennar A J \ f oo
NPUNAALA i i i
an . ﬂVI'CT ayxosoi wadwu ana  MNigaoH / geko ANA BANIKAHHA MiagoH / gexo ans .
PewiTka BMNiKaHHA abo dopma Ana abo nucT gyxosoi Wwadwv Ans BUNiKaHHs MignoH 3 500 mn BOAM
BUMNIYKM Ha peLuiTyi BUMIKaHHA Ha peLuiTui

Whjr/lﬁool



OBC/NIYTOBYBAHHA TA
OUYULLEHHSA

Mepw HiXK BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA abo ouMLLeHHSA,
nepeKoHamTecs, Wwo ayxoBa wada
oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3acTocoByBatun

napooumuuyBaui. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [[poTupanTe NOBEPXHi BOMOrOK TKAHWHOIO 3
MiKpOBONOKHa. AKLLO BOHU fyxe 6pyaHi, gopanTe
KinbKa Kpanenb pH-HelnTpanbHOro MunHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXO raHYipKoI0.

+ He kopucTyiiTeca Kopo3inHumMmy abo abpasnuBHUM
3acobamu ana umeHHA. AKwWwo 6yab-sKi 3 L4ux 3acobis
BMNAagKOBO NOTPan/IATb Ha NOBEPXHi npunagy, HeranHo
3iTPiTb IX BOMIOrO0 FaHYipKo 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [licna KOXKHOro BMKOPUCTAHHA 3anNuULWTe OYXOBY
wady OXONOHYTM i NOTIM OUUCTITb i, MOKK BOHa

e Terua, Wwob BnaannTu BigknageHHa abo nnamu,
BUK/NKaHI 3anuwikamm ixi. LLlo6 BucywinTn KoHgeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA iXKi 3

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTI
APOTAHI Mouyankn abo 3acobm

ANA YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKINIbKN BOHN
MO>KYTb NMOLUKOANTV NOBEPXHi

HapsAarainTe 3axucHi pykaBnuku.

BMCOKMM BMiCTOM BOAM, AalTe AyXOBii wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTK, @ NOTIM NPOTPITb il TKAHNHOI abo ry6Kolo.
+ AKLLO Ha BHYTPILLUHIX MOBEPXHAX MPUCYTHI CTINKI
3a0pygHEHHSA, MU PEKOMEHAYEMO YBIMKHYTU QYHKLitO
aBTOMaTUYHOI OUMCTKM ANA OTPUMAHHA ONTUMAsbHUX
pesynbTaTiB Nic/A OUYMLYBaHHA.

« [1nA nonerweHHA YNLLEHHA ABepLUATA fyX0BOI Wwadu
MO>KHa 3HimaTu.

nMPUNARAA

3amouyinTe npunagaa y BOAHOMY PO3UMHI MUIHOIO
3aco0y Bigpasy nicnsa BUKOPUCTAHHSA, TPMMaloun Noro
3a OMOMOroI0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapsave.
SagmuKm Ki MOXHa BUAaNNTK 3a JONMOMOTOI0 WiTKK abo
ryokum.

3AMIHA TAMIMU
1. Bigkniouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTb NnadoH Ha MicLe.

3. 3HoBY nigKMOUITh AyXOBY Wady A0 eNeKTPOMEPEXi.

3BEPHITb yBary: BukopuncToBynte nnwe namnu posxaptosaHHa 1300
°C 25-40 Bt/ 230 ~ B 11ny E-14 abo ranorerni namnu 7300 °C 20—
40 Bt/ 230 ~ B 11ny G9. Jlamna, WO BMKOPUCTOBYETHCA Y BUPODI,
po3pobreHa crellianbHO AA NOOYTOBNX NeKTPUYHIX NPUIagiB i
He MiaxoauTb AnA 3arafbHOro OCBITAEHHA NpUMiLleHb ([locTaHoBa
€C 244/2009). lamnu MoxHa Nprabati B LeHTpI NicnANpoaaKHOro
00CIyroByBaHHs.

