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

I‘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.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N & u

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

23 4 5 6 78
5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

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

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

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME

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

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

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

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

2=

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

g‘() FORCED AIR

N 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.

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

CONVECTION BAKE

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

6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

CASSEROLE

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

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

MEAT

This function automatically selects the
best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at low

speed to prevent the food from drying out too much.

~, RISING

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

MAXI COOKING

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

{50} SMART CLEAN

= (ONLY IN SOME MODELS)

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

BREAD

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

g PIZZA

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

é PASTRY CAKES

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

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

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

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

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

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

2. SETTINGS

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

With the oven off, press and hold [ for at least
5 seconds.
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press (¢) to confirm.

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

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

=

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

(SO S (3 =

Turn the knob to view the sub-functions available
on the right-hand display. Select one and press (§)
to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

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

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

VAR

mlw(ms

When the °C/°F icon flashes on the display, turn
the knob to change the value, then press (§) to
confirm and continue to alter the settings that
follow (if possible).

4 Whjr/lfz?ool



You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

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

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

DURATION

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

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

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

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

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

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

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

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

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

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

|

. EN
Please note: Delay to start functionality is not

available for Grill and Turbo Grill functions.

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

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

4, PREHEATING

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

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

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

press [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

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

While the temperature is being restored, the

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

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

. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions & and turn the knob to

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

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
LI perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target
temperature.

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

B mhda
-

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

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

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

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

Please note: during cooking cycle with meat probe it

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

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

. KEY LOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

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

' EN

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

the oven.

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

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

PIZZA

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

RISING

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

TEMPERATURE COOK TIME LEVEL

RECIPE FUNCTION PREHEAT. °C) (Min.) AND ACCESSORIES

2

Allr

- 10 30-50

2

Aalr

Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50

4 1

alr akr

Yes 160 30-50

3

—r

Filled cakes - 160 - 200 30-85

4 1

alr ak<r

(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90

- 160-170  20-40

Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40

Yes . 150-160 20-40

- 180-200  30-40

Choux buns Yes 180-190 35-45

Yes  180-190  35-45*

Yes 90 ~110-150

Meringues Yes 90 ~ 130-150

Yes 90 ~ 140- 160*

220-250  20-40

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes  220-240  20-40

Yes  220-240  25-50% > 3

Bread loaf 05 kg - 180-220  50-70

Small bread - 180-220  30-50

Bread Yes . 180-220  30-60

- 250 10-20

Frozen pizza 5 5
Yes 250 10 - 20

Al —

Yes | 180-190  45-60

Savoury pies

(vegetable pie,quiche) Yes . 180-130 . 45-60

Yes  180-190  45-70*

Yes | 190-200  20-30

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40

Yes  180-190 20 -40*

Lasagne / Flans - 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®ER G 6 R R D REFD DL R D

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25-45
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:E,';?TURE Cogn'(i:.')ME AND AI&EC\I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg G, - 190-200 60-90 3,
Roast pork with crackling 2 kg - 170 110-150 u;y
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg @ - 190 - 200 90-150 2,
gaked fish [ en papillote = Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;lrjnf;?é;ecgﬁgggg aubergines) Yes 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘
Toast @ - 3 (High) 3-6 .\_E__,.
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-30%% 4 3
Elzt:‘s;aﬂﬁsérlgebabs / Spare ribs / @ ) (Midz—_l-3|iqh) 15-30%% 2 1M4r
Roast chicken 1-13 kg - 2 (Mid) 55-700 2. 7;?
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** _\‘_.3;!,
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* ;y
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;}
Complete meah Pt art (o215 e w0 e 202
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Meat & Potatoes &) Yes 200 45-120¢ & ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\;, ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;y
Cutsofmest | - 00 st 3

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

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

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC < = =3
FUNCTIONS ) . .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aeenur A=A L T toond

ACCESSORIES . ) .
Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or

wire shelf oven tray on wire shelf

Drip tray with 500 ml

Wire shelf
of water

Drip tray / Baking tray
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces (If present).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

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 is equipped with special catalytic panels
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.

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 appliance 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 LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.

' EN

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
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

\

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

Problem

The oven is not working.

Possible cause
Power cut.
. Disconnection from the

Solution

Check for the presence of mains electrical

. mains.

The display shows the letter “F”
- followed by a number or letter.
The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Software problem.

Another language set.

. power and whether the oven is connected to
- the electricity supply. ?
- Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists.

