DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A

WHIRLPOOL PRODUCT

To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at

www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

l‘w: ww and the Use and Care Guide by visiting our

website docs.whirlpool.eu and following the
instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
°
PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
Tdooannnnes 2. Fan
3. Circular heating element
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. ON/ OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values of
a function.

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

5. DISPLAY

For immediately starting a function.
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

DRIP TRAY

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

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

* Available only on certain models
The number and the type 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.

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.

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

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 will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Repeat these
steps on the other shelf guide on the same level.

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

' EN

y 6™ SENSE

sense These allow a fully automatic cooking for all

types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the indications
on the relative cooking table.

@4' COOK 4 FUNCTIONS

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

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.

TRADITIONAL FUNCTIONS

- CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on one
shelf only.

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to collect
the cooking juices: Position the pan on any of

the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

»  MAXI COOKING

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

» 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.

» DEFROST

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

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.
» 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.
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CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

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 PREHEAT

For preheating the oven quickly.
TIMERS

For editing function time values.
@ MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.

6 SMART CLEAN

The action of water vapor released during this
special cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Place 200 ml of drinking
water on the bottom of the cavity and activate the
function when the oven is cold.

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.
@0 SETTINGS

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press 4 or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed by
selecting "LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by
pressing & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press 4+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press v/
to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

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

Press 4 or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press 4+ or — to set the minutes and press v to confirm.
Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

4. HEAT THE OVEN

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

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

or transparent film from the oven and remove any
accessories from inside it. Heat the oven to 200 °C

for around one hour, ideally using a function with air
circulation (e.g.“Forced Air” or “Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select the
desired one, then press v to confirm.

- - - - (e
2

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press v to confirm and continue with

the settings that follow (if possible).

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

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

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v to
confirm. You do not have to set the cooking time if you
want to manage cooking manually (untimed): Press v/
or [>]to confirm and start the function. By selecting this
mode, you cannot program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press 4+ or — to amend it
and then press v/ to confirm.
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END TIME (START DELAY)

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

N
7

Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function. Place
the food in the oven and close the door: The function
will start automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the
time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can press + or — to
amend the programmed end time or press << to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

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

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

WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-
LAYERS)

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

DONENESS / BROWNING

In some 6™ Sense functions it is possible to adjust the
doneness level.

sssss

4 AN

N I

When prompted, press 4+ or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

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

3. START THE FUNCTION

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

During the delay phase, by pressing [>] the oven will

ask if you want to skip this phase, starting immediately
the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommmend the most suitable level for each function.

At any time you can stop the function that has been activated
by pressing [@].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. Press <« to return to previous screen and select
a different function or wait for a complete cooling.

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, requiring to “ADD FOOD".
At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing v or [>].
Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

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

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

Some 6™ Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then press
[>]to continue cooking.

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

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

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

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

Once v has been pressed, press the 4+ or — to select the
number position, then press v to confirm.

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

To call up the functions you have saved at a later time,

press QO : The display will show your list of favorite
functions.

Press + or — to select the function, confirm by pressing
v, and then press[>]to activate.

.SMARTCLEAN FUNCTION
Press [&] to show “Smart Clean” on the display.
@

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the best

cleaning results: Follow the indications and then press
v when done. Once you have done all steps, when
required press [>]to activate the cleaning cycle.

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

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

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used
as a timer. To activate this function, make sure that the
oven is switched off and press 4+ or — : The & icon will
flash on the display.

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press 4+ or — to change the time set on the
timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue to
count down independently without interfering with the
function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the ¢ icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@] to stop the function that is
currently active.

. KEYLOCK

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

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

' EN

FOOD CATEGORIES

SUGGESTED QUANTITY

TURN OR STIR
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

CASSEROLE &
BAKED PASTA

Beef-roasted

Roast (doneness 0)

Burgers (doneness 0)

Pork-roasted
MEAT

Roast

06-2.5kg

Sausages & wurstel

15-4cm

2/3

Chicken-roasted

Whole

06-3kg

Fillet & breast

1-5cm

2/3

§Vegetables—roasted

Potatoes

0.5-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables-gratin

gRising cakes in tin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-16kg

Strudel

04-16kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

Sandwich Loaf in tin

400 - 600g each

BREAD :
: Big bread

05-20kg

Baguettes

........................ feossososesosesecrercrstarssases sessssosesesttterarersrsrassaone

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tin
on wire shelf

1 -4 layers

Drip tray / Baking tray
or oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with
500 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION ~PREHEAT = TEMPERATURE (°C) = DURATION (MIN.) oo
=] Yes 170 30- 50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\éu-
Yes 160 30-50 -....i—...,- -.%:-
Flled cakes Yes 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 _\“é_m’_ _\‘1;“_
=] Yes 150 20- 40 3
. Yes 140 30-50 4
Cookies Yes 140 30-50 L
Yes 135 40-60 R A
=] Yes 170 20- 40 3
Yes 150 30- 50 A
Small cakes / Muffin Vo 0 30-50 4 1
.
Yes 150 40-60 R N
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
Yes 180 - 190 3545 * e e
=] Yes 9 110-150 3.
Meringues Yes 90 130-150 _\_”i_n_,_ 1;;
Yes 90 140-160* -\__.Sl—__—n__,- .\___3|—__—.__,. '\1:r
. . =] Yes 190 - 250 15- 50 I
Pizza / Bread / Focaccia Vo 190230 5050 .\__,i—,__,. 1;{
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\___5|____,__,_ _\___3|____,__,_ 11:,_
=] Yes 250 10-15 Lo
Frozen pizza Yes 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;[
Yes 220 - 240 15-30 Ll
Yes 180 - 190 45-55 —
(S\?e\/gc):t;ybﬁ);e;ie, quiche) Yes 180-190 45-60 -uéu- -\11;11-
Yes 180 - 190 45-70% A e L
= Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180-190 20-40 ;ﬂ 1;,
Yes 180 - 190 20-40% N
=] =) 7 = *
FUNCTIONS Conventional Forced air Conk;/aegion Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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o SHELF AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ACCESSORIES
Lasagna / Flans / Baked pasta / ) ) 3
Cannelloni EI Yes 190-200 45-65 J
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L3
. . @ o ~ 2
Roast pork with crackling 2 kg 4 170 110 - 150 L j
. . } , 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg = Yes 200-230 50- 100 L3
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote . ) } 3
(fillets, whole) =] 180-200 40-60 —
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180200 20 -60 AFn
Toast EI — 3 (High) 3-6 o
H H H *XK 4 3
Fish fillets / Steaks EI — 2 (Mid) 20-30 ~— 1 [
Sausages / Kebabs / Spare ribs / . ) o ap xx 5 4
Hambargers d 2-3 (Mid - High) 15-30 NI
Roast chicken 1-1.3 kg - — 2 (Mid) ss-70% 2 1
Leg of lamb / Shanks [Wl — 2 (Mid) 60 - 90 ** ! 3 j
Roast potatoes [wl — 2 (Mid) 35-55* i 3 j
Vegetable gratin ["\“ — 3 (High) 10-25 ! 3 j
Cookies [ Yes 135 50-70 SV SuRNEI
Cookies i aFRe A -
= 5 3 2 1
Tarts l% Yes 170 50-70 AFrs aFr ARr AR
. =
Round pizzas — Yes 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- ‘%r
Complete meal: Fruit tart (level 5) / ) . 5 3 ]
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 A s A, L]
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N
roasted vegetables (level 4) / lasagna @ Yes 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- !
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\%’_ L 1 j
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* -‘...i—...,- L ! j
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints W — 200 80-120% \ 3 |
Cuts of meat . 3
(rabbit, chicken, lamb) T o 200 >0-100 —J
* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
***Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
ACCESSORIES | ~ e (I ~ . TS
Wire shelf Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf

or oven tray on wire shelf

500 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result

of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS (ONLY IN SOME MODELS)

This oven could be equipped with special catalytic liners
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides, make
sure that the hooks at the top are slotted into the
appropriate holes in the panels.
[e]

©

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to 200 °C
for around one hour using the “Convection Bake”
function. The oven must be empty during this time.
Then leave the oven to cool down before removing any
remaining food residues using a non-abrasive sponge.
Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, stiff
brushes, pan scourers or oven sprays could damage the
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

10

Whjr/lﬁool



|
. EN
LOWER THE TOP HEATING ELEMENT (ONLY IN SOME MODELS)

1. 3. To reposition the heating element, lift it up, pulling it
slightly towards you, making sure it comes to rest on
the lateral supports.

=

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the 3. Refit the door by moving it towards the oven,
catches until they are in the unlock position. 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.

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 Apply gentle pressure to check that the catches are
released from its seating. Put the door to one side, in the correct position.

resting it on a soft surface.

| o

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 POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Power cut.
The oven is not working.

Disconnection from the mains.

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

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

The display shows the letter “F” followed

by a number or letter. Oven failure.

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

The oven does not heat up.
The function does not start.

“DEMO” mode is running.

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

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

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

The door will not close properly. wrong position

The safety catches are in the

Make sure that the safety catches are in the correct position
by following the instructions for removing and refitting the
door in the “Cleaning and Maintenance” section.

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide

from our website docs.whirlpool.eu (you can

use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact
details in the warranty “

=

manual. When contacting O
our Client After-sales

Service, please state the
codes provided on your
product's identification

plate.
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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

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

. CS

A Pfred pouzitim spotrebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

vyrobek na www.whirlpool.eu/register pokyny.
POPIS VYROBKU
1. Ovladaci panel
2. Ventilator
3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)
4. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)
5. Dvirka
6. Horni topné téleso / gril
7. Zarovka
8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni videt)
‘F ..... _54] @
v oioile] O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO PRISTUPU
Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

4. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoznuje zménit nastaveni

v pribéhu vareni.

5. DISPLEJ

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

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

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST ODKAPAVACI PLECH

Pouziti: k peceni pokrmd Pouziti: jako plech pro uUcely
nebo jako podloZka pro peceni masa, ryb, zeleniny,
nadoby, dortové formy a jiné | chlebového peciva typu
zaruvzdorné nadobi Jfocaccia” atd. nebo

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

* Dostupné pouze u urcitych model(

PLECH NA PECENI POSUVNE DRAZKY *
Pouziti: k pecenf chleba Pro usnadnéni vkladani
a peciva, jakoz i pfipravé a vyjmuti pfislusenstvi.

peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pocet kusu a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si muzete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte miizku horizontalné zasunutim do vodicich rostd,
pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym okrajem je
otocena nahoru.

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mfizky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatdhnéte za spodni ¢ast
smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky
vyjmout.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

(JSOU-LI' U MODELU)

Z trouby odstrarnte bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a surite
ji po celé délce az na doraz. Druhou sponu posurite
smérem dold, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte se,

ze drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné

i na druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vyskové

urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

y 6™ SENSE

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

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

E‘m FUNKCE COOK 4

— Slouzi k sou¢asné pfipravé nékolika rdznych
jidel, kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na

Ctyfech Urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni
susenek, kolac¢a, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich vysledku
se fidte pokyny v tabulce peceni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rdznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych drovnich
soucasné (maximalné tiech). U této funkce nedochazi
k vzdjemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNIi FUNKCE

« TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolacd pouze na
jedné drovni.

+ TURBOGRIL
K peceni velkych kusd masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporuc¢ujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli troven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA

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

« SPECIALNI FUNKCE

» MAXI COOKING
Slouzi k peceni velkych kusd masa (nad 2,5 kg).
Béhem peceni maso obracejte, aby rovhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme maso
ob¢cas podlit, aby se pfilis nevysusilo.

» KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba
stale horkd po dokonceni cyklu peceni.

» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby se
povrch pfilis nevysusil.

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

» ECO HORKY VZDUCH
Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chranéno pfed nadmérnym
vysusenim. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zlistdva béhem peceni vypnuté.
P¥i pouziti cyklu ,ECO” tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom

rostu.
AV Vv

GRIL
Ke grilovani steak(, kebab( a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se stav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.
_94] RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehfev trouby.
CASOVE SPINACE

Pro Upravu nastaveni ¢asovych hodnot funkci.
@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

@ SMART CLEAN

Plsobeni vodni pary, ktera je pfi nizké teploté
béhem tohoto specialniho cyklu ¢isténi uvolfiovana,
umoznuje odstranovat Spinavé Smouhy. Na dno trouby
nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba vychladne,
funkci spustte.

OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.
@0 NASTAVENI

Pro prizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni dsporny rezim ,EKO” jas displeje se za Ucelem
uspory energie ztlumf a svétlo po uplynuti T minuty zhasne.
PFi kazdém stisku tlacitka se automaticky znovu aktivuje.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou viechny ovlddaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO”
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV! se spotiebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou
vymazana.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,English”.

1. English

K prochazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte

+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornént: Jazyk Ize ndsledné zménit vybérem polozky ,JAZYK'
v nabidce ,NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknuti & .

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotiebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoziuje
domdci sit, kterd ma hodnotu zatiZzeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude treba
tuto hodnotu snizit (13).

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

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

KAZDODENNI POUZI{VANI

3. NASTAVTE CAS

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

N
1\
[

)

|
HODINY,

Stisknéte 4 nebo — a nastavte aktudlni hodinu. Poté
stisknéte v : Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro
minuty. Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudlni stav
minut a pro potvrzeni stisknéte v .

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

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probé&hlym procesem vyroby: Jedna se

o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu. Z trouby odstrante vsechny
ochranné kartény nebo félie a vyjméte rovnéz i veskeré
uvniti ulozené pfislusenstvi. Priblizné na jednu hodinu
zahftejte troubu na 200 °C, idedlIni je funkce s cirkulaci
vzduchu (napf. funkce ,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni
peceni”).

Upozornént: Pi prvnim pouziti trouby doporuc¢ujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte : Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni nabidka.
Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich

funkci nebo prochézenim nabidky: Pro vybér polozky

z nabidky (na displeji se zobrazi prvni dostupna
polozka) stisknéte + nebo — a zvolte pozadovanou
polozku. Pro potvrzeni stisknéte v .

S °C
(il

6. uchovat teplé

2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

- §----,
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,

stisknéte + nebo — pro provedeni zmény a poté, pro
potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte v provadéni
nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).

Stejnym zplsobem lze nastavit Groven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi irovné vykonu: 3 (vysoka),
2 (stfedni), 1 (nizka).

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

DOBA TRVANI

4
D/

N
7N

DOBATRVANI

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

Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzeni, stisknéte v .

ec
)
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END TIME (ODLOZENY START)

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

CAS UKONCENi

Stisknéte + nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si prejete
pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem v a funkci
spustte. Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvifka:
Funkce se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena ve
vami nastaveném case.

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

. 6" SENSE

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

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)
6

(e
(W]

KILOGRAMY

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

STUPEN PECENI / ZAPEKANI

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

sssss

N
L
am\

STUPEN PECENI

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

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete poZzadovand nastaveni,
stisknéte [>]a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozeni po stisku [>]trouba preskoci tuto
fazi a okamzité spusti funkci.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji zobrazi
doporuceni nejvhodnéjsi trovné kazdé funkce.

Zastavit spusténou funkci miZete stisknutim .

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte < pro
navrat na predchozi obrazovku a zvolte jinou funkci,
popfipadé vyckejte az do Uplného vychladnuti.

4. PREDEHREV

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

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty a zobrazovat
pokyn ,VLOZTE JiDLO".

V tomto okamziku oteviete dvefre, vlozte pokrm do
trouby, zaviete dvefe a za¢néte peceni.

Upozornént: VloZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mize nezadoucim zpUsobem ovlivnit konecny
vysledek. Otevienm dvefi béhem faze predehféti se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje. Pomoci + nebo
— mUzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

5. PRERUSENI PRIPRAVY / OTOCENI NEBO
KONTROLA JIDLA

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

Pokud si pfejete proces pfipravy obnovit, zaviete dvirka.
Nékteré funkce 6™ Sense mohou poZadovat otoceni
jidla béhem peceni.

(-
D)
OBRATTE JIDLO

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

A TR
(0 1 R T

ZKONTROLUJTE JIDLO

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

v peceni.

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

Whjr/lﬁool



6. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

- — - Telwke
N2

END

Stisknutim = budete pokracovat ve vafeni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzZite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

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

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

. OBLIBENE

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

°C

)8 =,

PRIDAT OBLIBENE?

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

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

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

1. TRADICNI

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

Po stisknuti se na displeji zobrazi ,Smart Clean”.

L2z

(1
Smart clean
Stisknutim = se funkce aktivuje: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést, aby
bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku ¢isténi: Ridte se

témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte v . Po
provedeni viech krokl spustte cyklus ¢isténi stisknutim
tlacitka [>].

Upozornént: Behem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochdazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cistént.

Jakmile cyklus skonci, na displeji zaC¢ne problikavat
pfislusnd zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnuta, displej je mozné pouzivat

jako samostatny casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, ze trouba je vypnuta, a poté
stisknéte 4+ nebo — : Na displeji za¢ne blikat ikona & .

MINUTKA

K nastaveni pozadované doby stisknéte 4+ nebo —

a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na minutce
zazni signdl a na displeji se zobrazi upozornéni.
Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykl( vafeni/pecent.
Stisknéte 4+ nebo — pro zménu ¢asu nastaveného na
Casovém spinaci.

Poté, co byla minutka aktivovédna, mGzete vybrat

a spustit funkci.

Pro zapnuti trouby stisknéte a nasledné vyberte
pozadovanou funkci.