- AKLLO BMKOPNCTOBYIOTbCA FANIONEHHI IaMMK, He TOPKaMTeCH ix
FONVIMUM PYKaMW, OCKINbKM BIAOWTKM NanbLiiB MOXYTb MOLIKOANTH
namny. He KopucTyiTeca AyxoBot Wadoto, LOKN He BCTaHOBUTE
nnadoH Ha micue.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. o6 3HATWN ABepuUATa, MOBHICTIO BiAYMHITD 1X i
OnNyCTiTb 3aCyBKW, MOKN BOHU He BYAYTb Y NONOXKEHHI
5036ﬂ0KyBaHHFI.

« 3aUnHiTb ABepUATa 4O YNOpY.
MiyHo Bi3bMiTbCsA 3a ABepLATa 0boMa pyKamu, He
TPUMaNTE iX 3@ PYUKY.
o6 3HATN fBEPUATA, MPOJOBXKYNTE 3aUMHATY iX i

BOAHOYAC NOTArHITb 1X yropy, NOKN BOHW He 3BiNbHATbCA
3i cBoro rHisga. lNoknagitb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

3. LLI,oQ BCTAHOBMTM ABepuATa HA Micue, NigHecCiTb X Ao
AYXOBOI WadK, BUPIBHANTE raykn netesib 3 ixHiMm
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Masi.

UK

4, OnycTiTb ABEpPUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCYyBKM B MOYATKOBE MONIOXKEHHA:
MNepekoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYLLEHi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTucA, LL{O 3aCyBKM
nepebyBaloTb y NPaBUIIbHOMY MONOXEHHI.

A

5. Crgoo6y|7|Te 3aUNHUTY ABepuATa 1 NepeBipTe, un

nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHIl 3 NaHEN0 KepyBaHHA.
AKLWWO Ue He Tak, 3HOBY BMKOHaNTe HaBefeHi BuLLe
KpoKu: AKLIO ABepLATa He NpaLioloTb NPaBUIbHO, BOHU
MOXYTb Oy T/ MOLIKOZKEHI.
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YCYHEHHA HECMMPABHOCTEWN

' Mpo6nema - MoxnuBa npnumHa - PiweHHsn
- Nlyxosa wada He npawoe. - BigknioueHHs xuBneHHA.  epesipTe, um € Hanpyra B efleKTpoMepexi,
: - Bin'egHaHHA Big . @ TAKOX Yu NigKIoueHo ayxoBy wady Ao

. enekTpomepexi. . enekTpomepexi.

 BUMKHITb flyxoBy wadody i 3HOBY YBIMKHITb Ti, :
- W06 nepeBIipnTY Y1 HECNPABHICTb 3anuInNaca.

. HecnpasHictb ABepHOro . BUMKHITb fiyxoBy wady Ta 3HOBY YBIMKHITb

. [1BepuATa He BiAUMHAIOTLCA.
: | 3aMKa. | 1T, W06 NepeBipnTH, YN HECNPABHICTb
- TpviBa€ UMK YMLLEHHA. . 3anuwwaeTbeA. NoyekanTe, NOKM GYHKLIA He

© 3aKiHUMTbCA Ta fyxoBa Wada He OXONoHe.

: Ha gucnnei Bino6paxaetbca . MNporpamHa npo6nema. © 3BepHITbCA [0 HANBNMKYOrO LIEeHTPY

. nitepa F i yncno um iHwa nitepa ' micnAnpoAaHoro o6cyroByBaHHA KNIiEHTIB i

: micna Hel. : ' noBigomTe M YMCno, siKe BigobparkaeTbCA nicna
: - nitepu F. :

« =[] 3npaBunamu, cTaHgapTHOI AOKYMEHTaLi€l0 Ta foAaTKOBOIO iHpopMaLji€elo Npo NpoayKT

MO>KHa 03HaMOMMTICA 3a afpecolo:

- BigsigaiiTe Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

«  Bukopuctante QR-kog

«  AGO 3BepHiTbCA A0 HALWOT CYK6M NiCNANPOAANKHOTO 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HOMep
TenedoHy 3a3HaYeHO y rapaHTinHOMY TanoHi). 3BepTalumnch A0 LEeHTPY NiCNANPOAAKHOrO
06cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha Tabnuuli 3 nacnopTHUMU AaHUMU BUPOOY.
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