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

Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

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 E::E
B

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 our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011596247
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PbKOBOACTBO 3A
BCEKUOHEBHA CINMPABKA

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYINUXTE

N3AEJINE HA WHIRLPOOL

MO, permcTprpanTe 3aKyneHoTo nsgenme
Ha www.whirlpool.eu/register

MoxeTe ga usternute ,,|/|HCprKL|,I/II/I 3a

6e3onacHocT” 1 ,PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba 1

3a Mo-MbJIHO CbAENCTBUE M MOAAPBKKA, ‘WWW nopapbKKa“ oT Hawwsa yebcainT docs.whirlpool.eu,
KaKTO 1 fja CnefBaTe HCTPYKLMMTE Ha 3afHaTa

KOpuua Ha Ta3h KHUXKKa.

' HPEAIII Aa n3nonseare ypefa, npovyetere BHUMaTe/IHO PbKOBOACTBOTO 3a 3[ipaBe " 6esonacHocT npun pa60'ra.
[ ]

OMMNCAHUE HA NMPOAYKTA

1. lNaHen 3a ynpaBneHune
2. BeHTunatop

3. Kpbrbi Harpesarten
(He ce Bk aa)

4. Hocaun
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npenHaTa CTeHa Ha GypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT /
Mpun

7. Jlamna

8. Touka Ha NocTaBAHe Ha coHAa
33 Meco (aKo 1Ma)

9. 3aBojcKa Tabenka
(He npemaxBawnTe)

10.[loneH HarpeBaTen

(He ce BuxKaa)
KOHTPOJIEH NMAHEN
E” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. N1AB QUCIJIENA 5.BbPTALL CEBYTOH / 7. BPEME
BYTOH 6TH SENSE 3a cBepsBaHe Ha YaCOBHMKaA 1
2. OCBETJIEHUE 3abpTeTe ro, 3a aa ce 3ajlaBaHe Ha NPOAb/IKUTENHOCTTA
3a BKNI./M3KN. Ha namnara. NPUABMXKBATE MO GYHKLMUTE 1 Ha roTBeHe.
3. BKJ1./U3KJL. 3a HaCTpoOViKa Ha NapameTpuTe 3. CTAPT

3a BK/lOYBaHE N M3KJIIOYBaHE Ha
¢dypHaTa 1 He3abaBHO CNUpaHe Ha
n3nbiHABaHaTa GyHKUMA.

4. HA3AA
3a BpblyaHe KbM NPeaxoaHoTo

MEHIO NMPU NPOMSAHA Ha HaCTpoOIKarTa.

Ha roTBeHe. HatucHete (¢ 3a
n36mnpaHe, HaCTpoBaHe, OCTHN U
NOTBbPXKAaBaHe Ha GYHKLMMTE UK
napameTpuTe, a CbLYO 1 3@ Hayano
Ha nporpamaTa 3a roTBeHe.

6. TEMMNEPATYPA
3a 3afaBaHe Ha TemnepaTypara.

3a BKNoYBaHe Ha GyHKLUUN 1
NoTBbPXKAABaHE Ha CTONHOCTUTE
Ha mapameTpuTe.

9. BECEH ANCNNEN

Whjr/lfz?ool



NMPUHALONEXHOCTHU

PELUETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAOAHE

: TABA 3A MEMEHE

MAb3rAlW BOOA4U *
¢ (CAMO TMPW HAKOW MOZEJIV)

COHAA 3A MECO
(CAMO MPU HAKOW MOJEN)

BpoAT Ha NPUHAANEXKHOCTUTE MOXE [1a € Pa3/IMYEH B
3aBMCMMOCT OT 3aKyrneHus Moaen.

Apyrvi nprHaanNexHoCTX MoraT fla Ce 3aKynaT OT OTAena 3a
cnepnpopaxbeHo obcnyKBaHe.

NMOCTABAHE HA PELLETDYHUA PADT

N APYITUTE NPUHAONEXXHOCTU
BkapainTe pelweTbuHmA padT B HOCauunTe,
KaTo BHUMaBaTe MNOBAUMHATUAT CTPAHUYEH
pbb fa e Harope U ro nNib3HeTe HaBbTPE.

Opyrute npuHagneXxHoCTW, HanprMmep TaBaTa
3a OTUEeXAaHe 1 TaBaTa 3a NeyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW3OHTANIHO MO CbLUMA HAUNH KaTo
peweTbyHNA padT.

3AKPENMAHE HA MNTB3TAYUTE (AKO MIMA)
Canete HocauuTe OT pypHaTa; MaxHeTe
naacTmacoBuTe npeanasnTenn ot rnib3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba Ha
nab3ravya KbM Hocava u s
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.