Po spusténi funkce ¢asovy spinac pokracuje nezavisle
v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Upozornéni: BEhem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona @ ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni minutky
stisknéte , ¢imz zastavite prave probihajici funkci.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti tlacitek stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte << . Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

€,

, RN
ZAMEK KLAVES

Upozornént: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
Z bezpecnostnich divodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

Tl mie
N2
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

. OTACENI NEBO
KATEGORIE POTRAVIN D?AT\I%RZ%CTEITE MICHANI UROVEN A PRISLUSENSTVI
(z DOBY PECENI)
LASAGNE  i- 0,5-3 kg - 2
. V===
j Pecené 0,6-2 kg - 3
: Hovézi pecené = c - I
: Hamburgery 1,5-3cm 3/5 e m ]
: Pecené 0,6-25 kg - 3
: Vepiové pecené * c - 7
MASO : Parky a klobasy 1,5-4 cm 2/3 o 1 [
: Celé 0,6-3 kg - 2
:Kufeci pe¢ené B 5 4
: Rizek a prso 1-5cm 2/3 o -1 r
Kebaby 1 mizka 1/2 AR
Filety 05-3cm - 3 2
RYBA : -\...3...,- Tvm2~f
: Zmrazené filety 0,5-3cm - o - r
Brambory 0,5-1,5kg - 3
Pecena zelenina PInéna zelenina 0,1-0,5 kg kazdy - 3
: Pecena zelenina 0,5-1,5kg - 3
Brambory 1 plech - _\in___!’_
ZELENINA Rajcata 1 plech - —
] Papriky 1 plech - _\|_i_,’_
: Gratinované zelenina T3
: Brokolice 1 plech - —r
Kvétak 1 plech - Py
Jiné 1 plech - _\%’_
Kynuté kolace ve formé  Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - _\%’_
: Susenky 0,2-0,6 kg - 3
KOLACE j Odpalované tésto 1 plech - 3
A CUKROVI :Cukrovi & plnéné (s B 3
: kolace Kolac 0,4-1,6 kg —r
: Zavin 04-1,6 kg - . } -
PInény ovocny kola¢ 0,5-2 kg - _\%’_
SLANE KOLACE :- 0,8-1,2kg - s
........................ e et et e et e ettt e e en o eaetentaatet et tansnanenenen [aenenenentartentettenseasotasos anenenreasnenreosaensthonetneneonaesnstenterenetnsernacatnenas
:Zemle 60-150 g kazdy - 3
) ; Sendvic ve formé 400-600 g kazdy - _\|_i_,,_
CHLEB (PECIVO) : B
: Velky chléb 0,7-2,0 kg -
: Bagety 200-300 g kazdy - 3
........................ e e avasraa e eeantetettetanen eareentaatataeteteansaanenenen [uenenrnsnrnrsenrernasreetoneres anenenrensnrnresnens e T o oreeenseentereneensernacatrnnas
: Tenké kulaty plech - 2
Silné kulaty plech - 2
2
PI1ZZA 4 1
%Mraiené 1=4 vrstvy - 5 3 1
L ]\ J - "
3 5 4 2 1
........................ e e i = e
BN e (I ~ TS
PRISLUSENSTV/ Pecici plech Odkapavaci plech / L P
Rost nebo dortovéa forma na  hluboky plech nebo plech Odkapa\ézcrljséee%f; / plech O(zl;aopoa\r/ri]alc\llo}:)(li/ch

rostu na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE = PREDEHREV ~ TEPLOTA(°C) | DOBATRVANI (MIN) A PA(SIDEENSTV
=] Ano 170 30-50 e
L(gsr;:té kolace / kolace z piskotového Ano 160 30-50 -\éu-
Ano 160 30-50 NS
PInéné moucniky Ano 160-200 08 ;ﬂ
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160200 3590 -u%u- -\‘1;“.
=] Ano 150 20-40 3
v o Ano 140 30-50 4
Susenky / linecké pecivo Ao 140 30-50 \i, ;
Ano 135 40-60 R S
= Ano 170 20-40 L2
N ‘ Ano 150 30-50 4
Kolac¢ky / muffiny Ao 150 30-50 ir 1;
Ano 150 40-60 P
=] Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 L
Ano 180-190 35-45* R
=] Ano 9 110-150 3
Pusinky Ano 9% 130-150 —_
Ano 90 14o-e0* | 2 31
_ , ’ 3 =] Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia Ao 190930 2050 .\%,. ;
Pizza (tenka, silna, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\___5|____,__,_ _\___3|____,__,_ 11:,_
=] Ano 250 10-15 L3
Mrazena pizza Ano 250 10-20 .\éu- ;
Ano 220-240 15-30 Ll
Ano 180-190 45-55 R
(reteninovs, quiche) Ano 180-190 B0 e
Ano 180-190 4570 % R L
=] Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ;ﬂ 1;;
Ano 180-190 20-40* N
I/_zéze:%r:jk/)rr:iékypy / zapékané téstoviny EI Ano 190-200 45-65 ;u
= =] &
PUNKEE Tradi¢ni Horky vzduch KoPne\éeer;c?nf Gril Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Esgdhuirﬁ)?
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ROST

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN) A PRISLUSENSTVI
Jehnéci/ teleci / hovézi / vepiové 1 kg EI Ano 190-200 80-110 ! 3 j
Vepiova pecené s klizi 2 kg | - 170 110-150 t 2 j
Kufe/kralik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 Lo
Husa/krocan 3 kg = Ano 190-200 80-130 R
Pecena ryba / v papiloté 3
(filety, veelku) = Ano 180-200 40-60 Lo
PInéna zelenina )
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 NS0
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 _‘_”5“_’_
Rybi filé / Fizky d - 2 (stiedni) 20-30* iy
Klobasy / kebaby / Zebirka / ) 2-3 (stfedni- L xx 5 4
hamburgery Ifl \/ysoké) 15-30 [ S o
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stfednf) 55-70 *** _‘___2___’_ 1 ! [
Jehnéei kyta / kyty . 2 (stiedn) 60-90% 3
Pecené brambory - 2 (stfedn) 35-55 *** ! 3 j
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ! 3 j
Susenky Clc%s Ano 135 50-70 > _‘_'fl|__._,._'_ _\_”3|__._,._'_ !
I:@‘l 5 4 3 1
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 . I
koldce
. =y
Kulata pizza . Ano 210 40-60 _‘_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”2|__._,._'_ _\_”1|__._,._'_
izza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (droven * 5 3 1
5) / lasagne (roven 3) / maso (Groven 1) Ano 190 40-120 A A L
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(Uroven 5) / pecena zelenina = Ano 190 40-120 * 5 4 2 1
(uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / porce Menu Ar AR s
masa (Uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-100* ,\%’ L 1 j
Maso a brambory Ano 200 45-100 % _‘_”4|__._,._’_ L ! j
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* _\%’_ L ! j
Nadivané maso d® - 200 80-120 * Lo
Naporcované maso e ) 200 50-100 * 3

(krdlici, kufeci, jehnéci)

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezi na vasich poZadavcich.

**Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby pecenti jidlo obratte (je-li to tieba).

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit

pro pfipravu rlznych druhd jidel.

Doba peceni se pocita od okamZiku vioZenf jidla do trouby bez doby

predehfati (které je u nékterych receptl nutné).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijejf

od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

PRISLUSENSTVI

Pecici plech

nebo dortové forma na
rostu

Nastavte nejprve nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostatecné
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmave zbarvené kovové dortové
formy a plechy na peceni. Mlizete pouzit také nadoby a prislusenstvi
z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné

prodlouZi.

——J

Odkapévaci plech /
hluboky plech nebo plech
na peceni na rostu

~—

na peceni

Odkapévaci plech / plech

TS

Odkapévaci plech

5500 ml vod

y
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CISTENI A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby Nepouzivejte draténku, drsné Pouzivejte bezpecnostni rukavice.
a Cisténi se ujistéte, ze trouba houbic¢ky ani abrazivni/ziravé Pred provadénim jakékoliv udrzby
stihla vychladnout. prostiedky, nebot by tim mohlo musi byt trouba odpojena od
Nepouzivejte parni ¢istice. dojit k poskozeni povrchu elektrické sité.
spotrebice.
VNEJSI POVRCHY «  Pro optimalni o¢isténi vnitfnich povrchd aktivujte
- Povrchy ¢istéte vihkou utérkou z mikrovlakna. funkci,Smart Clean”. (Jen u nékterych modeld.)
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH « Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiedkem.
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete - Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

suchym hadfikem.

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

VNITRNi POVRCHY

Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to ideadlné v dobé, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Chcete-li vysusit pfipadnou kondenzaci, kterd
se vytvorila v dlisledku tepelné Upravy potravin

s vysokym obsahem vody, nechejte troubu zcela
vychladnout a poté ji vytfete do sucha hadfikem
nebo houbickou.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké, pouzijte
kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

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

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

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti. pro vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice

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

Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je otevfete
a posouvejte zapadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobte uzavrete. Pevné je drzte obéma rukama

- nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dviika opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubég,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

. Dvitka posurite smérem dol a poté je naplno
otevrete. Posunte zapadky smérem doll do jejich
pGvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll
az na doraz.

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

| o

. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné

roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvifka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RESENI

Trouba nefunguje.

Prerudeni napajeni.
Odpojeni od elektrické sité.

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

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

Na displeji je pismeno ,F“ nasledované
¢islem nebo pismenem.

Trouba je rozbita.

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

Pokuste se obnovit , TOVARN| NASTAV.” dostupné z nabidky
NASTAVENI",

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

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
aktivni jsou vSechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba vsak
nehfeje.

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

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

Svétlo se zhasne.

Usporny rezim ,EKO" je ,Zap”.

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

Dvitka dobfe nedoviraji.

Bezpecnostni zardzky jsou
v nespravné poloze.

Dodrzte nasledujici pokyny pro demontéz a opétovné
nasazeni dvifek, které jsou uvedené v oddile ,Cisténi
a udrzba’, a ujistéte se, ze se bezpeclnostni zarazky
nachdzeji ve spravné poloze.

Dojde k vypadku elektrické energie

v domé.

Chybné nastaveni napdjeni.

Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domdci sité alespon
3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 amper(. V nabidce
+NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,VYKON“ a zvolte ,Slaby*.

.Iﬂ._-

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pomoci naskenovani QR kodu,

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

ANADOPAX

2AZ EYXAPIZTOYME NOY ATOPAZATE

ENA NPOION WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

MNa va éxete mA\rpn vmootnpLén,
Kataxwpiote To Mpoidv cag otnv lotooeNida

Mmopeite va katefaoete Tig "O8nyieg acpdaielac”

Kat Tov "08nyo xpriong kal @povtidac" e ouvdeon

‘WWW otnv lotooehida pag docs.whirlpool.eu kai
akohouBwvTag T odnyieg otV Tiow MAEUPA ToU

mapoévToc eyxelpidiou.

' Mptv XpNOLOTIOINCETE TN CUOKELN SlafAcTe MPooeKTIKA Tov Odnyo Yyeiag kat AcpAAeiag.
[ J

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eNéyxou
2. Avepiotnpag
3. KukAikr avtiotaon
(&ev eivai opatr)
4. Odnyoi paglov
(to entnedo unodelkvieTal OTN
LITPOOTIVH TTAEUPA TOU (POUEVOU)
MNopta
Endvw avtiotaon/ykpiA
Aauma
Mvakida avayvwplong
(va pnv agatpeitay)
9. Kdtw avtiotaon
(bev paivetan)

© N o v

ecescscccs

1.ON / OFF (ENEPTOMOIHZH/
ANENEPrOMOIHZH)

la 1o dvapua f To 6BNAoIuo Tou
(OUPVOU Kal yla Thy Ttavaon 1 T S1akoTn
AerTroupyiac.

2. AMEZH NPOxXBAXH XE AEITOYPTIEX
Ma ypriyopn mpdofacn oTi Asltoupyieg
Kal To pevou.

3. KOYMMI MAOHIHXHX MINUS
(MEION)

Mo KOAION TOU MEVOU Kal Peiwon Twv

5 6

pUBUIcEWVY N TWV TIHWV Miag Asrtoupyiag,
4.MN1x0Q

la emoTtpo@r oTNV TPONYOUEVN
00dvn.

Katd tn S1apKela payeipépatocg,
EMTPEMEL TNV ANy TwV PUBUICEWV.
5.000NH

6. EMIBEBAIQXH

MNa emPeaiwon ™ eMAOYNG LIOC
AerToupyiag A g EMAEYUEVNG TIUNG.

edecscscssscsscsscsnsse

7.KOYMMNI MAOHIHZHX PLUS (X£YN)
Ma KUAoN Tou HevoU Kat avénon Twv
PUBUIcEWVY 1} TWV TIHWV Lag AetToupyiac.
8. AMEZH NPOXBAZXH XTIZ ENIAOTEX
/ NEITOYPTIEX

MNa ypriyopn mpdaofacn oTi¢ Aettoupyieg,
OlAPKELQ, PUBUICELC Kal Ta ayarTnuéva.
9.ENAP=H

Ma va EekvioeTe Wia Asttoupyia

XPNOLOTTOLWVTAG TIG EIOIKEG 1 BOOIKEC
puBuioelc.
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EZEAPTHMATA

2XAPA

XPNOLUOTTIONOTE TOUG YIA TO
(PrioIo TOoU GpaynTou 1 yia
OTHPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK
Kal AAANWV OKEVWV

ANINOXZYANEKTHZ

la xprion w¢ tapi ya to
Hayeipepa kpeatog, Paplwy,
AQXQVIKWY, QOKATOIQ, KATT I
Yla TOTOBETNON KATW armd TN

TAYI
ZAXAPOMAAZTIKHZ

la va Privete Ywpi kat iteg
QAANG Kal Kpéag, Papt o
AASOKOMA K.ATT.

KINHTOI OAHI Ol *

—

Ma va Balete kal va Pyalete
eUKOAa eCapTruaTa.

oxdpa yla Tn CLANOYH TwV
XUHWY JAYEIREUATOG,

KatdAAnAwv yla xprion oTo
(POoUPVO

* AlaTiBeTal pévo o oplopéva JovTéAa
O apIBu6C Kal 0 TUTTIOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPE! va SIapEéPel avAAOYa JUE TO UOVTEAO TTOU AYOPAOCATE.
ANQ aecoudp UmopoLy va ayopacToLV XWEIOTA Ard TO KEVTPO eUTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMOOETHXZH THX 2XAPAX KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetriote TN oxdpa optlOvTIa CUPOVTAG OTOUG
obnyouc Tou paglou kal Befaiwbeite 0TI N TAELUPA UE TO
AVUYPWHEVO AKPO €ival YUPLIOHEVN TTIPOG TA EMAVW.

Ta aA\a afeooudp, OTWC To TAYi yia Airn Kat To Tayi

Pnoipatog, TomobetouvTal opildvtia pe Tov idlo TPomo

OTw¢ N oxapa.

AOAIPEXH KAI EMANATOMNOOGETHXH OAHIQN

PAODIOY
MNa va apaipéoete Toug 06nyolC PAPIWY, ONKWOTE
Toug 0dnyou¢ Kat oTn ouvéxela Tpafrite amalid
TO KATW TUNUa €€w amd Tnv umodoyn Tou: Twpa
MTTOPEITE VA aPAIPECETE TOUG 08NYOUC PAPLWV.

« Ta va tonmoBetioste Eavda Toug 0dnyouc paglwy,
TPWTA TOTTOBETHOTE TOUC OTNV Avw uttodoxn.
KpatwvTtag Toug onKwUEVOUG, CUPETE PECA OTO
Bdahapo Ynoipatog Kal katefaote Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN
(EOOZON AIATIOENTAI)

Agpaipéote Touc 0dnyouc pagiwv amod To eoupvo

KOl 0@alpEOTE TO TTPOOTATEUTIKO TTAAOTIKO ATTd TOUC
Klvntou¢ odnyouc.

Y @i€te 10 Avw KA Tou KivntoU 0dnyou otov odnyod
PAPIOU KAl CUPETE TOV HEXPL TéPMa. KateaoTe To

AaA\o kAT otn B6€on touc. lNa va ac@aliost o odnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KAITT TTPOo¢ Tov odnyo pa@lou.
BePaiwBeite 6T1 ot Kivntoi 0dnyoi umopouv va KivnBouv
eNevBepa. Emavaldfete ta Bripata otov Ao odnyd
pa@lovu oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyoi pmopoly va tornoBetnBolv oe
oTolo8NTTOTE PAPL.

2 Whjr/lﬁool



. EL

NEITOYPTIEX

y 6" SENSE

sense AUTH N A&ITOUPYial EMTPETTEL TO EVIEAWC AUTOUATO PHOIUO
yla dAa ta @ayntd (Aalavia, Kpéag, Wap, Aaxavikd, Kék & Mk,
ANuupd KéK, Ywi, Mitoa).

0 To KAAUTEPO QMOTEAEGA e AUTHY TN AsrToupyia, akoAoubrjote
TIC 00NYIEC OTOV OXETIKO TTVOKA AYELPEUOTOG,

=N
[ Y] NEITOYPTIEXZ COOK 4

0 To payeipepa SIQOPETIKWY PAyNTWV TIOU ATTOITOUY
TNV id10 Beppokpacia payelpépatog o€ Técoepa emimeda
TauTOXPOVA. AUTH N Aermoupyia prmopei va xpnotpomolnOei yia va
r\OETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAI TTITod (KAl KATEPUYUEVN) Kall
VO TIPOETOIUACETE éva TIAPEC YeUA. AKOAOUBNOTE Tov TTivaka
MOYEIPEUATOC YIa VA EXETE KAOAUTEQA AMTOTEAEGHATAL

EZANATKAZMENOZX AEPAZ

Mo Yro1pIo SIOPOPETIKWY TPOWIWY TTOU amarrouv Ty ida
Beppokpaoia oe dlagopetikd emimeda (UEYIOTO TPIa) TAUTOXPOVA.
Autr| n Aertoupyia pmopei va xpnoiomotnBei yia to Yoo
Sl0POPETIKWY PAYNTWV XWPIC VO LETAPEPOVTAL OOEC OTTd TO €val
@ayNTO 0To GANO.

MAPAAOZIAKEZ AEITOYPTIEXZ

+  XYMBAT.WHzZIMO
Ma va paYEIPEPETE KPEQG, VO \FOETE KEIK [UE YEION OE £Vl UOVO
PAPL

+  TURBO GRILL
Mo va PrCETE PeYANA KOUATIO KPEATOC (UmoUTIa, POOT TTiEp,
KOTOTTOUAO). ZUVIOTATA VOl XPNOUOTIOIETE TO MITOCUANEKTN
Yla TN GUAOYH TWwV XUHWV Ynoipatog TomoBetrote To Tai oe
omolodrmote eniredo kdtw amd T oxdpa Kat ipooBéote 500
ml TooIo VePO.

+  WHXI.KATEY.