3a fa 3akpenuTe Hocaua,
HaTUCHeTe JofiHaTa YacT
Ha WMnkaTta 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTte ganu
nnb3raynTe ce ABuMar
csobopaHo. MNoBTopeTe
OMUCAHUTE CTHMKK

3a Apyrma Hocau Ha
CbLLOTO HMBO.

Monga, umante npeagu;: Nnb3raynte moraT a ce MOHTUPaT
Ha BCAKO HMBO.

CBANNAHE N NOCTABAHE HA HOCAYUTE

. 3a fa cBanuTe Hocay, NoBAuUrHeTe ro 1 nocne
BHVMMaTENHO n3TersneTe gosiHaTa My 4acT OT rHe3jara.
Cnep ToBa MmoXe [ja n3BajuTe Hocauva.

. 3a Aa nocTaBUTe HOCay Ha MACTOTO MY, NbPBO IO
BKapanTe B ropHuTe rHesfa. [lpb)Kte Hocava
NoOBAMWIHaT, BKapanTe ro BbB ¢ypHaTa 1 ro cnycHeTe
BbpPXY AOSIHUTE THe3a.

2 Whjr/lfz?ool



OYHKLUU

KOHBEHLUWOHAJIHO TOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBW ACTUA CaMO Ha e[JHO HMBO.

rePmn

3a neyeHe Ha rpun Ha NbpKonu, keban,
HageHMLM, NPUroTBAHE Ha 3eN1eHYYKOB OrpeTeH
1 npenunyaHe Ha xns6. Korato neyete meco,
npenopbyYBamMe Aa 13non3BaTe TaBaTa 3a OTUEXAaAHe,
3a fla cbbupaTe oTaenaHUTe cokose. MocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOE OT HMBATa NoJ pewweTbUYHNA padT 1 Hanente
B HeA NOSIOBUH NUTBP NUTENHA BoAa.

OOPCUPAH Bb3YX

3a eHOBPEMEHHO roTBeHe Ha HAKOJIKO ACTUA
(HaM-mMHoOro Tpu) Npu egHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3nuyHn HMBa. Ta3n GyHKLMA MOXKe Aia ce M3NOoNn3Ba
3a roTBEeHe Ha Pa3nYHM XxpaHu 6e3 NnpemnHaBaHe Ha
MUPU3MNUTE OT eHaTa XpaHa KbM gpyraTa.

MEYEHE C KOHBEKLIUA

——/ 3a roTBeHE Ha Meco, NMeyeHe Ha KENKOBE C
MBAHEX VAW MbAHEHWN 3eNIEHYYLW, MOCTaBeHN CaMo Ha
eAHo HYBO. Ta3n dyHKUMA cb3faBa claba, NepuoanyHO
npeKbCBaLla LUPKYauua Ha Bb3ayxa, KOATO
npeaoTBpaTABa NPEKOMEPHOTO M3CbXBaHe Ha XpaHaTa.

th

<) QYHKLIUW 6™ SENSE

3AAQYWEHN ACTUA

Ta3n ¢pyHKUMA aBTOMaTUYHO M3bmpa Har-gobpaTta
TemnepaTypa 1 MeTOA 3a roTBEHE 3a ACTUA C NacTa.

@ MECO

Ta3n PyHKLMA aBTOMATUUYHO 136upa Hal-
pobpata TemnepaTypa U MeTop 3a roTBeHe 3a
meco. Ta3n GyHKLMA OT BpeMe Ha Bpeme akTnBUpa
BEHTUNAaTopa NPuW HUCKa CKOPOCT, 3a AAa NpefoTBpaTH
npecyllaBaHeTO Ha XpaHara.

MAKCWU TOTBEHE

X Ta3n PpyHKLMA aBTOMATUUYHO 136Upa Hall-
[06puA pexnm 1 TemnepaTtypa 3a roTBeHe Ha
ronemm napyeta meco (Hag 2,5 kg). Npenopbusa ce
Mo Bpeme Ha roTBEHETO MeCcoTo fa ce obpblya, 3a
[la ce NOCTUrHe PaBHOMEPHO 3anunyaHe oT ABeTe
CcTpaHu. Hai-gobpe e MecoTo NepnoanyHoO aa ce
MoNIMBa CbC COCa, 3a Aa Ce n3berHe nscylaBaHe.

XNAb

Ta3u GyHKUMA aBTOMATUYHO 136Mpa Hall-gobpata
TemnepaTtypa 1 METOZ 3a FOTBEHE 3a BCUUKI BUZOBE XS0,

NMALA
Ta3n GpyHKLMS aBTOMATUYHO M36Upa Hail-

p,o6paTa Temnepartypa n metTol 3a rotBeHe 3a BCUYKN
B1aoBe nmua.