H Aertoupyia autr emAéyel autoparta Ty 1davikri Beppokpacia
Kalt Aerroupyia Pnoipotog yia 5 SlagopeTikoug TUmou nén
KOTEYUYHEVWY QaynTwv. Aev xpelaletal va IPoBePAVETE TO
@oupvo.

o EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  MAXICOOKING

Mo va PriceTe PeyANa KOUUATIO KPETOC (Avw Twv 2,5
KIAwv). Mo opoloop@o podoKOKKIVIoHA Kat oTI¢ SU0
TINEUPEC, CUVICTATOI VO YUPIOETE TO KPEAC KATA TO PriOIUIO.
Eivau Koo va mepiyUvete To Kpéag e (WO O TAKTA XPOVIKA
SlOCTAKATA VIO VA N OTEYWWOEL

»  OOYZKQMA

MNa 1o 1davikd ovokwa yAUKIAS i aApupric {OpNnG.
Mo va e€a0pONOETE TNV TTOIOTNTA POUCKWHATOC, NV
EVEPYOTIOIEITE TN A&IToUpYia av 0 poUpVoC eival akdUN
(€0TOC YeTd amo évav KUKAO PnoipaTod.

»  AMOWY=H
Mo va emrayuvete Tnv anoPuén Twv Tpogwv. TormobetrioTe
TO (PaYNTO OTO Heaaio mimeSo oxApaAC. ZLVIOTATAL VA

QPIVETE TO PAYNTO OTN CUOKEUAGIA TOU, WOTE VA NV
Eepabei e€wtepikd.

»  AIATHP.ZEZTO

la va Slatnprioete (eoTo Kal Tpayavo To paynTo TTou UOAIC
Yroarte.
» EZAN.AEP.ECO
[0 TO PAGIUO YEUIOTWY KOUOTIWV KOl PIAETWY KPEATOC
O€ éva HOVO pA@L To OTEYVWIA TOU GAayNnToU AMOTPEMETAl
e SloKeKOUUEVN, amaAr) KUKAogopia aépa. Otav
XPnolpomoleitat n oikovopikn Aerroupyia ECO, To pwtdki
Ba mapapieivel 6fNoTo katd T Sidpkela Pnoipotoc. MNa va
Xpenotpomoloete Tov KUkAo ECO (Oikovopiko) kat katd
OUVETTEID VO BENTIOETE TNV KATAVAAWOT PEVUATOC, N
TIGETA TOU PoUPVOU SeV TIPETTEI VAl AVOIEEL £WC GTOU TO
QAYNTO VA EiVall EVTEAWC OYEIPEUEVO.
2YMBATIKO
Mo o YPrioio omoloudnmoTe €idoug paynToL o€ £va oVo

paoL.
hvovve

GRILL

Mo va Prioete oto YK\ UmPIlOAeC, GOUBAAKIC, AOUKAVIKA,
Aayavikd oykpatéy, KaBwe Kat yia va gpuyavioete Pwpli. Otav
PIrVETE KPEQC OTO YKPIA, OUVIOTATAL VO XPNOILOTTOLEITE TO
MITOGUANEKTN Yia TN GUNOYI TwV XUHWV Ynoipatoc TomoBetriote
Tov 6ioko o€ omolodnmoTe emimedo KATw ard T oxAPa Kat
npooBéote 500 ml oo vepo.
2 @ TAX.MPOGEPM.

Mo N ypriyopn mpoBéppavon Tou goupvou.
XPONOAIAKOINTEX

MNa eme€epyaoia TIC TIES TWV XPOVWV ArToupyiag.
@ YMENG. AEMTQN

MNa N Sl PNon Tou XPOVoU XWwPIC TNV EVEPYOTTOINON A
Aermoupyiac.

6 SMART CLEAN

H 8pdion Tou vepoUl mou ameAeuBepwWVETaL KATA TN
S1apKela auTtoL Tou €181KOU KUKAOU KABAPIGHOU LECW XOUNANG
Beppokpaaiag, SleUKOAUVEL TNV AMOPAKEUVON TNE BPWIAC.
TomoBetriote 200 ml MdoIHO vEPS OTNV KATW EMPAVEID TOU
(POUPVOU KOl EVEQYOTTOINOTE TN AEITOUPYIa OTAV O POUPVOC KPUWOEL

ATATNTHMENA

Mo eppavion e NioTag Twv 10 ayarmnuéVwy AETOUPYIWV.
@0 PYOMIZEIX

Mo TPOCAPOYI TWV PUBUICEWVY TOU (POUPVOU.
Orav elvat evepyry N Asttoupyia "ECO’, n putevotna T 08vng
LIEWOVETAL KAl TO PG OPrVEL LIETA artd T AeTTTO Vi EE0IKOVOIINON
evépyelac, H oBdvn evepyorolettal Eava autdpaTa tav TatnBel KArmolo
Qo TA KoUK
Orav eivat evepyomoinpiévn “On” n Asroupyia “AOKIMH" dha ta
YEPIOTAPIA Elval EvepyorToINEVA KAl TA evoU SIoBEaIa aAA O
(poUpvoC Oev BepuaiveTal. la va amevepyoTToICETE AUTH TN ASIToupYia,
anokToTe MpdoRacn otn Asrtoupyia AOKIMH" aré to pevou
"PYOMIZER" kat ermAg€te “Off"
EmAéyovtag "ENMANAQD. EPFOXT!, To Tpoidv amevepyoroleTal Kat ot
OUVEXELD ETIOTPEPEL TNV TIPWTN vepyoroinan. OAeg ol puBicELC
dlaypdgovTal.

Whjr/lﬁool



NMPQTH XPHZH

1.EMINAEZTETAQZZA

Oa xpelaoTei va puBUIcETE TN YAWOOo Kal T wpa OTav avayete
T CUCKEUN Yla TTPWTN Qopd: Xtnv 08évn epgavietal n évoeién
«Englishy.

1. English

MotioteTo + 1 TO — Y10 va KUAOETE TN AioTa pe TIC S100€01uEC
YAWOOEC Kall EMAEETE auTrv TIoU BEAETE.

Motriote o v yia emPePaiwon Tne emAoynic.

> nueiwon: H ahayr TG YAWooag Umopet va yivel kat 0Tn OUVEXEIQ
emAéyovtag TAOS S A’ oto pevol "PYOMIZEY, iou eivar Slobéoiuo
TIOTUWVTOCTO & .

2.PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O oULpVoC Eival TIPOYPAUUATICUEVOC VA KATAVOAWVEL NAEKTPIKN
eVEpYela o€ enimedo oupBaTO LE TO OIKIOKO SIKTUO e LoyU

peyalutepn amd 3 kW (16): Av otnv olkia 6ag XpnotoToleTal
XAUNASTEPN 10XUC, Ba XPEINOTEL va TNV MEIWOETE TNV 10XV (13).

I2XYZ

TIATAOTETO + 1 TO — yia va emAé€ete 16 “High'n 13“Low” kal
TIATAOTETO v/ Yla emBeBaiwon.

KAOGHMEPINH XPHZH

3.PYOMIZTE THN QPA
AgoU emé€eTe TV 10XY, Ba XpelaoTel va pubplioeTe Ty Tpéxouca
wpat: Xtnv 086vn avafoopfrivouv ta Suo YPneia ya tv wpa.

Jctad
PONOI

TIATAOTETO + 1 TO — YIa VOl PUOUICETE TNV WP KA TIATIOTE TO

v : XtV 086vn avafBoofrivouv ta SUo Pneia yia ta Aertd.
MotoTeTo 4+ 1 TO — YIa VA PUBICETE Ta AETTTA KA TIATHOTE TO

v Yo emPBePaiwon.

> nueiwon: Evdéxetal va xpelaoTel va puBpioeTe Eavd Ty wpa énerta
and SIOKOTIES PEVATOC EYAANG ldipkelac, Emmiéete “POAQI” oo pevou
"PYOMIZELS", iou eival SlaBéoiuo matwviac o & .

4. OEPMANZH ®OYPNOY

"Evag kavoUpylog poupvog UMTOPEL va EKAUEL OCIEG TIOU £X0UV
niapapeivel amo tnv Sladikacia kataokeuic: AuTo gival armoluta
(PUOIONOYIKO.

Mptv EeKIvoETe To YRG0 GaynToy, cuvioTdtal va (eoTaiveTe

TO (POUPVO AEI0 £TOL WOTE VA AMOUOKPUVOOUV TUXOV OOUEC.
A@aipéoTe Ta XapTOVIa 1} TUXOV TAACTIKO (PIAU ATO TO OUPVO

Kall aalpETTe amod pEoa Ta 6apTraTa. OEPUAVETE TO POUPVO
otoug 200 °C yia Tepimou pia wpa, XPNOOTIOWVTAC KAAUTEPA TN
Aerroupyia Kukhogopiag aépa (my. "EZANATK. AEPAZ" "X YMBAT.
WYHXIMO").

2 Neiwon;: 2uvioTaTal va aEPICETE TO XWPO PETA TN XPNON TNG
OUOKEUNG YA TTOWTN (poEAL.

1.ENIAOTH AEITOYPTIAZ

MNotote T0 Y10 VA QVAYETE TO (POUPVO: TNV 086VN
eppaviletat n TeEheuTaia KUPLA AETOUPYIA TIOU XPNOOTIOIONKE 1
TO KUPIO EVOU.

Mnmopeite va emAEEETE TIC AEITOUPYIES TTATWVTAC TO EIKOVISIO

Yia! pia armo TIC KUPLEC AETOUPYIEC 1 e KUAIoN Tou pevou: MNa va
EMAEEETE €va oTolKEIo amd To [eVoU (oTnv 086vn eppaviletal To
mipwto SlaBEoIo OTOIKEI), TATAOTE -+ 1 — Yla va eMAEEETE TO
EMOLUNTO, PETATIOTACTE v/ Yl emPBeBaiwon.

- -t = C(cec
-

L -
6.AATHP.ZESTO

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Agou emAé€ete T Aertoupyia Tiou BéAeTE, Umopeite va aMAETe TIG
pUBicEIC. 2TV 086vN Ba EUpavioToUV ot PUBLICEIC TTOU UITOPOUV
va aMagouv Sladoxikd. MélovtacTo <« Umopeite va aANAEETE TNV
TiponyoUuevn pubion Eava.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

g
OEPMOKPAZIA

‘Otav n ) apxioet va avaBooprivel atnv 08dvn, matiote 1o
+ 10 — ylava tnv oAAEETE, TN CUVEKEID TIATAOTE TO v/ Yld
empBePaiwon katyla va cuveyioete oe aAayr Twv puBuicewy Tou

akohouBouv (epdoov eival Suvatd).

Tov i610 TpoTO, propeite va pubioeTe To emimedo Tou YKPIA:
Yriapyouv ripokaBoplopéva enimeda 100G yia To PHAOIUO OTo
YKPW: 3 (UPNAG), 2 (Meaaio), T (XapNAO).

> nueiwon: MO evepyoroinBel n Asrtoupyia, Uropeite va aMAEETe T
Bepuokpaoia/eninedo ykph xpnoomolwvtagto + Rt —.
AIAPKEIA

E— N~ 7

/6\

7 A

°C

AIAPKEIA

Ortav avaBooprvel o eikovidlo (& oty 086vn, matiote 1o

+ A T0 — yl0 va pUBICETE TO XPGVO TTOL ATTAITETAL VI VAl
0NoKANPwOE( To payeipepa, OTN CUVEXEIA TTOTACTETO v/ YIa
empPeBaiwon. Aev xpelaletat va puBuioeTe 1o Xpdvo Pnoiuatog
av BENeTE va SIOKEIPIOTEITE TO PNOIUO [N autduaTa (Xwpic Xpovo
Ynoiuatog): Matiote 1o v/ 1o [ ] yia emPBePaiwon kau évapén
¢ Asttoupyiac. EmAéyovtac autr) tn Aertoupyia, Sev umopeite va
TIPOYPAUATIOETE KaBUOTEPNEVN Evapén TS Aermoupyiag.

> nueiwon: Mnopeite va mpooapUOCETE TO XPOVO PAYEIDEUATOC TTOU
oUBLIOTNKE KaTa TN QIAEKEIN AYEIREUATOC TTIECOVTACTO ) : TIATHOTE
T0 + 1 TO — VA TOV TPOTTOMOINCETE KAl LETATIATNOTE TO v/ YA
emPBeBaiwon.

TENOZ XPONOY (KAOYZTEPHXH)

Y& TTOMEG AeIToupyieg, LONG PUBIOETE TO XPOVO PAYEIPEUATOG
propeite va kabBuaoteprioete Tnv évapén T Aerroupyiog

Whjr/lﬁool



TipoypappaTiCovtag To Xpdvo TENOUG. XTnv 086vn epgaviletal To
TENOG XPpdvou evw TO €lkovidlo @ avaBoofrivel

°C

TEAOX XPONOY

Motrioteto 4+ {10 — Yia va puBpioete TV wpa Tou BéAeTe va
0NoKANPwWOE( T payeipepa, HETATIATAOTE TO v Yia emBeBaiwon
Kall evepyoroinon ¢ Asmoupyiac. BaAte o gpayntd oto poupvo
Kal KAeioTe TV mopta: H Asrtoupyia Ba Eekivrioel autdpata Yetd
artd TO XPOVIKO SIA0TNIA TIOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU Va
TEPMOTIOTEI TO PAYEIPEA OTO XPOVO TTIoU EMAEEATE.

> nueiwon: O mpoyeaPUATIOHOS XPOVoU KABUOTEPNONG EVaPENG
LIQYEIDEUATOC QTTEVEQYOTTOLEL TIAVTA TNV (A0 TIROBEPAVONG TOU
povpvou: O polpvog Ba gTacel oTny emBupnTr) Beppokpacia
Babpiaia, kAT oL onaivel Ot oL Xpdvol payelpéuaTod Ba ival
ENAPEWG PEYAAUTEPOL ATTO AUTOUE TTOL QVAYPAPOVTAL OTOV TTiVaKA
LayelpguaTod,. Katd tn SIAPKEIQ TOU XPOVOU QVAOVNG, UTOPELTE va
TIOTAOETE TO + 1 TO — VI Va AANGEETE TO TIPOYPALLIATIOUEVO TENOG
XPOVOU 1) TTATAOTE TO <K Y10l VAl AAGEETE ANNEG puBicEIC, TatwvTag
TO @, Y0 EUPAVION TANPOPOPIWN, LMOPE(TE VAl AMBEETE LUETAE
TEAOUG XPpAVoU Kall SIAPKELQG,

6" SENSE

AUTEC Ol A€TOUPYIEC EMMAEYOUV AUTOHATA TOV KAAUTEPO TPOTIO
MayelpEpaTog, T Beppokpacia kai T SIAPKELa LaYEIEUATOC )
Ynoiparog yia 6Aa ta Siabéoiua paynTd.

‘Otav anarteital, armd umodeiTe Ta XOPOKTNPIOTIKE TOU Gayntou
Y10 VA €XETE TO KAAUTEPO OATTOTEAECIAL

BAPOZXZ / YWOX (XTTPOITYAO-AIZKOZ-EMIMNEAA)

6

sssss

KINA

la va puBuioete T Asrtoupyia 0woTd, aKoAOUBAOTE TIC 0dnyieC
otnv 0Bovn, étav oag {ntnBei, matrote 1o + {10 — ylava
pUBpIoETE TNV amaAtoUEVN TIUN KAl LETA TTOTAOTETO v/ YIa
emfBePaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

X € OplopéVEC AeToupyieg 6™ Sense pmopeite va pUBIcETE To
eminedo YPnoiparoc.

fm
sense

N
L
7N\

WHZIMO
Otav oag {ntnBei, matrioTte T0 + 1 T0 — yla va eMAEEETE TO
emBUUNTO emimedo amd UooPnUéVO (1) éwg KaAA Ynuévo

(+1). Natote 0 v/ 10 [ Yo emPBePaiwon kat évapén tng
Aerroupyiag.

€ Tov {610 TPATO, OTIOU EMTPETIETA, OE OPIOHUEVEC AerToupyieg 61

Sense, umopeite va pubpioete 10 POSOKOKKIVIoUA ard (-1) éwc (+1).

3.ENAP=H AEITOYPTIAX

€ OTIOIOOATIOTE OTIYUI), AV Ol TIPOETMAEYMEVEC TIUEC EIVOL AUTEC
TIOU EMOBUEITE 1) LONIC EQAPUOCETE TIC PUBLICEIC TTOU EMBUEILTE,
TIATAOTE TO [> ] VIO VO EVEQYOTIOINOETE TN A&rToupyial.

Kartd tn (pdon kabBuoTtépnong, matwvTtag To [ ] 0 goupvoc Ba
TapakAuel autrv T edon, Eekvwvtag Apeoa T Asrtoupyia.

> nueiwon: MONG emAéCeTe pia Aertoupyia, n 086vn Ba mporteivel To

. EL
KaTaAANAGTEPO emtimedo yia KABE Aerroupyia.
Mriope(te val OTOUATACETE T ASIToUpYial OTOINOrTOTE OTIYLr
TIATWVTAG TO KOULTT .
Edv o poupvoc sivat (e0TOC Kal n Aertoupyia amartei pia
OUYKEKPIUEVN UEYIoTn Bepliokpaoia, Ba eppavioTei éva prjvupa
otnv 0Bovn. Matriote o <K I EMOTPOPI} OTNV TIPONYOUUEVN
006vn Kalt eMAEETE SIOPOPETIKN AEITOUPYIA 1) TIEPIUEVETE Va
KQUWOEL EVTEAWC.
4.NMPOGEPMANZH
Oplopéve Aermoupyieg €xouv pia pdon mpoBéppavonc: Mo
&ekvrioel n Aerroupyia, n 0B6vn Seixvel Tt evepyororiBnke n
Aerroupyia mpoBépuavonc.

| §--i-- 8o
NMPOGEPMANZH

MOoAIC oAokANPwOEl auTr N YACH, EKTTEUTTETAL VA NXNTIKO Orjpa
Kat otnv 086vn epgaviletal n évaeién Oti 0 YoUPVOC EPTACE OTNV
em\eypévn Beppokpaoia kat Ba oag {ntnBei n "MPOZO. GATHTOY".
270 oneio autd, avoiTe TV MOETA, TOMTOBETHOTE TO PAYNTO OTO
(POUPVO, KAEIOTE TO (POUPVO Kall EEKIVIOTE TO LAYEIpEUQL.

Y nueiwon: H tonmoBétnon tou gayntol oTo poVpvo TPl OANOKANEWOET
N TPOBEEUAVON EVOEXETAI VA EXEL QVETTIBUINTA AMOTEAECLIATA VIOl TO
TENKO Prjoluo. To Avolya TNG TTOETAC KATdl T pdon TipoBépuiavonc Ba
OTOMOTACEL TN ASIToupyia.

O xpovog payepéparog Sev mephapdvel Tn pdon mpoBéppavong,
Mmopeite mavta va aMaéete Tn Beppokpacia otny omoia Béete
Va PTACEL O POUPVOG XPNOILOTTOIWVTAGTO + N TO — .
5.XTAMATHXTE TO WHZIMO /TYPIZTE H EAEF=TE TO
OATHTO

Avoiyovtag tnv TépTa, TO Hayeipepa SIOKOTTTETAL TTIPOCWPEIVA
ofrvovTag TIC AVTIOTACELG,

MNa va ouveyioete tn Sladikaoia payelpépatog, KAEoTe TV TopTa.
OpIopEVEC OLUVTAYEC payelpépaTog 6 Sense amaitolv va YupioeTe
TO PAyNTO KATA TO YHOIO.

S N
[YPIEMAGATHTOY

‘Eva nxnTiko orjpa Ba nxnoet kat n 08évn epgavilel Ty evépyela
IO TIPETTEL VAL YiVEL AVOIETE TNV TTIOPTA, KAVTE TNV EVEPYELD TTOU OO
(NTBNKe Kal KAEIOTE TNV TIGETA VIO VO GUVEXIOEL TO ayEIpEQL.

Me tov ib10 TpoTo, oo 10% ToU XPdVOoU TPV arTd TO TEAOG TOU
Ynoiuatog, o polpvog oag {NTdel va ENEYEETE TO paynTod.

]S
EAETXOE GATHTOY

‘Eva nxnTiko orjpa Ba nyroet kat n 00évn epgaviel Ty evépyela
IOV TIPETTEL VAL YiveL EAéyETe To paynTo, KAEIOTE TNV OpTa Kal
OUVEYIOTE TO payEipeEUQ.

Y nueiwon: Matote To [ yia VA TIOPAKAWETE QUTEC TIC ASITOUPYIES,
AOPOPETIKG, UETA ard €va CUYKEKPILEVO XPOVIKO SIACTNHA XWPIC
Kapia eVEpYEIQ, O poUPVOG Bal GUVEXIOEL TO payeipeua.

6. TEAOX MATEIPEMATOX

Ekméumetal éva nnTiko orja kat otnv 086vn epgaviletatn
évdelln oti To payeipepa OMNoKANPWONKE.

Whjr/lﬁool



TEAOX

MotrjoTe To (] yia CUVEXION TOU HAYEIPEUATOC OE XELPOKIVNTN
\ermoupyia (xwpig Xpovo) A IaToTE T =+ Yia TapdTaoh Tou
XPoOvou Ynoipatog emAéyovTag Jia véa Sidpkela. Kai otic Suo
TIEPITTWOELG, Ol TTAPAUETPOL payelpépaTog Ba SiatnenBouv.
POAOKOKKINIZMA

Oplopéveg Aermoupyieg Tou PpoUPVOU OAC ETIITPETTOUV VAl
POSOKOKKIVIOETE TNV EMIPAVELD TOU PAYNTOV EVEPYOTTOIWVTAC TO
YKPW PETA TNV ONOKARPWON TOU HAYEIREUATOC,

°C

MESTE MAPOA.

‘Otav otnv 086vn eu@avioTel To KATAANNAO UVULQ, AV OTTAITETAL
TMEOTETO V' YIa va EEKIVAOEL VAC KUKANOC POSOKOKKIVIOUATOC TTEVTE
Aerrtwv. Mropeite va oTtapatriosTe T Asitoupyia omoladnmote
OTIyMr| TIOTWVTOC TO KOUTT [D ] Yid VA OBHOETE TO (poUpvOo.

.ATANMHMENA

MoNic oAokAnpwBsi To payeipepa, n 086vn Ba cag mpoTpéPel va
amoBnkeVoeTe TN Asrtoupyia o évav apiBuod amd 1o 1 éw¢to 10
otn NioTa ayarnUéVwv.

§ Ul 180
MPOZO. ZEATAI,

Av BéNeTE VA amoBnKeVOETE JIal AETOUPYIa OTa ayamnuéVa Kat

va armoBNKEVOETE TIG TPEXOUOEC PUOICEIC Yial LENOVTIKI XPrion,
TIATAOTETO v/ SIOPOPETIKG, YIA VA TNV AYVOIOETE TIATIOTETO <K .
MoN¢matnBeito v, MaTACTETO + 1 TO — YIa va eMAECETE TOV
apBué Béong, petamatoTe 1o v yia empPeBaiwon.

Y nueiwon;: E&v n pvrun sivar yepdmn ry o emAeypévoc apiBpog fdn
xpnoorolettay, o povpvoc Ba cag (nricel va dlaypagei n
TIOONYOULEVN ASITOUPYIA V1A VAl AITOBNKEUTEL N VéaL

Mo va EPPAVICETE O€ UETAYEVETTEPO XPOVO TIC AETOUPYIES

iou anoBnkevoarte, méote 1o O : H 006vn eppavilel n Aiota
QYQTTNUEVWV OOC AETOUPYIWV.

°C

1. ZYMBATIKO

Matoteto + 1o — Yyia va emAEEETE T Aertoupyia kal
eMPBEBAWOTE MOTWVTACTO v/ , OTN CUVEXEID TIOTAOTE TO [ ] yld
gvepyomnoinon.

.\EITOYPI'IA SMART CLEAN

TOTAOTE TO yla va eppaviotei otny 08évn 1o “Smart Clean’.

(L2

(1
Smart clean
natote = yia evepyoroinon tng Asttoupyiag: n 08évn Ba oag
TIPOTPEPEL VA KAVETE ONEC TIG EVEPYELEC TTOU ATTATOUVTAL YO VOl
€XETE TO KAAUTEPO amoTtéAeapa kaBaplopoU: AKOANOUOHOTE TIC
o0nyieg kat 0T cuvéxela atrote v dtav ohokAnpwbei. Otav

oAoKANpwBoUV OAa Ta Brjata, dtav anarteital atote 1o [>] yia
EVEPYOTTOINON TOU KUKAOU KaBapiopou.

2 NUEwoN: ZUMOTATAN VA NV QVOIEETE TNV TIOPTA KATA TN SIGEKEIQ TOU
KUKAOU KaBapIoIOU YIa VAl ATOPUYETE TNV AMWAEIA AToU TTou Ba
LIMopoUCE VA ETTNPEACEL APVNTIKA TO TEANKO AMOTEAECLIA KABAPIOHOU.
To katdMnho privupa Ba apyioet va avaBoofrivel otnv 0Bovn
MONC oOhNokANpwBEl 0 KUKAOG. AQHOTE TO (POUPVO VA KPUWOEL KAl
0TI OUVEXELQ OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG ECWTEPIKEG EMPAVELEG
e évamavi i ogouyydpL.
. XPONOAIAKOIMNTHZ AEMNTQN
‘Otav 0 poupvoc eival oNoTog, n 086vn pmopei va xpnolomnolnOei
WG XPOVOSIOKOTTTNG. M0 VA EVEPYOTTOINOETE AUTH TN AEIToupyida,
BeBaiwbeite 6T1 0 PoLPVOC Eival oBNOTOC KAl LETATIOTACTETO 1
To — : XtV 0Bovn avafooprivel o eikovidio ¢ .
N ¢
ninm ’?)‘
LI:LI I
YMNENO. AEMTQON

Motriote o + 1 T0 — Yla va puBpioete T Xpovikr SIApKela TTou
XPEIALEDTE KOl 0TI OUVEXELD TIATACTE TO v/ Y10 VOl EVEPYOTIOINOETE
TO XPOVOSIOKOTTTN.

©amapayBei éva nnTikd onua kat Ba umodelyBei otnv 086V OGS
N uTtevOUION AETTTWV OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOMN UETPNON TOU
eMmAeypEVOU XpOvou.

2nueiwon: O petpnTriC ATV OeV EVERYOTTOIE KAVEVAY O TOUC
KUKAOUG ayelpéuatoc, MiEoTe To + 1| To — yia aihayr) Tou
ETAEYLEVOL XPOVOU OTO XPOVOSIOKOTTTN,

MO evepyoroinBei n umevBUIoN AETTTWVY, UITOPE(TE ETTIONG va
EMAEEETE KAl VO EVEPYOTTOIOETE A AEITOVPYiaL.

Méoteto Y10l VOl EVEQYOTTOINOETE TO POUPVO, 0T CUVEXELD
EMAEETE TNV EMOBLUUNTA AerToupyia.

Mo Eekiviioel n Aetoupyia, o Xpovodiakdmtng Ba cuveyioel

Va JETPdEL avTIoTPOQa Xwpic va mapeBANeTal e TV Gla T
Aertoupyia.

2 nueiwon;: Kard tn Sidpkeia autric TG eaonc, dev uropeite va Osite 1o
LETENTA ATV (EupaviCeTat udvo 1o ekovidio & ), woTdoo, N
avTioTPoEN LETENCN Cuvey(CeTal. Mo EPPAvIon TNG 08VNG
UNeVBUIIONC ATV TIOTAOTE TO y1aL QIAKOTTF) TNG TEEXOUTAG
EVEPYNC AsToupyiag,

.KAEIA.NMAHKTPQN

la va KAeIOWOETE T TTANKTPOADYIO, KPATHOTE TIATNUEVO TO
<Kl yla TouldxioTtov Tiévte Seutepohertta. Emavaldfete yia va
EeKAEIBWOETE TO TIANKTPOAOYIO.

G
121N
l_l' 2 !_I
KAEIA.NAHKTPON

> nueiwon: H Aerroupyia autr pmopet va evepyoroinBel kat otn Sidpkeia
ToU Pnoipatoc, Mo Adyouc aopAelag, prmopel va of3roel omoladrioTe
OTIYMr TTOTWVTOG TO KOUTT .

Tl mie
N2
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6 MINAKAZ YHZIMATOZ

EL

I'YPIZMA H
MPOTEINOMENH ANAKATEMA —
KATHIOPIEZ TPOOIMQN MOZOTHTA (XPONOZ EMINEAO KAI AZEXOYAP
YHXIMATOY)
AAZANIA - 0,5-3kg - 2
. A=
; WHTA 06-2 K6 - 3
: WHTO MOSXAPI —
; XAMTOYPTKEP 1,5-3cm 3/5 PR
§ WHTA 0,6- 2,5 KNG - 3
:YHTO XOIPINO —
KPEAX : ANOYKANIKA 1,5-4cm 2/3 .~ ~ r
; OAOKAHPO 06-3 K6 - 2
{YHTO KOTOMOYAO : .
; OIAETO & STHOOS 1-5cm 2/3 NI
{SOYBAAKIA 1 oxépa 1/2 o
........................ 31::::(2
:OIAETA 05-3cm -
WAPI : Tyt 1mzAJ
: OIAETA-KATEWYTM. 05-3cm - o o]
: MATATES 0,5-1,5 K\G - 3
: AAXANIKA-WHTA AAXANIKA-TEMIZTA 0,1 - 0,5 kg kaBéva - .3
' AAXANIKA-WHTA 0,5-1,5 KAG - 3
MATATES 1 8iokoc - e
AAXANIKA NTOMATES 1 8iokog - 0
5 MINEPIES 1 8iokoc - 3
: AAXANIKA-OTKPATEN it
; MMPOKOAO 1 8iokoc - —
KOYNOYMIAI 1 8iokoc - e
. AANA 1 8iokoc - —
[ ®OYZK. KEIKSETAWI  ADPATO KEIK 05-1,2 k6 - =
' MMIZKOTA 0,2-0,6 KAO - 3
g AYKA - SOY 1 8lokoc - 3
‘TAYKA & FTEMIZTES 3
nimEs TAPTA 04-16kg - —
; STPOYNTEA 04-16kg - 3
§ MITA ®POYTON 05-2kg - —
AAMYPA KEIK - 08-1,2kg - =
........................ ettt et Lo Lo e AT e,
:POAA 60 - 150 yp. T0 kabéva - L3
o [ SANTOYITS SE TAYI 400 - 600 yp. 0 kaBéva - A
: METAAO WQMI 0,7 - 2,0 KN - ‘
MIATKETA 200 - 300 yp. T0 KaBéva - 3
........................ e e L T e e,
AENTH OTPOYYUAS - S{okog - 2
MAXIA GTPOYYUNS - BioKoC - :
2
MITSA : =
;KATELIJ, TPOOIMA 1 -4 0TpWwOoElq - 5 3 1
: L j 1 J - r
: 5 4 2 1
........................ e i Y
Lo VR ~ AFr _J L M
AZESOYAP . . . AUTOGUNAEKTNG/TaW PnoiuaTog . . ,
Syapa Tawt YEVIKAG xprong A Tl yEVIKNC XOAONG EMave OF /\mocu)x)\gch / Tat /\moou)x)\emnlc pe 500 ml
eMAvVwW O oYApa \ ; Pnoipatog VEPO
oupudtivn oxdpa
7
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

OEPMOKPAXIA AIAPKEIA PA®IA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA TPOGEPMANEH oo A ey
=] Nat 170 30-50 | 2
5;1: e L0UN oL POUCKWVE/aPpPATa Nat 160 30-50 -\...2...,-
Niec e yépon Nau 160 - 200 30-85 3,
(TOllKEIK, OTPOUVTEN, UnAomITA) Nat 160 — 200 35-90 -\..f4...,- -\.”1“.’
=] Nau 150 0-40 3,
Nau 140 30-50 4
Mmiokdta / Kouloupdkia
Na 140 30- 50 4 !
Nau 135 w0 0, 2,
=] Nat 170 20-40 3
—_
Nat 150 30-50 4
Mikpd kéik / Ma@tv
Nau 150 30-50 4 1
Nau 150 w0-60 5, S
=] Nau 180 - 200 30-40 3
Souddkia Nat 180 - 190 35-45 ]
Nat 180 - 190 35-45% 2 3]
=] Nau 90 110- 150 3
Mapéyka Nat 9 130-150 | 4]
5 3 1
Nau 90 140-160 % Aablr A A v -
=] Nau 190 - 250 15-50 2
Nitoa / Ywui / Ookdtola
Nat 190 - 230 0-50 A ]
, , , , ) Ccox 5 3 1
MNitoa (\emtry, XovTpH, OKATOIA) Nat 220-240 25-50 e, A—r
=] Nau 250 10-15 L3
Katepuyuévn mitoa Nau 250 10-20 _\_”4;!’_ 1
Nat 220 - 240 15-30 Lo 3
Nat 180 - 190 45- 55 o
&);‘;igiﬂ;”ifc) Nat 180- 190 45-60 S
Nau 180-190 45-70% -\...5‘;!4- '\...i_...l' %ﬂ
=] Na 190 - 200 20-30 3
Egzggggc/ AAMUPA KPAKEP PE GUANO Nal 180- 190 20 - 40 4 1
Nau 180- 190 20-40% o3 ]
{(\gss)\\/é%/lg))\av/ZUpalea oTo QoUpvo/ Izl Nat 190 - 200 4565 3
Apvi/Mooxdapt/Bodivo/Xoipivé 1Kg EI Nat 190 - 200 80-110 \ 3 j
AEITOYPTIES = = & = -
2upPatikod EEQVOJ;SSEEVOC SupBat. yroto Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 E€av. aépag Eco
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OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAO®IA KAI
JYNTATH NEITOYPTIA TMPOGEPMANZH ©c) (AEMTA) ESAPTHMATA

WNT6 X0lpIvé e KpoLoTa 2 kg c® - 170 110- 150 L2

Kotémouo / kouvét / émia 1 kg = Nau 200230 50-100 |3,

Falomovha / Xrva 3 kg = Nau 190 - 200 80-130 | 2,

Wdapt oto @oupvo / og A\adokoAa ) } 3

P PRANA oo viedd =] Na 180 - 200 40-60 L3

Fepota Aaxavikd ) ) 2

(vTouditeg, koAokuBdkia, peATCavec) Nat 180-200 >0-60 aFr

DpuyavIopEVO Pwpi Ifl - 3 (UynAn) 3-6 o

Wapt @IAéTo / umpllOAeg El - 2 (peoala) 20-30** _\_”4“_’ 1 3 [

Noukadvika / coufAdkia / maiddkia / Ifl ) 2- 3 (ueoaia- 15 - 30 ** 5 4

XAUTTOUPYKEP uPNAR) Arennn P SV |

Wnto kotémouho 1-1,3 kg - 2 (ueoala) 55 - 70 *** _\_”2“_’ 1 ! [

MmoUTt apviolo / Kotol - 2 (ueoala) 60 - 90 *** \ 3 J

WYntég matdteg - 2 (ueoala) 35 - 55 *** \ 3 J

Aayavikd oykpatév - 3 (LYnAr) 10-25 \ 3 J

Mmokota [ Nau 135 50-70 SIS B

Mmiokota
. @4 5 4 3 1

TGpTEC I: Nau 170 50-70 aFr aFr Ak, A,
Tapteg

STPOYYUAEG TTiTOEG I:@‘l Nau 210 40-60 _\_”i_m’ -\...i—...,- -\...é—...,- q%ﬁ
[itoa

MARpec yevua: Tdpta @poutwy (eminmedo

5) / Aalavia (emimedo 3) / Kpéag Nal 190 40-120* -\%u- -\%u- !

(emimedo 1) —J

MAnpeg yevpa: Tapta (Emimedo 5) / Yntd N

Aaxavikd (emimedo 4) / Aaldavia (emimedo @ Nait 190 40-120% -u%u- 4 -\éu- 1

2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Mevou

Aaldavia kal kpéag Nat 200 50-100* -\...i—...,- L 1 j

Kpéag kat matdteg Nat 200 45-100* _\é’_ L 1 j

Wdapt kat Aayavikd Nat 180 30-50% ,\é’ L ! j

MeMoTd KoppaTia Yntd er - 200 80-120* \ 3 J

KoppdTtia kpéatog . ) . 3

(KOuVENL, KoTdTTOUNO, apPVi) e 200 >0-100 —J

* EKTILWEVN XPOVIKH OIAPKEIA: MTTOPE(TE va apalpeite To paynTd amod To eoVPVO O SIAPOPETIKOUE XPAOVOUC, AVANOYA UE TNV TTPOCWTITIKH TTOOTIUNON.
** TUPIOTE TO PAYNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGIaTOC,
*** TuploTe To PaynTd aTa SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNGIHATOC (av eival armapaitnTo).