CNAAKULLN N KENKOBE

Ta3n ¢pyHKUMA aBTOMATUYHO 1M36Mpa Halr-gobpaTta
TemnepaTypa 1 METOA 3a FOTBEHE 3a BCMYKM BUAOBE
cnagKuwu.

CNELUMATTHUN OYHKLINN

2 BbP3O NMPEABAPUTEJIHO 3AIPABAHE

3a 6bp30 NpeaBapuTENHO 3arpsABaHe
Ha ¢ypHaTa. Cnep KaTo NpeaBapUTENHOTO
3arpaBaHe npuknoun, dypHata aBTOMaTUYHO
n3bmpa ¢yHkumATa ,KOHBEHUNOHANHO roTBeHE".
M3uyakanTe NnpeaBapuUTENHOTO 3arpAaBaHe aa
3aBbpLlUK, Npeaun Aa NocTaBUTe XpaHa BbB PpypHara.

vov) TYPBO IPUN
&

3a neyeHe Ha egpv NapyeTa meco
(pkonaH, rosexgo neyeHo, nune). Npenopbvusame
[a n3nonspaTte TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a Aa
cbbuparte oTAenAHNTE NPU rOTBEHETO COKOBe.
lNocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Nof
peweTbyHNA padT 1N HanenTe B HeA NOJIOBUH NUTHP
nuterHa soga. C Ta3m pyHKUMA MOXe Aa n3nonseaTe
BbPTAWMA ce wuw (Korato 1ma).

EKO OOPCUPAH Bb3YyX*
¢

3a npennyaHe Ha ef4HO HMBO Ha NapyeTa meco
C NNbHKa unu ¢une. NMpekoMepHOTO N3CbXBaHe
Ha XpaHaTa ce npefoTBpaTABa Nopaan cnabara,
npeKkbcBalla OT Bpeme Ha Bpeme LpKynauma Ha
Bb3Aayxa. [pn n3nonssaHe Ha Ta3n eKoPyHKLUMA
namnarta ocTaBa M3KJlloYeHa No Bpeme Ha roTBEeHeTO.
3a pa usnonseate nporpamata EKO n cboTtBeTHO
[a onTummanparte noTpebneHneTo Ha eHeprus,
TpAGBa fa He OTBapATe BpaTUyuKaTa Ha dypHaTa,
[lOKaTO ACTNETO He CTaHe roToBo.

{§¢ NOOADBPKAHE HA TOTJTIMHATA

<. 33 3aMa3BaHe Ha TOKY-Lo CroTBeHa XpaHa
ropewya 1 xpynkasa.

" BTACBAHE

“=='3a onTVMMasHO BTAaCBaHE Ha CNafKO VW CONEeHO
TecTo. 3a Ja OCUrypuTe KauecTBEHO BTacBaHe, He
BK/IOUBaTe GyHKLMATA, ako pypHaTa e Bce ole
ropetya cnef npeAxoaHOTO roTBEHe.

SMART CLEAN
= (CAMO MNPV HAKOW MOJE/IN)

[lenctBrneTo Ha Napara, KOATO Ce nycka no
BpEeMe Ha TO3M cneumraneH UMKb Ha NOYMCTBAHE,
No3BOJIAABA JIECHOTO MOYNCTBAHE HA 3aMbpPCABaAHNA
N ocTaTbum OT XpaHa. Hanente 200 ml Boga Ha
ADBHOTO Ha ¢pypHaTa 1 akTUBMpanTe GyHKLMATA,
Korato ¢ypHaTa e cTyaeHa.

* OyHKUWATA Ce 13M0M3Ba KaTo eTanioHHa B Aieknapaunara
3a eHepruHaTta eGeKTUBHOCT CbIMacHO PErIaMEHT
(EC) 65/2014
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U3MNOJI3SBBAHE HA YPELA 3ANMPDB MNbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTto Bknoumte d)ypHaTa 3a MbPBU MbT, TpFIﬁBa [a CBepuTe YaCoOBHUKa.

s P>
SmmP (!

,,l-

[BeTe undpK 3a YacoBeTe L 3aNoYHaT Aa MUraT. 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a ia 3a[jaieTe YacoBeTe, U HaTUcHeTe (§) 3a
MOTBbPXKAEHNE.