TPOMOZ ANATNQZH> TOY MINAKA MATEIPEMATOX
>Tov Tivaka avaeépeTal N KahUTtepn Aeltoupyia, eCaptripata kal emimedo
TIOU TIPETIEL VA X PNOIOTToINBoVV yia TOUS SIAPOPETIKOUC TUTTOUC PayNTOU.
H Sidpkeia Ppnoipatoc Eexiva amod Tn OTIyr| ToU TOMOBETETal TO paynTod
OTO POUPVO, XWPIC va epNapBaveTal n mpobépuavon (EGv xpeldleTa).

O1 BepUOKPAGIEC Kal Ol XpOVOL LAYEIPEUATOC £lval EVOEIKTIKA Kal
e€aptivTal amd TV MooOHTNTA TOU (paynToU KAl TOV TUTTO TOU £€QPTHAATOC

A=EXOYAP

AaFr

Tayl yevikic xpriong
eMAvw o€ oxapa

TIOU XPNOIUOTTOLE(TAl.

XPNOILOTTOIOTE APXIKA TIG EAAXIOTEG CUVICTWEVEC TIEG KA, AV TO
@ayNnTO OV EXEL LAYEIPEVTEL APKETE, TIPOXWPENOTE OE PEYOAUTEPEG TIEG,
XPNOIUOTTOIOTE TA AEECOUAP TTOU TTIAPEXOVTAL KAl KATA TPOT{UNon
OKOUPOXPWHES LETANIKESC POPEC YAUKOU Kal TAPIA YEVIKAC XPrONG.
Mmopeite emiong va XpnoILOTOINOETE OKEUN KAl AEECOUAP ammod TPEE 1
OTEATITN, WOTOCO TTEETTEL VA AABETE LTTOYN OTL O XPOVOC HAYEIPELATOC Bal
efval Niyo peyahitepoc.

B ~ |
AT&D?U)&E:TWC/@EH w?%%i}gz ATOOUANKTNG / Tal  AIMOOUANEKTNG pe 500 ml
N Tayl yevikng xpnone WNoiaTOC VPO

OLPHATIVN OXapa

Whj;lﬁool



KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BePfaiwOeite 6Tl N CUCKEUN €XEl
KPUWOEL TIPLV TIDOXWPICETE OE
cuvtipnon n Kabapiopo.

Mn xpnotpomnoleite
atpokadaploTéc.

Mnv xpnoiponolgite peTaANKA
G@POUYYapPAKLa, AEIAVTIKA
GUPMATAKIA 1} AE1aVTIKA/
SlaBpwtika KaBaploTIKA, KABWC
MUmopEi va KataoTpEPouv TIG

Dopdte MPOOTATEVTIKA YAVTIA.

H ouokevn npénel va amocuvdeOei
amd tTnv mapoxn PEVHATOG TPV
ané omoladnmote epyacia
ouvTAPNOoNG.

EMPAVEIEG TNG OUOKEVUNAG.

EZQTEPIKEXZ ENIOANEIEXZ
KaBapiote TI¢ empdveleg e Eéva uypo mavi ano
MIKpoOiveg.
Eav untdpyxouv moAéc akaBapoieg, mpooBéoTte oTo
VEPO AYEC OTAYOVEC AMOPPUTTAVTIKOU E OUSETEPO
pH. Zkoumniote pe éva oteyvo mavi.
Mn xpnoipormoleite SIaBPWTIKA N AELAVTIKA
amoppunavTikd. Edv kamolo and autd Ta mpoiovta
€pOel Katd AdBo¢ o€ ema@n e TIC EMIPAVELEG TNG
OUOKEUNC, KaBapioTte 1o apéow Pe éva uypo mavi Je
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

«  MeTd TN Xprion, a®noTe TO POUPVO VA KPUWOEL Kal
kaBapioTe TOv, KATA TTPOTIUNON EVW £ival AKOUN
(€0TOC, Yla VA AQAIPECETE TIC EMIKABIOELC I TOUC
Aekédec mou SnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEIPaTa
TPOoPWV. Na va amopakpUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE QMO TO HAYEIPEUA AYNTWV HE
VYPNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, AP OTE TO YOUPVO
VO KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN CUVEXELD KaBapioTe pe
éva DEaopa f oPouyyapl.

« Evepyomoijote Tn Aeitoupyia “Smart Clean” yia
[BéATIOTO KABAPIOPO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva POVTENQ).

KaBapilete 1o KpUoTAAO TNE TTOPTAG HE EIBIKO LUYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

lMNa va 81eUKOAUVETE ToV KABaploud Tou poupvou,
pmopeite va Bydlete tnv mépta.

EZAPTHMATA

A@NOTE TA VA LOUAIACOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPron. XpNOIUOTIOIAOTE YAVTIA (YOUPVOU YA TO
XEIPLOUO TOUG, €AV ival akopn (eoTd. Ta ummoAeippata
@PAYyNTWV UIToPoULV va agaipebolv eUKOAA pe KATAAANAN
Bouptoa iy opouyyapdxi.

ANTIKATAXTAXH AAMIMTHPA

1. AmmoouvdéoTe TO OUPVO Ao TNV NAEKTPLKNA
Tpopodoaoia.

2. ZePf1dwoTe 1O KATIAKL ATTO TO PWE, AVTIKATAOTAOTE TO
Aauntipa kat Bidwote {avd To KAmAKL.

3. Yuvdéote avd To OUPVO OTNV NAEKTPIKN
tpopodooia.

Y nuelwon: Na xpnolJoroleite udvo AU Trpeg aAoyovou
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O A\apmtrpag mou
XPNOILOTIOIETAL OTN CUOKeLH gival e10IKA OXeSIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEUEC Kal OeV lval KATAANAOC YIA TO YEVIKO
PWTIOUO SdwpaTiov péoa oto oTiTl (Kavoviouog EK apif.
244/2009). Mropeite va mpopnBeUTe(Te TOUC AAUITTHPES ATTO
10 Kévtpo TexVvIkng Yoo TrpEnc.

- AV XPNOILOTIOIEITE AAUITTAPEG AAOYOVOU, N XEIPICECTE TOUG
AQUTTTAREC JIE YUVA ¥EPIA KABWE Ta AmMOTUTTWHATA UMOPE! va
TOUC KATAOTPEPOLY. MNv XONOIUOTIOINOETE TO POUPVO TPV
TOMoBeTAOETE EavA TO KATIAKL TOU AQUTTTHPA.

: Whjr/lﬁool
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AQAIPEXZH KAI EMANATONOOETHXH NOPTAXZ

1. Ta va a@aipéoeTte TNV mOPTa, avoifTe eVvTEAWC Kal
KaTteRAOTE Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOUV o€ Béon
amac@alionc.

. K\eiote TNV mopTa 000 TTEPICCOTEPO UTTOPEITE.
Midote KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XéPLa — PNV TNV
KpaTtdte amo tn XelpoAafn.

ATIAA a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAPBwvTaC MPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU PBYEl
amod tnv €6pa TNC. AKOUUMAOTE TNV TOPTA 0TN Mia
TAEUPA, TAVW O€ UIa LAAOKK ETIPAVELQ.

3. EmavatomoB0eTAOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV

TPOC TNV MAELUPA TOU PoUpvou, eVBuypaupilovTag
ToUug Yavt{oug TwV YeVTECESWV LE TIC E8PEC TOUC Kal
ao@aliovtag TNV emdvw MAeupd oTnv €5pa Tou KABE
MEVTEQE.

. XaUNAWOTE TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD avoi€Te TNV

EVTEAWC. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKK TOUC
0¢éon: BeBaiwbOeite 611 Ta KateBdoate evTeEAWS KATW.

Aoknote ehapptd mieon yia va BeBaiwbeite 0TI TA
Aayklotpa Bpiokovtal otn ocwoTn Béon.

| o

. AokipdoTte va kKheioete TV mopTa Kal Befaiwbeite

OTI €ival euBuypApIoUEVN HE TOV TIIVAKA EAEYXOU.
Ala@opetikd, emavaldfete Ta mapandvw Pripata:
Av Sev Aertoupyei Kavovika Ummopei va mpokAnOei
{nuiéd otnv mopTa.

Whj;lﬁool
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA MIOANH AITIA

AYZH

Alakorr peVuPATOG.
O @oupvog Sev AelTOUPYEI.
PEVHATOC.

AmocuUvSeon amo Tnv mapoxn

BefaiwBeite 6TL 0 PoUpPVOC TpoPodoTEITAL UE PEVUA KAl OTL
eival owotd ouvdedepévog otnv mpida.

Y Briote kat avayte avd To @oupvo yia va SIOTIOTWOETE
€Av n PAABN mapapével.

Ytnv 006vn epgavifetal To ypdupa “F”
akoAouBolpevo amo évav aplBuo A éva
ypappa.

BAABN @oupvou.

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaTIoTWOETE
€av n BA&PN mapapével.

AoxipdoTte va ekteNéoete TNV “EMANAQ®. EPTOXT!, umopeite
va 1o emAé€ete amd TI¢“PYOMIZEIY"

EmKkowvwvioTte pPe To mAnoléotepo Kévtpo Eunnpétnong
Mehatwv Kal avagEépeTe ToV aplOuo HeTd To ypduua “F".

O @oupvoc bev Beppaiveral.
@oLpvo¢ dev Beppaivetal.

‘Otav gival evepyomnotnuévn “On”
n Aertoupyia “AOKIMH” 6A\a Ta
XELPLOTAPLA Elval evepyoTolnpéva
Kal Ta pevou Stabéatpa aANd o

Ztnv 0006vn epgavifetal n évéelén
AOKIMH yia 60 SeutepdlemTa.

Avoiéte 10 “AOKIMH" and Ti¢ “PYOMIZEIYX" kat emAé€te “Off”.

H Aettoupyia “ECO” ival

To puc oprvet. gvepyomolnpévn “On”.

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

H mépta Sev kAeivel kala. o€ MdBoc Béon,

Ta dyklotpa acgaleiag Bpiokovtal

BePaiwBeite 0TI Ta AyKIoTpa ac@aleiag Bpiokovtal otn
owoTh Béon akoAouBwvTag TIC 0dnyieg yla TNV agaipeon
KAl TNV €mavatonof£Tnon Tng moépTag oTnV VOTNTA
“KaBaplopog kat cuvtipnon”

To oiklaké pevpa SlakomTETAL

NavBaopévn puBuion toxvoG.

BePaiwOeite 0TI TO 0IKIAKO SiKTUO €xEl LOXV TOUNAXIOTOV
mavw amd 3 kW. Ala@opeTikd, au§noTe TNV IOV O0TA

13 Ampere. Avoi€te T0 “IZXYZ" and Ti¢ “PYOMIZEIX" kat
emAé€te "XAMHAO".

AEATIO MPOIONTOX

@vww Mmopeite va KateBAaoeTe To SeTIO TTPOIOVTOC
pe Ta Sedopéva evépyelag TNG CUOKELNC amod TNV
1otooehida tn¢ Whirlpool docs.whirlpool.eu

NnQ> ©A AABETE TON OAHIO XPHXHZ KAI

2YNTHPHXZHZX
@ww 5 KareBdaoTe Tov "O8NYS XPHONC E ey E
Kal @povTidac" amd tnv 1otooeAida ﬁjl'

pag docs.whirlpool.eu (umopeite va

XPNOIMOTIOIOETE AUTOV Tov KwdIko QR), E

> EVAANOKTIKG, EMIKOIVWVAOTE UE TNV YTINpETia
E€urinpétnong Mehatwv.

ava@EPOVTAC TOV EUTOPIKO KwSIKO TTPoidVTOC.

EMKOINQNIA ME TO KENTPO EZYTNMHPETHZHZ
MEAATQN

Mmopeite va Bpeite Ta
oToIXEla eMIKOIVWVIAG

oto BiBAlapdkl eyyvnonc. “
‘OTav €MKOIVWVEITE UE
TO KEVTPO e&UTTNPETNONC

TEAATWY, VA AVAPEPETE T
VO QVAPED | ™ ([T
TOouC KWOIKOUC IOV

avaypdgovTtal otnv mvakida Tou MpoiovTog oac.

e

O 1y

12
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PRZEWODNIK
UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

pomocy i wsparcia, nalezy zarejestrowad swoj
produkt na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

WHIRLPOOL i konserwacji urzadzenia mozna pobrac,
Aby méc korzysta¢ z programu kompleksowej ‘WWW odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu

i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad
° bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.
OPIS PRODUKTU
: 1. Pulpit sterujacy
Tdeeernnnn meE” = 2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

Drzwiczki

Grzatka gérna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

© N o,

3= = « S IR
1 2 3 4 5 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE (ON/OFF) | 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

Do wiaczania lub wytaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO FUNKCJI
Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Aby zmieniac¢ ustawienia podczas
gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZIC

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawien.

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do funkgiji,
czasu trwania, ustawien i ulubionych.
9. START

Do wigczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych ustawien.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

BLACHA NA
SCIEKAJACY TrUSZCZ

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajgcego
ttuszczu i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych

* Dostepne tylko w wybranych modelach

WYSUWANE
PROWADNICE *

—

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Liczba i rodzaj akcesoridw moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, wsuwajac go miedzy prety
drabinki na blachy i pilnujac, aby strona z zawinietym
brzegiem byta skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposob jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ

PROWADNIC

« Aby wyja¢ prowadnice pétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice poétek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w géornym miejscu zamocowania.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Zdemontowac z piekarnika drabinki na blachy i zdja¢
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn.
Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy potki i
przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy
docisna¢ mocno dolna czes¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy szyny przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy
potki na tym samym poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie

2 Whjr/lﬁool



FUNKCJE

y 6™ SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

=N
@4 FUNKCJE COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji
tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej
pizzy (réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach (maksymalnie
trzech). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

TYPOWE FUNKCJE

sense

+ PIECZ. KONWEK.
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

« TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
sciekajacy tluszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy do
pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  MAXI COOKING
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas
pieczenia w celu zapewnienia rownomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do czasu
nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajéw ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtgczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz gorace po
poprzednim cyklu pieczenia.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

»  KEEP WARM

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
przyrzadzonych potraw.

»  WYM. OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej pofce. Potrawy s zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem, dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja
ECO jest wtaczona, Swiatetko kontrolki pozostaje
zgaszone przez caty czas pieczenia. Aby skorzystac

z funkcji ECO i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

N2 24

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania antrykotu, szasztykéw, 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 blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok.
500 ml wody pitnej.
_EZE SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgji.
@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

6 SMART CLEAN

Usuwanie zanieczyszczen ufatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie czyszczenia
w niskiej temperaturze. Na dno piekarnika wla¢ 200
ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie ze
piekarnik jest zimny.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
@0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien urzadzenia.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasno$¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie 1 min Swiatto wytgcza sie. Wyswietlacz wigczy sie
ponownie automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys
7 przyciskow.
Kiedy opcja “DEMQO" jest wtgczona ("On"), wszystkie polecenia
sq aktywne, a wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
"DEMO” z menu “USTAWIENIA" i wytgczy¢ (“Off").
Po wybraniu opdji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytgcza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

Whjr/lﬁool ’



PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

1. English

Wcisna¢ + lub —, aby przewina¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac¢ zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybor, nalezy wcisng¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac pdZniejszej zmiany jezyka, wybierajgc
“JEZYK” w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

ZASILANIE

Nacisng¢ + lub — aby wybra¢ 16 ,High” (Wysoki) lub 13
~Low” (Niski), a nastepnie nacisng¢ v , aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru mocy nalezy ustawi¢ biezacy
czas: Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

N mln
//I - '\\I_l )
ZEGAR

Wcisng¢ + lub —, aby ustawic biezaca godzine, po czym
wcisng¢ v : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry minut.
Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym
wcisna¢ v w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze
73j5¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybra¢ “ZEGAR”
w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu przycisku & .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto”,

co utatwi pozbycie sie tego zapachu. Nalezy wyja¢ z
komory urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace
i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze usunac wszystkie
znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac¢ piekarnik do
200 °Ci pozostawi¢ wtgczony na okoto jedna godzine,
najlepiej przy uzyciu funkcji z obiegiem powietrza (np.
LJermoobieg” lub ,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBOR FUNKCJI

Aby wigczy¢ kuchenke, wcisnaé :Na wyswietlaczu pokaze
sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.
Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtownych funkcji lub przewijajagc menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna pozycja), nacisnac¢ przycisk 4+ lub — ,aby
wybraé zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk
v , aby potwierdzié.

6. Keep Warm

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji mozna zmienic jej
ustawienia. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno
ustawienia, ktére mozna zmieniaé. Wcisniecie «
pozwala ponownie zmienié poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

[ e
(i

ja zmieni¢, a nastepnie nacisng¢ v, by potwierdzi¢ i
przejs¢ do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomoca + lub —.

CZAS TRWANIA
§®f

7N

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona (&, wcisng¢ + lub —, by
ustawic¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskajac v/
. Jesli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie
(bez okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu
gotowania/pieczenia: Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wybér tego trybu uniemozliwia
zaprogramowanie opdznionego startu.

ec
)

— Uwaga: Mozna zmieni¢ czas ustawiony w trakcie gotowania,
. N naciskajgc @ : Wcisng¢ 4+ lub — , aby dostosowac wartos¢ i
§---- 200 zatwierdzi¢, naciskajac v .
7 N\
TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisngé¢ + lub —, by
4
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KONIEC (OPOZNIONY START)

Dla wielu funkcji po ustawieniu czasu gotowania/
pieczenia mozna opdzni¢ wiaczenie sie funkcji poprzez
zaprogramowanie czasu jej zakonczenia. Gdy ikona @
miga, wyswietlacz pokazuje czas zakorczenia pieczenia.

KONIEC

Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas
zakonczenia pieczenia, a nastepnie wcisng¢ v , aby
zatwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje. Wtozy¢ potrawe

do komory i zamknga¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie
automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opdznienia gotowania/
pieczenia powoduje wytaczenie fazy wstepnego
nagrzewania: Piekarnik osiggnie zadang temperature
stopniowo, CO 0Znacza, Zze Czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozna nacisng¢ + lub —, aby ponownie
dostosowac czas zakonczenia, lub wcisng¢ <, aby zmienic
inne ustawienia. Wciskajac @ w celu wyswietlenia informacji,

mozliwe jest przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.

6" SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazaé cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)
o}

N, 7 X
Kg
7N

s

e N

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawi¢ funkcje, nalezy kierowa¢

sie wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub —, aby ustawic
zadang wartos¢, po czym zatwierdzi¢ przyciskiem v .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia dogotowania potrawy.

6

N
4 N\

WYPIECZENIE

Aby kontynuowag, nacisng¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>7, aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposéb, tam gdzie jest to dozwolone, w
niektorych funkcjach 6™ Sense, mozna regulowa¢ poziom

przyrumieniania w zakresie od niskiego (-1) do wysokiego (+1).

3. ROZPOCZECIE DZIALANIA FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisng¢ [>]w celu aktywowania funkgji.

Po wcisnieciu [>] w fazie opdznienia piekarnik pominie
te faze i natychmiast uruchomi funkcje.

|

- PL
Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisna¢ <<, aby powrdci¢ do poprzedniego
ekranu i wybra¢ inng funkcje lub poczeka¢ do
catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadajg faze wstepnego
nagrzewania: Po wiaczeniu funkcji wyswietlacz
pokazuje, ze faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

- —- - Telmke

NAGRZEWANIEE i

Po zakonczeniu tej funkgji urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,

ze piekarnik osiggnat ustawiong warto$¢ temperatury
wymagajaca wypetnienia polecenia,UMIESC POTRAWE".

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe
do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmieni¢ zadana
temperature za pomocy + lub —.

5. WSTRZYMANIE GOTOWANIA / PIECZENIA/
DODAWANIE SKLADNIKA LUB OBROCENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamkna¢ drzwiczki.

Niektore funkcje 6" Sense wymagaja obracania potrawy
podczas pieczenia.

Loz
S B 2 b
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykona¢
czynnos$¢ wskazang na wyswietlaczu i zamkna¢
drzwiczki, po czym kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposéb, 10% czasu przed korcem przyrzadzania,
piekarnik podpowiada sprawdzenie potrawy.

L1
_ CFdu
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mowigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢
drzwiczki i wznowi¢ przyrzadzanie.

Uwaga: Aby poming¢ te czynnosci, wcisng¢ [>]. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat przyrzadzanie.

Tulmke
[ A
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6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze gotowanie zostato zakoriczone.

KONIEC
Nacisna¢ ], zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnag¢ <+,
zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa wartos¢. W
obu przypadkach wartosci gotowania zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na
przyrumienienie potrawy poprzez witgczenie funkgji grill
po zakonczeniu pieczenia.

vBY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢ v, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk
aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat z prosba o zapisanie funkcji na
liscie ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

B 00
DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisa¢
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ v, aby ignorowac nacisna¢ < .

Po wcisnieciu v wcisng¢ + lub —, aby wybra¢ numer
pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisng¢ Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

[2rec
(I}

°C

1. KONWENCJONALN

Za pomocg + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzi¢,

naciskajac v , a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

. FUNKCJA SMARTCLEAN (INTELIGENTNE
ZMYWANIE)
Nacisna¢ , zeby wyswietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.

(FL2VZ
[ R
Smart clean

Nacisng¢ (=], zeby aktywowac funkcje: wyswietlacz
wyswietli monit o wykonanie wszystkich czynnosci

niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakoriczeniu
nacisng¢ y . Po zakonczeniu wszystkich czynnosci,

jesli zachodzi taka konieczno$¢, nacisng¢ [>1, zeby
aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac na
rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawi¢ piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca sciereczki lub gabki.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wytgczone, wyswietlacz moze
stuzyc¢ za czasomierz. Aby wigczyc te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze kuchenka jest wytgczona, i nacisna¢ +

lub —:lkona @& bedzie migac na wyswietlaczu.
KO
AN
MINUTNIK
Nacisng¢ + lub —, by ustawi¢ zagdany czas, a nastepnie

wcisng¢ v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.
Nacisng¢ 4+ lub —, by zmienic¢ czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i
wiaczyc¢ funkcje.

Nacisnac , aby wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie
wybraé zadang funkcje.

Po uruchomieniu funkcji czasomierz bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie
samej funkgji.

Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac
jedynie ikone @ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
przywréci¢ ekran minutnika, wcisng¢ [@], przerywajac
obecnie aktywnga funkdje.

. BLOK. KLAWIATURY

Aby zablokowa¢ przyciski, wcisnac i przytrzymac

<Kl przez co najmniej piec¢ sekund. Powtorzenie tej
procedury spowoduje zdjecie blokady klawiatury.

©
LF L)
BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ rowniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgledow bezpieczeristwa w
kazdym momencie piekarnik mozna wyfaczyc, wciskajac [@].

T lmie
N2
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6 TABELA PIECZENIA

OBROCIC LUBWY-
KATEGORIE ZYWNOSCI SUGEROWANA ILOSC MIESZAC (O CZASIE POZIOM | AKCESORIA
GOTOWANIA)
LASAGNE  i- 05-3kg - 2
. AP/l
; Pieczen 06-2kg - 3
: Wotowina pieczona 5 4
: Hamburgery 1,5-3cm 3/5 ~— S
j Pieczen 06-25kg - 3
: Pieczen wieprz. 5 4
MIESO : Kietbaski i paréwki 1,5-4cm 2/3 .~ O r
W catosci 0,6-3kg - 2
: Pieczony kurczak s 4
: Filety i piersi 1-5cm 2/3 ~ . r
Kebab 1 kratka 1/2 -\...5...4- lﬂ4
Filety 05-3cm - 32
RYBY 3 -\...3:..,- -
: Filety mrozone 05-3cm - ~ 1 r
Ziemniaki 05-15kg - 3
§Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5 kg na sztuke - 3
: Warzywa pieczone 05-15kg - 3
: Ziemniaki 1 taca - —
WARZYWA ! Pomidory I taca - 0
Papryka 1 taca - _\é,’_
: Warzywa gratin 3
: Brokuty 1 taca - —r
Kalafior 1 taca - _\%’_
Inne 1 taca - _\%’_
§Wyrastanie ciast w formie  Biszkopt 05-12kg - _\%’_
: Herbatniki 02-06kg - 3
CIASTA | Ptysie 1 taca - 3
CIASTKA : Ciastka i ciasta ) ) 3
‘nadziewane Tarta 04 -1,6kg i
Strucla 04-1,6kg - 3
Ciasto owocowe 05-2kg - _\%ﬁ
SEONE CIASTA :- 08-12kg - =
........................ P PP SOt SO PP PPN
: Bufki 60 - 150 g na sztuke - 3
CHLEB Chleb tostowy w formie 400 - 600g na sztuke - _\é,’_
HLE s Sttt At S S =
: Duzy bochenek 0,7-20kg - :
Bagietki 200 - 300g na sztuke - 3
........................ P PP PSP SO SORO TR PPPOPPPPRNNY 5. SO PRI
: Cienki okragta - taca - :
§Wysoka okragta - taca - .
3 2
PI1ZZA 4 1
;Mroione 1 -4 poziomy - 5 3 1
! J L ] r
: 5 4 2 i
T PP B — | = | ) T
Aeenn N (I N oo
AKCESORIA Blacha na Sciekajacy ttuszcz

Taca lub forma do ciasta

Ruszt druciany na ruszcie

/ Blacha do pieczenia lub
taca na ruszcie

Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz
/ Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool



TABELA PIECZENIA

NAGRZE- o CZAS TRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCIA  NPSREE™ | TEMPERATURA (°C) MIND AKCESORIA
2
=] Tak 170 30- 50 iy
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\éu-
Tak 160 30-50 '\...i_...l' '\%F
_ ) 3
Ciasta z nadzieniem Tak 160-200 30-8 —J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 -\...4...,- . 1 i
=] Tak 150 20-40 3,
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka
Tak 140 30-50 4]
5 3 1
Tak 135 40- 60 e
=] Tak 170 20-40 3
Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny 4 :
Tak 150 30-50
Tak 150 40-60 AT I
=] Tak 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180- 190 35-45 — !
Tak 180 - 190 35-45% e o
=] Tak 90 110 - 150 3
Bezy Tak 90 130- 150 — !
=] Tak 190 - 250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20- 50 — ]
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, 5 3 1
forascim Tak 220 - 240 25-50* I
3
=] Tak 250 10-15 3
Mrozona pizza Tak 250 10-20 .\.,,41—_,—1,.,- - _;1
Tak 220- 240 15-30 LS 3
3
Tak 180 - 190 45-55 .
Tarty pikantne } : 4 1
(warzywne, zapiekanki) fak 180-190 45-60 e A=
5 3 1
Tak 180- 190 45-70% R L
E Tak 190 - 200 20-30 3
—r
Nadziewane ciasto francuskie/ ) ) 4 ]
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 —
5 3 1
Tak 180- 190 20-40* I
. =] [~ =Y &)
Konwencjonal- Termoobieg Konwekcyjne Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Wym. obieg Eco
ne pleczenie
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PRZEPIS FUNKCJA NV?I&EIZEE- TEMPERATURA (°C) CZAS(,\-I,-I?&,Y)ANIA A?(LC‘?ECSBIY?IIA
I/_aczz:lr::”/j‘a;n/ zapiekanka makaronowa Izl Tak 190 - 200 45 - 65 u;s
wiger;)irezc;nwair{aqilgcina / Wotowina / EI Tak 190 - 200 80-110 u;x
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 2 kg | - 170 110-150 u;s
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 L3
Indyk / Ges 3 kg = Tak 190 - 200 80- 130 L2
o pectons/potmypieconew | [ oo oo 0
Ygﬁﬁvﬁr;ﬁﬁrﬁﬁg ktazany) Tak 180 -200 >0-60 -\éu-
Tosty lfl - 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_'.
Filety / kawatki ryb Ifl - 2 (Srodkowa) 20-307 s \viwf
Kiel lbaski/ szasz[ Jyki/ [ Jeberka/ Ifl ) 2 -3 (Srodkowa — 15 -30 ** 5 4
hamburgery Wysoka) Aeeeens s hooef
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 5570 AN,
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** ;,
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** u;s
(Zt?/p;ijl;e:gl(ii)warzywna ze skorupka ) 3 (Wysoka) 10-25 ;j
Herbatniki @ Tak 135 50-70 \i, .\éu- -u%u- ;
Herbatniki
Tarty %‘ Tak 170 50-70 S I
Okragta pizza %‘ Tak 210 40- 60 L
s e 0 i e L
warsywa plecsone (posiom 4/ lasania | 14 1y 190 w000 S A2
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso Tak 200 50-100* “%, ;!
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* —
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* .\%,- ;B
Nadziewane i pieczone kawatki migsa - 200 80-120* u;,
Plastry miesa B 200 50-100 * u;!

(krolik, kurczak, jagniecina)

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomow

pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od ilosci

potrawy lub od rodzaju akcesoriow.

AKCESORIA
Ruszt druciany

Taca lub forma do ciasta

na ruszcie

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotagczonych w zestawie lub, w miare
mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna
stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub
ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

J

Blacha na sciekajacy tuszcz
/ Blacha do pieczenia lub

taca naruszcie

_

/ Blacha do pieczenia

TS

Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry.

Jesli sg 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 urzagdzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usuna¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duza zawartos$cig wody, nalezy
pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac welny szklanej, szorstkich
gabek lub Sciernych/zracych srodkéw
do czyszczenia, poniewaz moga one
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie, ze
urzadzenie zostato odtaczone od zasilania.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

«  Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac rekawic
kuchennych, jesli akcesoria sa jeszcze gorace. Resztki
Zywnosci mozna tatwo usungé za pomoca szczoteczKki
lub gabki do mycia naczyn.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczyc 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 tylko zarowki halogenowe o mocy 20-40
W/230 V typ G9, T300°C. Zardwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych i nie
nadaje sie do ogdlnego os$wietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie
uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

10
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢i 3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
odblokowad¢, opuszczajac zaczepy. piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujac gérna czes¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, 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 wyciggajac do gory, az

wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki

na bok, ktadac je na miekkim podtozu. Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

| o

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania.
W przeciwnym wypadku powtdrzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziataja prawidtowo.

11
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USUWANIE USTEREK

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Piekarnik nie dziata.

Awaria zasilania.
Urzadzenie odfaczone od zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytgczy¢ piekarnik i witaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic,
czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po ktorej
nastepuje liczba lub litera.

Awaria piekarnika.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita.

Sprobowac przywroci¢, UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
LUSTAWIENIA".

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
podac numer nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja “DEMO” jest wiaczona
("On"), wszystkie polecenia sa
aktywne, a wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ OFF (Wytacz).

nagrzewa sie.

pojawia sie opcja DEMO.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu

Swiatto gasnie. Wtaczony tryb “ECO".

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO” i wybrac “Off"
(Wytacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie prawidtowo. sie w zfym polozeniu.

Zaczepy bezpieczenstwa znajduja

Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace sg ustawione
poprawnie, przestrzegajac instrukcji demontazu i
ponownego montazu przedstawionej w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja”.

Zasilanie w domu zostaje wytgczone.

Bfad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pob6r mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
wartos$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA"
wejs¢ do "ZASILANIE" i wybra¢ “NISKI".

KARTA PRODUKTU

@www Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia
energii przez urzadzenie moze zosta¢ pobrana ze strony
docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |
KONSERWACJI URZADZENIA

> @ww |nstrukcje obstugi i konserwacji E::E
mozna pobrac z naszej strony ﬁjl'
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie tego

kodu QR), podajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowad sie z naszym Serwisem
technicznym.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Dane kontaktowe
znajduja siew “

instrukcjach gwarancji. O
Kontaktujac sie z

Serwisem technicznym,
nalezy podac¢ kody z
tabliczki znamionowej
swojego urzadzenia.

Modek oot ] BSRXBBENIEES  KisX0GTOH
e [ AT

pLEAT
50 He
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GHID DE REFERINTA
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

VA MULTUMIM PENTRU CA ATI
ACHIZITIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL

Puteti descdrca Instructiunile privind
siguranta si Ghidul de utilizare si intretinere

Pentru a putea beneficia de asistenta, ‘WWW vizitand site-ul nostru web docs. whirlpool.eu

va rugam sa va inregistrati produsul la

www.whirlpool.eu/register

si urmand instructiunile de pe coperta din

spate a acestei brosuri.

' Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sanatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

Usa

Rezistenta superioara/grill
Becul

Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

© N o w

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
Q:: @ ““““ —_— _i_' ..... § ?N__Aéz‘ ...... ...... 'C'B“
Y = g N vooi V-
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/ OFF 4.INAPOI 7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru oprirea
unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3.BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu si
reducerea setdrilor sau valorilor unei
functii.

Pentru revenirea la ecranul anterior.

In timpul prepararii, permite
modificarea setdrilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu si
cresterea setdrilor sau valorilor unei
functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setarilor si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setdrile specificate sau de baza.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru cratite, forme pentru
prajituri si alte accesorii pentru
gatit adecvate pentru
utilizarea In cuptor

* Disponibile numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste In papiota etc.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALICSI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
si gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.
Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber.
Repetati acesti pasi si pentru celalalt ghidaj pentru

gratar de la acelasi nivel.
?%f i

Vd rugam sd retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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FUNCTII

y 6™ SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala
pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, pradjituri si produse de patiserie, placinte, paine,
pizza).

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

=N
@4 FUNCTII COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesitd aceeasi temperaturd de preparare, pe patru
niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata
pentru a prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda

(si congelata) si pentru a prepara o masa completa.
Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

FUNCTII TRADITIONALE

sense

.« CONVECTIE

Pentru a prepara carnea, a coace prajituri cu
umplutura numai pe un singur nivel.

- TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vita, carne de pui). Va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul.

«  FUNCTII SPECIALE

»  MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti. Se
recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru
a nu se usca excesiv.

» CRESTERE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita

deshidratarea acestora la suprafata.

» KEEP WARM (MENTINERE LA CALD)
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

»  AER FORTAT ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va rdmane stinsd pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta,
pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand
alimentele nu sunt gatite complet.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

FUNCTIA GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si addugati 500 ml de apa potabila.

2 PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

TEMPORIZATOARE

Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.

TEMPORIZATOR

Pentru citi ora fard a fi necesara activarea unei

functii.
@ SMART CLEAN

Actiunea vaporilor de apa eliberati pe parcursul
acestui ciclu special de curatare la temperatura scazuta
faciliteaza eliminarea murdariei. Turnati 200 ml de apa
potabild in partea inferioara a cavitatii si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

@O SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului.
Cand modul ,ECO" este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusd pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand
este apdsat orice buton.

Cand modul ,DEMO" este in starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO" din meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).

Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

A\ "4
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea ,English”.

1. English

Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Va rugdm sa retineti: Limba poate fi schimbata ulterior
selectand optiunea ,LIMBA” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apasare pe & .

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de
energie electrica compatibil cu reteaua interna, care
are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati + sau — pentru a selecta 16 ,Ridicat”sau 13
~Redus” si apasati v pentru confirmare.

3. SETAREA OREI
Dupa selectarea puterii, va trebui sa setati ora curenta:

UTILIZAREA ZILNICA

Cele doua cifre care reprezintd ora vor clipi pe afisaj.

CEAS ~

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati v/
: Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi pe
afisaj.

Apasati 4+ sau — pentru a seta minutele si apasati v/
pentru a confirma.

Va rugam sd retineti: Dupd intreruperi indelungate ale
alimentarii cu energie electricd, ar putea fi necesar sa setati
din nou ora. Selectati ,CEAS” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apasare pe & .

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut
normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomanddm sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute. Indepartati
elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 200 °C timp de
aproximativ o ora, folosind in mod ideal o functie de
circulatie a aerului (de exemplu ,Forced Air” (Aer fortat)
sau ,Convection Bake” (Coacere cu convectie)).

Va rugdm sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Apadsati [@] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:

Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va
apadrea primul element disponibil), apasati + sau —
pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati v pentru
a confirma.

6. Keep Warm

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile
care pot fi modificate. Prin apdsarea pe « , aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

[
(i p

- 3>
§---- 20
lZ (]

TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati + sau —

pentru a o modifica, apoi apasati v pentru a confirma si
continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru gril: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

Va rugam sa retineti: Odata ce functia a fost activata,
temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind + sau —

DURATA

DURATA

Cand pictograma & clipeste pe afisaj, apasati + sau —
pentru a seta durata de preparare dorita, apoi apasati
v pentru a confirma. Nu este necesar sa setati durata
de preparare daca doriti sa gestionati manual procesul
de preparare (necronometrat): Apasati v sau [>] pentru
a confirma si porniti functia. Prin selectarea acestui
mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugam sd retineti: Puteti regla durata de preparare care a
fost setata in timpul desfasurdrii procesului de preparare
apdsand pe @ :apasati 4+ sau — pentru a modifica durata,
apoi apasati v pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)
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n cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia. Pe afisaj este
prezentata ora de finalizare in timp de pictograma @
clipeste.

ORA TERMINARE

Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v pentru

a confirma si activati functia. Introduceti alimentele in
cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepararii la ora setata.

Va rugdm sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor fi putin
mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe + sau
— pentru a modifica ora de finalizare programata sau apasati
<« pentru a schimba alte setdri. Pentru a vizualiza informatii,
prin apdsare pe @ puteti comuta intre ora de finalizare si
durata.

. 6" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI
ROTUNDE)

6

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj; atunci cand vi se solicitd acest lucru, apasati +
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati v/
pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul
de preparare.

sssss

N _7
7N

GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe + sau

— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apdsati v’ sau
[>] pentru a confirma si porniti functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6™ Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de
la redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, dacé valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati [>]
pentru a activa functia.

In timpul perioadei de intarziere, prin apasarea pe [>]

|
RO
, cuptorul va omite aceasta etapa, activand imediat
functia.

Vd rugam sd retineti: Odatd ce a fost selectatd o functie, pe
afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare
functie.

Puteti opri oricand functia activata apasand pe [@].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj pe
afisaj. Apdsati << pentru a reveni la ecranul anterior

si selectati o functie diferita sau asteptati racirea
completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE :
Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setata, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE".

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea.

Va rugam sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand 4 sau — .

5. INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /
INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.
Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.
Anumite functii 6™ Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj, inchideti usa si
reluati procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

(FLMNC
[
VERIFICATIALIME

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si reluati procesul de preparare.

Va rugam sd retineti: Apasati [>] pentru a omite aceste actiuni.
In caz contrar, dupad o anumita perioada de timp in care nu
este efectuata nicio actiune, cuptorul va continua procesul de
preparare.
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6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apasati pe (& pentru a continua procesul de preparare
in modul manual (necronometrat) sau apasati pe +
pentru a prelungi durata de preparare setand o durata
noua. In ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi
memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

APASAv RUMENIRE

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca

este necesar, apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri functia oricand
apasand pentru a opri cuptorul.

. FAVORIT

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
apdrea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati

functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

e 2
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v’ ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati <« .
Odata ce ati apasat pe v, apdsati + sau — pentru a
selecta pozitia numerotata, apoi apasati v pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti: Dacd memoria este plina sau dacd
numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita sa
confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data

ulterioara, apasati < : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

°C

S ’ I
1. CONVENTIONAL
Apasati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v, apoi apasati [>] pentru a activa.

. FUNCTIA SMARTCLEAN

Apdsati pe [8] pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara
pe afisaj.

(5
Smart clean

Apdsati pe [&] pentru a activa functia: afisajul va va

solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatii, apoi apasati pe v atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe [>] pentru a activa ciclul de curatare.
Va rugdm sa retineti: Este recomandat sa nu deschideti usa
cuptorului in timpul derularii ciclului de curdtare, pentru a
evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce poate compromite
rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o
lavetd sau un burete.

. TEMPORIZATOR
Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat ca
temporizator. Pentru a activa aceasta functie, asigurati-
va ca este oprit cuptorul si apasati + sau — : Pictograma
& va clipi pe afisaj.
N ¢

/®§
L |
TEMPORIZATOR

Apasati + sau — pentru a seta durata de timp necesara,
apoi apasati v pentru a activa temporizatorul.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugdm sa retineti: Temporizatorul nu activeaza niciunul din
ciclurile de preparare. Apasati + sau — pentru a modifica
durata de timp setata la temporizator.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Apasati pentru a porni cuptorul si apoi selectati

functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fard a
influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti: In aceasta etapd, nu este posibild

vizualizarea temporizatorului (va fi afisata numai pictograma
@), care va continua numadratoarea inversa in plan secund.
Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apasati pentru a
opri functia activd in mod curent.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<K timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

©
L2

[
BLOCARE TASTE

Va rugam sd retineti: Puteti activa aceasta functie si in timpul
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand
butonul .

Tlmke
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCETI SAU
CANTITATE AMESTECATI
CATEGORII DE ALIMENTE RECOMANDATA (DIN TIMPUL DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA - 0,5-3kg - 2
: aFlr
j Friptura 06-2kg — 3
£ Vita-fripts S
j Hamburgeri 15-3cm 3/5 S
Friptura 06-25kg - 3
: Porc-fript = 5 - I
CARNE 3 Carnati si crenvursti 1,5-4cm 2/3 ~ o r
: Intreg 0,6-3kg - :
: Pui-fript 5 4
: File si piept 1-5cm 2/3 .~ _ r
gFrigérui 1 grdtar 1/2 _\_”5“_’_ 4
........................ BlW_WJZ
PESTE :Fileuri 05-3cm - e T
i  Fileuri-congelate 05-3cm - N 1 2 ;
Cartofi 05-15kg - 3
gLegume-fripte Legume-umplute 0,1-0,5kg cad — 3
: Legume-fripte 05-15kg - 3
Cartofi 1 tava - _\%ﬁ
LEGUME Rosii 1 tav - 0
j Ardei grasi 1 tava - _\%ﬁ
: Legume-gratinate 3
: Broccoli 1 tava - —1r
Conopida 1 tava - a_;nﬁ
Altele 1 tava - _\%ﬁ
: Prdjituri in forma Pandispan 0,5-12kg - _\in___!’_
Fursecuri 02-06kg — 3
: - ) 3
PRAJITURI S| . Profiterol 1 tava
PATISERIE : Patiserie si placinte Tarta 04-16kg _ '\-‘='--3---"
Strudel 04-16kg — 3
Placinta umpluta cu 2
e e frUGRE . RCaliksns- NS O piscon NN
PLACINTE - 08-1,2kg - =
........................ P PP SOt Sy OO PPN
i Chifle 60 - 150 g fiecare - N
ST : Chifla sandvis in tava de copt 400 - 600 g fiecare - _\éﬁ
: Paine mare 0,7-2,0kg - :
Baghete 200 - 300 g fiecare - 3
........................ O S PP ST T ons SO P ST PTRRRR o AU PT SRR
: Subtire tava rotunds - 2
Pufoasa tava rotunda - :
: 2
PIZZA : 7
;Congelate 1 -4 straturi - =3
; L ] L J - .
5 4 2 1
........................ PP PP PR PP PPTPRRUPI SUPPPUTROPRTPRTPRTRRR . W e E
[ V. - aFr L L — T
. . Tava de colectare a .
ACCESORIILE . . Tavd de cuptor sau forma picaturilor / tava de copt Tava de colectare a fava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, < d icaturil 2 d picaturilor
e gritar metalic sau tava de cuptor, pe  picaturilor / tava de copt U 500 ml de ap3
P gratar metalic
7
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNTIE  PREINCAL  rempeRaTURA(CC) | DURATA (MIN) necreom
=] Da 170 30- 50 .
Torturi dospite/pandispanuri Da 160 30-50 _\“é_n_,_
Da 160 30- 50 I
Prdjituri umplute o Da 160 - 200 30-85 Lo
Erp:ge:g;cura cu branza, strudel, placinta cu o 160 200 3590 -‘“4—._’“’ ,%,
=] Da 150 20- 40 L3
o . Da 140 30-50 Y
Fursecuri / biscuiti fragezi - 140 30- 50 L 1;,
Da 135 40-60 R S
=] Da 170 20- 40 I
. Da 150 30-50 A
Prajiturele / briose o, 150 3050 i, j;r
Da 150 40-60 S
=] Da 180 - 200 30- 40 L3
Choux a la creme Da 180 - 190 35- 45 a—_
Da 180 - 190 35- 45 * N
=] Da 9 110-150 L3
Bezele Da 90 130- 150 —_
o . =] Da 190 - 250 15-50 L2
Pizza / paine / focaccia o5 190-230 20-50 .\é,. 1;{
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25-50% _\%’_ -\%u- 1;,_
=] Da 250 10-15 Lo
Pizza congelata Da 250 10-20 .\__,i—,__,. 1;,
Da 220 - 240 15-30 O 3
Da 180 - 190 45-55 —
F;Técé?r:fépclsalz;eume, quiche) Da 180 -190 45-60 -\...i—...r -a%r
Da 180 - 190 45-70 % e e L
=] Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180-190 20-40 l;, 1;
Da 180 - 190 20- 40 R
IE:;?]%TI?)r/ﬂbUdinCi / paste la cuptor / Izl Da 190 - 200 45 - 65 ;ﬂ
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg |i| Da 190 - 200 80-110 Lo
= =] & &
FUNCT Conventional Aer fortat nggt\e/reecggn Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Aer fortat eco
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x PREINCAL- X (o n GRATAR SI
RETETA FUNCTIE ZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) ACCESORII
Friptura de porc cu sorici 2 kg X'L@? - 170 110-150 ! 2 j
Carne de pui / iepure / rata, 1 kg IEI Da 200 - 230 50-100 ! 3 j
Carne de curcan/gasca, 3 kg |z| Da 190 - 200 80- 130 ! 2 j
Peste la cuptor / in papiota ) ) 3
(fileuri, intreqg) Izl Da 180200 40-60 —J
Legume umplute ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180-200 2060 ARr
Paine prajita ] . 3 (Ridicats) 3-6 L3
Fileuri / medalioane de peste El - 2 (Mediu) 20-30** _\_'f"n_r 1 3 [
Carnati / frigarui / coaste / hamburgeri El — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30** _‘_”5“_’_ 1 4 [
Fripturd de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55-70 *** _\_”2“_’_ 1 ! [
Pulpa de miel / but - 2 (Mediu) 60-90 | 3 |
Cartofi copti - 2 (Mediu) 35 - 55 *** L 3 j
Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10-25 L 3 j
. F=y) 5 4 3 1
Fursecuri I: . Da 135 50-70 I
Fursecuri
=y
Tarte _I_ ‘[ Da 170 50 - 70 'h..5=...l' 'h..4=...l‘ '\...3=...F '\...‘|=...F
arte
- N r=
Pizza rotunda S Da 210 40-60 _‘___5|____,__’_ _‘%F _\___|_i__,__'_ _\___1|____,__'_
izz
Masa completd: Tarta cu fructe (nivelul ) . g 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 A, A, L
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel N
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna @ Da 190 40-120% ,\%ﬁ 4 -\éu- [
(nivel 2) / bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100* -‘...i—...,- L ! j
Carne si cartofi Da 200 45-100* _\%’_ L ! j
Peste si legume Da 180 30-50* ,\%’ L ! j
Fripturi umplute er - 200 80-120* L 3 j
Bucati de carne ) ) . 3
(iepure, pui, miel) e 200 >0-100 —J

* Durata de timp estimatd: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate
pentru a gati diferite tipuri de alimente.

Duratele de coacere incep din momentul in care alimentele sunt introduse
in cuptor, fard a se lua in calcul si preincélzirea (in cazurile in care este
necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de

[ VR ~ AaFr

Tava de cuptor sau forma
pentru prajituri,
pe grdtar metalic

ACCESORIILE
Gratar metalic

cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele
nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari.
Se recomanda sd folositi accesoriile din dotare, precum si tdvi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisd. De asemenea, puteti
folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, in cazul acestora,
duratele de preparare vor fi putin mai mari.

—J
Tava de colectare a

picdturilor / tava de copt
sau tava de cuptor, pe

gratar metalic

—r

Tava de colectare a
picdturilor / tava de copt

)

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul Nu utilizati bureti de sarma, bureti  Cuptorul trebuie sa fie deconectat
inainte de efectuarea oricaror abrazivi sau produse de curatare de la reteaua electrica inainte de
activitati de intretinere sau abrazive/corozive, deoarece a efectua orice fel de operatie de
curatare. acestea ar putea deteriora intretinere.

Nu utilizati aparate de curatare cu  suprafata aparatului.

aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti
cu o lavetd uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indepdrta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

 Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati
la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

Va rugam sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
20-40 W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.

- Dacd folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la
loc.

10
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DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
pozitia de deblocare. superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet. Coborati
dispozitivele de oprire in pozitia initiala: Asigurati-va
cd le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa cu
ambele maini — nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
sprijinita pe o suprafatd moale.

| o

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora dacd nu
functioneaza corespunzator.

11
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Cuptorul nu functioneaza.

Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de un

“ - Defectiune cuptor.
numar sau o litera.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca problema
persista.

Incercati sa rulati,SETARI FABRICA’, optiune selectabila din
sectiunea,SETARI".

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numarul
care este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.
fncalzeste.

fiecare 60 de secunde.

Cand modul ,DEMO” este in starea
,On" (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se

Mesajul DEMO apare pe afisaj la

Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Lumina se stinge.

Modul ,ECO” este ,On” (activ).

Accesati,ECO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Usa nu se va inchide corespunzator. . .
K sunt pozitionate gresit.

Dispozitivele de oprire in siguranta

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd sunt in
pozitia corecta urmand instructiunile pentru demontarea si
remontarea usii din sectiunea,Curatarea si intretinerea”

Energia electrica din locuinta se intrerupe. Nivel de putere incorect.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate de
peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A. Accesati
,PUTERE" din “SETARI" si selectati,Redus”.

FISA TEHNICA A PRODUSULUI

(Rvww Fisa tehnica a produsului, care include datele
energetice ale acestui aparat, poate fi descarcata de pe
site-ul web Whirlpool docs.whirlpool.eu

OBTINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE Sl
INTRETINERE

> CWWW Descarcati Ghidul de utilizare E:_—E
si intretinere de pe site-ul nostru web ﬁj‘-
docs.whirlpool.eu (puteti utiliza acest

cod QR), specificand codul comercial al Eﬁ
produsului.

> Alternativ, puteti sa contactati serviciul nostru de
asistenta tehnica post-vanzare.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE
ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE
Detaliile noastre de

contact se regasescin “

e

manualul de garantie. O Hj

Cand contactati serviciul
nostru de asistenta /ﬁ
tehnica post-vanzare,

va rugam sa precizati s

o iR G
codurile specificate pe

placuta de identificare a produsului dumneavoastra.

| LB, Mocem
SRR
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Rychly sprievodca | SK
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,

zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic¢ na

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte
Bezpecnostné pokyny.

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
www.whirlpool.eu/register

WHIRLPOOL
OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
L[ S co 5o e® 2. Ventilator
3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
""" 6 4. Vodiace listy
..... 7 (Uroven je uvedena v prednej Casti
. . rdry)
3 - 5. Dvierka
A, BN A
@%‘i\\\% d 6. Horny ohrevny ¢lanok/gril
L 34 @G%%‘yj O [LU|sH .
] K&% 8 7. Osvetlenie
ARt i 8. Vyrobny &titok
T sl J | (neodstranujte)
\& \/.) i 9 9. Spoc.jn)'l.o.hreyvpy ¢lanok
i N} J (nie je viditelny)
OPIS OVLADACIEHO PANELA
6 & @ — R a5
D = il « v oo el O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAP/VYP 4, SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. FUNKCIE S PRIAMYM
PRISTUPOM

Na rychly pristup k funkcidm a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO MiNUS

Na rolovanie v menu a zniZzovanie
nastavenia alebo hodno6t funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umoznuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Whjr/lﬁool

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnét funkcie.
8. MOZNOSTI / PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zdkladnych
nastaveni.




PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

ROST

Pouziva sa ako pekac na
pecenie Masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
rostom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na pecenie v rure.

*K dispozicii len na niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

—

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZ pe¢eného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dal3ie prisludenstvo sa dé kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posivanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.
Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIST

+ Vodiace listy vyberiete tak, Ze nadvihnete kolajnicky
a potom opatrne vytiahnete spodnu cast zo sedla:
Vodiace liSty teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru riry a potom ulozZte do
spodného sedla.

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 nasunite, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu listu. Presvedcte sa, ¢i sa
bezce m6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liSte na tej istej urovni.

éi

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

Whjr/lﬁool



FUNKCIE

y 6™ SENSE
sense Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku
pripravu vietky typov jedla (lasagne, maso, ryby,
zelenina, kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte
pokyny v prislusnej tabulke.
Elm FUNKCIE COOK 4

— Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
Urovniach zaroven. Tato funkciu mozno pouzit na
pripravu susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej)
a na pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

VHANANY VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zéroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprendsala na druhé.

TRADICNE FUNKCIE

«  KONVEKCNE PECENIE
Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej Urovni.

+ TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

« PECENIE MRAZENYCH JEDAL

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

« SPECIALNE FUNKCIE

» MAXI PECENIE

Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie

ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idedlne je z ¢asu nac¢as maso
oblievat stavou, aby nevyschlo.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rara este horuca po cykle pripravy
jedla.

» ROZMRAZIT
Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysusovaniu povrchu.

» UCHOVAT TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» EKO VHANANY VZDUCH

Na pecenie plnenych kusov madsa a rezriov

masa na jedinej urovni. Miernou prerusovanou
cirkulaciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked sa pouziva tato EKO
funkcia, pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri
pouzivani cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby
energie by sa dvierka rdry nemali otvarat, az kym

A\ ve

jedlo nie je celkom hotové.

STATICKY OHREV

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRILOVANIE

Na grilovanie reziov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu na zachytavanie
tuku a stavy z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru
uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
_94] RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rary.
CASOVACE

Na funkciu Upravy ¢asovych hodnét.
@ CASOVAC

Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

@ SMART CLEAN

Pésobenie vodnej pary uvolnenej pocas
Specialneho cyklu Cistenia pri nizkej teplote pomaha
odstranovat necistoty. Nalejte 200 ml pitnej vody na
dno studenej rury a aktivujte funkciu.

OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 obltubenych funkcii.
@O NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury.
Ked je aktivny EKO rezim, jas na displeji sa znizi a svetlo sa po
1 minute vypne, aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky
znovu aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla.
Ked je zapnuty DEMO reZim, vsetky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim
deaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom
NYp"
Po zvoleni ,FACTORY RESET” (OBNOVIT NASTAVENIE
Z VYROBY). sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. Vsetky nastavenia budd vymazané.

Whjr/lﬁool



PRVE POUZITIE

1. VOLBA JAZYKA

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a cas: Na displeji sa zobrazi ,English”.

1. English

Stlacenim + alebo — mozete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany jazyk.

Vyber potvrdte stlatenim v .

Upozornenie: Jazyk moZno potom zmenit vybratim polozky
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim &f .

2. NASTAVENIE SPOTREBY ENERGIE

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 tuto hodnotu
znizit (13 A).

]
VYKON
Stla¢enim + alebo — zvolte 16 ,Vysoky” alebo 13 ,Nizky
a stlacte v/ na potvrdenie.

"

KAZDODENNE POUZIVANIE

3. NASTAVENIE CASU

Potom, ako si vyberiete vykon, je potrebné nastavit
aktudlny cas. Na displeji blikaju dve hodinové cislice.

N
1\
[

)

|
HODINY *

Aktudlnu hodinu nastavite stlacenim + alebo —

a potom stlacte v : Na displeji blikaju dve minutové
cislice.

Minudty nastavite stla¢enim + alebo — a potvrdite
stlacenim v .

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

4. ZOHRIATIE RURY

Z novej rdry mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normélne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo, odporuca
sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné pachy
odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné kartony

a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie

s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
+~Vhanany vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

1. VYBRATIE FUNKCIE

Stlacte , ¢im rdru zapnete: na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu. Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupna polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .

[ e
(il

6. Uchovat Teplé

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite <« , mbzete znova
zmenit predchdadzajuice nastavenie.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

- §----,
TEPLOTA

Ked na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —

ju zmente, potom potvrdte stlacenim v a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Rovnakym sposobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu: 3
(vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/droven
grilu zmenit pomocou + alebo —.

TRVANIE

§®f

7N

ec
)

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka & ,pomocou + alebo

— nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo hotové,

a potvrdte stlacenim v . Dobu pripravy jedla nastavovat
nemusite, ak chcete riadit pecenie manualne (bez
nastavenia ¢asu). Na potvrdenie stlacte v alebo []

a spustite funkciu. Po zvoleni tohto programu nemézete
naprogramovat odlozeny Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla méZete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim @ :zmente ju stlacenim 4+
alebo — a potom potvrdte stlacenim v .
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CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukonéenia a ikonka @ blika.

CAS UKONCENIA

Zelany ¢as ukonéenia pripravy jedla nastavite stla¢enim
+ alebo —, potvrdte ho stlacenim v a aktivujte
funkciu. Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka. Funkcia
sa spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy
jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, o znameng, Ze ¢asy pecenia budu o trochu dlhsie
ako tie, o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

. Pocas ¢asu cakania mozete stlacit 4 alebo — na zmenu
naprogramovaného ¢asu ukoncenia alebo stlacit <« na
zmenu dalsich nastaveni. Stlacenim @ sa zobrazia informacie
a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia a trvanim.

. 6" SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedlIa.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLE - PLECH - VRSTVY)
6

(e
(W]

KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla udajov
na displeji, po vyzve stlacte 4+ alebo — na nastavenie
pozadovanej hodnoty a potom potvrdte stlacenim v .

PREPECENIE / ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6 Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

6
o
STUPENVARENIA =~

Po vyzve stlacte 4+ alebo — na volbu Zelanej Urovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte v alebo [>] a spustite funkciu.

V pripadoch, ked'je to mozné, pri niektorych funkciach
6™ Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia medzi
nizkou (—1) a vysokou (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu po stlaceni [>]rura preskodi tuto
fazu a ihned spusti funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolenad, na displeji sa
zobrazf odporucana najvhodnejsia drover pre kazdu funkciu.
Stlacenim mozete kedykolvek zastavit funkciu, ktord bola
aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stlacenim <K sa vratite na predchadzajucu obrazovku
a mobzete zvolit inu funkciu alebo pockajte do Uplného
vychladnutia.

4. PREDHRIATIE

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, ze je aktivovana faza
predhriatia.

PREDHRIATIE

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mbzete
vzdy menit pomocou + alebo —.

5. ZASTAVIT VARENIE / OBRATIT ALEBO
SKONTROLOVAT JEDLO

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Priprava jedla bude pokracovat, ked zatvorite dvierka.

Pri niektorych funkciach 6 Sense bude potrebné jedlo
pocas pripravy obratit.

e

LA
1uun
OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o
treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte pozadovany
ukon, zatvorte dvierka a priprava jedla bude
pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukonéenia pripravy zostava 10%
¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

A TR
(10 I I T

SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka

a priprava bude pokracovat.

Upozornenie: Stlacenim [>] tieto ¢innosti preskocite. Inak, ak
ni¢ neurobite, po urcitom case bude rura pokracovat

v priprave jedla.
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6. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, Zze
priprava jedla je skoncena.

- — - Telwke
N2

KONIEC

Po stlaceni = bude rura pokracovat v priprave jedla

v manualnom rezime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
-+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla
zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

1oree
Nz

STLAGTE vNAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusna sprava, ak to
pozadujete, stlacte v a za¢ne sa patminutovy cyklus
zapekania do hneda. Funkciu mozete kedykolvek
zastavit stlacenim [@], ¢im sa rdra vypne.

. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

°C

§ Ul iAo
PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozit
aktudlne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, po
skonceni pecenia stlacte v, inak poziadavku ignorujte
a stlacte « .

Hned po stlac¢eni v, stlatenim + alebo — zvolte
¢iselnu poziciu a potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Ak je pamét plng, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajucej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte QO :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

°C

|
— - o
1. STATICKY OHREV

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte stlacenim

v a potom aktivujte stlacenim [>].
. FUNKCIA SMART CLEAN
Stlacte a na displeji sa zobrazi,Smart Clean”.

L2z

(1
Smart clean
Stla¢enim [ sa funkcia aktivuje: displej vas vyzve, aby
ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie

najlepsich vysledkov Cistenia. Postupujte podla
zobrazenych pokynov a po skonceni stlacte v . Po
skonceni vietkych krokov, ked je to potrebné, stlacenim
[>]aktivujte cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka riry pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konec¢ny vysledok cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.
. CASOVAC

Ked je rura vypnuta, displej mozno pouzit ako nezavisly
c¢asomer. Ak chcete funkciu aktivovat, presvedcte sa, i
je rdra vypnuta, a potom stlacte + alebo —: Na displeji
bude blikat ikonka @& .

(I
CASOVAC

Pomocou -+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a ¢asomer potom aktivujte stlacenim v .

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného ¢asu,
ozve sa zvukovy signal a zobrazi sa displej.

Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy jedla.
Stdcanim 4 alebo — menfte ¢as nastaveny na ¢asovaci.

Po aktivovani casomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu.

Stlacenim rdru zapnete a potom zvolte poZzadovanu
funkciu.

Po spusteni funkcie bude ¢asomer dalej odpocitavat
nezavisle, bez toho, aby zasahoval do samotnej funkcie.
Upozornenie: Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac
(zobrazi sa iba ikonka @ ), ktory pokracuje v odpocitavani

v pozadi. Na zobrazenie obrazovky ¢asovaca stlacte na
zastavenie funkcie, ktord je momentalne aktivna.

.ZAMOK OVLADANIA
Tla¢idla zamknete stlacenim a podrzanim << aspon na

pat sekdnd. Zopakovanim tohto postupu klavesy opat
odomknete.

€,

12N -1 (-1°
: LEL e
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim [@].
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

OBRATTE ALEBO

KATEGORIE POTRAVIN NG\'{‘ROI-%2¥CQE POMIESAJTE UROVEN A PRISLUSENSTVO
(Z CASU PRIPRAVY)
LASAGNE - 05-3kg - 2
3 AaRr
j Pecenie 06-2kg - 3
:Hovédzie pecené = c - I
: Hamburgery 15-3cm 3/5 e m ]
: Peenie 0,6-25kg - 3
:Brav¢. prepecené * z - 7
MASO ; Klobasy a parky 1,5-4cm 2/3 ~ o]
: Veelku 06-3kg - 2
:Prepecené kurca ) ) 5 4
: Platky a prsia T-5cm 2/3 o -1 r
5 4
......................... KOl e e PO Y2 N
3 2
RYBY Filé 05-3cm - . R,
E . 3 2
e eeeeeeneseeeee. St SOOROORROOOTOY NSO 03 73 ] e, ST, 3 SO
Zemiaky 05-15kg - 3
;Peéené zelenina PInena zelenina 01-05kg - 3
: Pecend zelenina 05-15kg - 3
; 3
: Zemiaky 1 plech - ne—1
: ; 3
ZELENINA : Paradajky 1 plech - n—r
] Papriky 1 plech - _\|_i_,’_
:Gratinovana zelenina i T3
: Brokolica 1 plech - —r
. 3
Karfiol 1 plech - —r
........................................................ O UL .. O .-
:Kysnuté kolace vo forme Piskdtovy kolac 05-12kg - _\%’_
: . 3
: Susienky 02-06kg -
KOLACE Odpalované cesto 1 plech - 3
A ZAKUSKY -« 4 kolis 3
EZakuskya plnené kolace Kolaciky 04-16kg - n—r
: Zavin 04-16kg - - } -
s . . 3
........................................................ KolaC pIneny ovocim | O 2 N
- 7 s, W 2
SLANE KOLACE :- 08-12kg - P
........................ P S S PP S PP PPN
‘Rozky 60 - 150 g kazdy - 3
‘Sendvi¢ vo forme 400 - 600 g kazdy - :
CHLIEB f————— -\.|='..2...,-
:Velky chlieb 0,7-20kg -
........................ OO MO botitchossis U N S
3 . . 2
‘Tenka okruhla - plech -
: [ . 2
:Hruba okruhla - plech -
; 2
PIZZA 4 1
‘Mrazené 1 =4 vrstvy -
3 5 3 1
: L L I - .
: 5 4 2 1
........................ e e e e
Aeennn ~ AaF=r - J “ r M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Ngdoba na Nadoba na Nadoba na
Rot odkvapkavanie / plech na R o
ost tortu etenie odkvapkavanie/plech na odkvapkavanie
na roste P pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROST A PRISLUSENSTVO

Ano 170 30-50 2

Ano 160 30-50 2

Kysnuté kolace/Piskétové kolace

Ano 160 30-50 e

Plnené kolace Ano 160 — 200 30-85 Lo

(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy

kol&¢) Ano 160 ~ 200 35-90 e

Ano 150 20— 40 L3

Ano 140 30 - 50 4

Susienky/linecké cesto -
Ano 140 30- 50 4 !

Ano 135 40 - 60 5 3 !

Ano 170 20— 40 3

Ano 150 30-50

Malé torty /Muffin -
Ano 150 30-50

Ano 150 40 - 60 > 3 !

Ano 180 — 200 30-40 3

Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 4 1

Ano 180 - 190 35-45* > 3 !

Ano 90 110 - 150 3

Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 4 !

Ano 90 140 - 160 * > 3 1

Ano 190 - 250 15-50

Pizza/chlieb/focaccia - 1
Ano 190 - 230 20-50 4

Pizza (tenka, hrub4, focaccia) Ano 220 - 240 25-50*% > 3 !

Ano 250 10-15 Lo

Mrazena pizza Ano 250 10-20 _ﬂ_i_,'_ !

Ano 220 - 240 15-30 { > J L ’ J 1

Ano 180 - 190 45-55 .

Pikantné kolace

ne ke ) Ano 180 - 190 45 -60 4 !
(zeleninové, slané)

Ano 180 - 190 45 -70% > 3 !

Ano 190 - 200 20-30 3

Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 4 !

) 5 3 1
Ano 180 - 190 20-40* A A

Lasagne/néakypy/zapekané cestoviny/

! Ano 190 - 200 45 - 65 3
cannelloni

IhEEhzEREEmEENEENEENEEENEEENEREEN
|

Jahnacie/Telacie/Hovadzie/Bravcové 1 kg Ano 190 - 200 80-110 L 3 J

=] il &

Vhanany Konvekeéné Eko vhanany
vzduch pecenie vzduch

FUNKCIE

Staticky ohrev Gril Turbogril Maxi pecenie Cook 4
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RECEPT FUNKCIA  PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROST A PRISLUSENSTVO
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110 - 150 L 2 j
Kuréa/Kralik/Kacica 1 kg = Ano 200 - 230 50-100 3,
Moriak/Hus 3 kg = Ano 190 - 200 80-130 2,
Pecené ryby/Ryby pecené v alobale ‘ 3
ilety. clé) =] Ano 180 - 200 40- 60 L3
Plnena zelenina ; p)
(paradajky, cukety, baklazany) Ano 180-200 >0-60 A,
Hrianka El - 3 (vysoka) 3-6 _\_”5“_’_
Rybie filé/ filety d - 2 (strednd) 20-30% 4 3.
Klobasky/kebaby/rebierka/hamburgery El - 2= %/;sstczi%na - 15— 30 ** _\_”5“_’_ 1 4 r
Pecené kurca 1- 1,3 kg - 2 (strednd) 55— 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! r
Jahnacie stehno/Koleno - 2 (strednad) 60 — 90 *** t 3 ]
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35 — 55 *** i 3 j
Gratinovand zelenina - 3 (vysoka) 10-25 L 3 j
Susienky Stglky Ano 135 50-70 ; _\%’_ _\%’_ ;
2@4 ; 5 4 3 1
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 e, A, A, =
koldce
o =y : 5 4 2 1
Okruhla pizza IP;za Ano 210 40 -60 e Al A~ A——n
Uplné jedlo: Ovocné torta (Uroven 5)/ ‘ B . 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AR A L —J
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groveri 5)/ =
o RPN ool 5 5 4 2 1
p,ecenavzelen’lna (urf)ven,4)/la§agne I: Ano 190 40-120% —r —1r
(Uroven 2)/kusky mdsa (Uroven 1) Menu
Lasagne s misom Ano 200 50-100* —
Méso a zemiaky Ano 200 45-100 % _\_”i_m’_ \ 1 |
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% _\%’_ \ 1 |
PInené kusy mésa d® - 200 80-120* Lo
Kusy masa e® - 200 50100 * Lo

(krdlik, kurca, jahna)

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moézete z rdry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferenci.

**\/ polovici pecenia jedlo obrétte.

*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Urover na

pripravu réznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zacina jeho vloZzenim do rury, bez zaratania ¢asu

predohrevu (ked'sa vyzaduje).

Teploty a Casy pripravy jedal st iba priblizné a zévisia od mnozstva jedla

a typu pouzitého prislusenstva.

PRISLUSENSTVO

Aalr

Pekac alebo forma na
tortu

na roste

Na zaciatku pouZite najnizsie odportcané hodnoty a ak jedlo nie je
hotové, hodnoty zvyste.
Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace

a plechy. Okrem toho moézete pouzit nddoby a prislusenstvo z vamného skla
alebo kameniny, nezabudnite vsak, Ze pecenie sa trochu pred|zi.

J
Nadoba na

odkvapkavanie / plech na

pecenie

alebo pekac na roste

N [
Nadoba na Nadoba na
odkvapkévanie/plech na odkvapkavanie
pecenie s 500 ml vody
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ¢i rira vychladla.

Nepouzivajte parné Cistice.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne ¢&istiace prostriedky,

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy ¢istite vihkou utierkou z mikrovldkna.

Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho cCistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neimyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

Po kazdom pouziti nechajte riru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepl3,

aby ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od

zvyskov jedla. Ak potrebujete odstranit pripadnu
kondenzaciu, ktora sa vytvorila pri priprave jedal

s vysokym obsahom vody, nechajte ruru najprv
uplne vychladnut a potom ju utrite handrickou alebo
Spongiou.

Pre optimalne vycistenie vnutornych povrchov
aktivujte funkciu,Smart Clean” (Iba v niektorych
modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi ¢istiacimi
prostriedkami.

+ Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jeddl sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

VYMENA ZIAROVKY

1.
2.

3.

Odpoijte ruru od elektrického napdjania.

Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: PouZivajte iba halogénové Ziarovky 20 - 40 W /
230V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specialne urcend pre domace spotrebice a nie je
vhodnd na bezné osvetlovanie miestnosti v doméacnosti
(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 opat nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu c¢ast na sedlo.

. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

| o

. 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

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Rura nefunguje.

Vypadok prudu.
Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra
pripojena k elektrickej sieti.

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F* a za nim
¢islo alebo pismeno.

Porucha rury.

Rudru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Skuste obnovit POVODNE NASTAV., ktoré najdete v ponuke
NASTAVENIA.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte cislo,
ktoré nasleduje po pismene ,F".

Rura sa nezohrieva.

Ked je zapnuty DEMO rezim,
vietky prikazy su aktivne a menu

pristupné, ale rura sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekund sa na displeji
zjavi DEMO.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Svetlo zhasne.

Je aktivovany EKO rezim.

EKO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp..

Dvierka sa poriadne nezatvaraju.

Bezpecnostné uchytky su
v nespravnej polohe.

Presvedcte sa, ¢i su bezpecnostné uchytky v spravnej
polohe, podla pokynov na vyberanie a vkladanie dvierok
v Casti Cistenie a udrzba.

V domacnosti sa vypne prud.

Nastavenie vykonu je nespravne.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako 3 kW.
Ak nie, znizte vykon riry na 13 ampérov. VYKON néjdete
v NASTAVENIACH a zvolte ,NiZKY",

.Iﬂ._-

spotrebica.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

- Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

+ Pomocou QR kédu

- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke).
Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho
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