[BeTe undpKW 3a MAHYTUTE LU 3anOYHaT Aa MUraT. 3aBbpTeTe
OyToHa, 3a Aia 3aJjafeTe MUHYTUTE U HaTUCHeTe (§) 3a
NOTBbPXKAEHME,

Mona, umarnTe npeasua: Korato nak nouckaTe aa ceepute
4YaCOBHVKa, HAaTUCHETE 1 3a0pbXKTe MoHe 3a eHa
CeKyHAa, Korato GypHaTta e 13KJoYeHa; cief ToBa 13Mmb/HeTe
ONMCaHNUTE NO-TopPe CTBbMKK.

Cnen NPOOBIIKNTENHO MPEKDBCBAHE Ha 3aXPaHBaLLOTO
HamnpexeHne MoXxe la Ce Ha/loXM OTHOBO Aa CBepuTe YaCOBHMUKa.

2. HACTPOWKA

Mpwn HeO6XOAMMOCT MOXe Aa MPOMEHWTE MepHaTa eANHILA
3a Temnepartypara (°C no nogpasbmpaHe) i HOMUHANHWA
KOHCYMMpaH ToK (16 A).

Mpw n3KMoueHa GpypHa HaTUCHETE 1 3aAPbXKTE §F MOHE 33
MneT CeKyHau.

s =
- g S
' l Tt
o (o

3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa M3bepeTe MepHaTa eanHuLA, U cneq
TOBa NoTBbpAeTe C (§)

3aBbpTeTe OyTOHa, 32 la U3bepeTe HOMUHANHNA TOK, U Cnef
TOBa NoTBbpAeTe C (§) .

Mongs, umante npeasua: GypHaTta e NporpaMmmpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMallHa enekTpruyecka MHCTanaLms, KoAato
MO3BOMIABA BKIIIOYUBAHE Ha ypeau C MOLHOCT Hag 3 kW

(16 A). Ako BallaTta enekTpuyecka MHCTaNaLma e 3a No-Maska
MOLLHOCT, TPsIbBa a HaManuTe Tasu cTorHOCT (13 A).

3.3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBarta d)ypHa MOXe fia I/13I'IyCKa MNPU3MK, CBbP3aHn C
npoueca Ha HenHoTOo npon3BoACTBO: ToBa e HaMbJ/HO
HOPMaJiHo.

ﬂpeAVI [a 3arnoYyHeTe fila roOTBUTE XPaHa BbB d)ypHaTa,
npenopbyBamMe [1a A HarpeeTe npasHa, 3a Jja NpeMaxHeTre
OCTaTbyHUTE MI/IpI/I3MI/I.

CBanete npeanasHWA KapToH UM NPo3payHoTo Gponno ot
dypHaTa 1 n3BageTe HammpaLLuTe Ce B HeA NPUHAANEXHOCTM.
Harpeiite ¢pypHata fo 200 °C 1 A 0cTaBeTe Taka 3a OKONO yac,
KaTo 3a No-fo6bp edeKT BKIOUUTE LMPKYNaLMATa Ha Bb3ayXa
(Hanpumep ,OopcrpaH Bb3ayX” nnu ,lNeyeHe c KoHBekUMa”).
Cna3BaiTe yKa3aHuMATa 33 NPaBWUJTHO HACTPOMBaHE Ha
dyHKUMATa.

Mons, nmante npensua: Cneg NbpBOTO M3NOM3BaHE Ha ypeaa
Ce npenopbyBa a NPOBETPUTE NOMELLEHNETO.

BCEKUOAHEBHA YINOTPEBA

1. NI3BUPAHE HA OYHKLMA

Korato dypHaTa e 13knoyeHa, Aa AUCnnes ce nokassa camo
YaCOBHUKBT. HaTncHeTe v 3appbxTe (1) |, 3a Aa BKAKOUNTE dypHaTa.
3aBbpTeTe 6YTOHa, 3a fla Npernefate OCHOBHUTE GyHKLWN (Ha
nesua aucnnei). Visbepete xenaHata dyHKUnA n HaTucHeTe (§)

=

3a pa u3bepete noadyHKLMA (KOrato MMa), MbpBO M3bepeTe
OCHOBHaTa QYHKLMA 1 HaTUCHeTe , 33 Aa NOTBbPANTE U Aa
NpemM1HeTe KbM MEHIOTO Ha U3bpaHaTa GyHKLUS.

(SO S (3 =

3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fia Npernefate NOAPYHKLUMMTE Ha
BecHuA gucnnei. N3bepeTe xenaHata noggyHKLUMA 1
NoTBbPAETE C

2. HACTPOUKA HA OYHKLUMATA

Cnep kato n3bepete Heobxoanmata GyHKLMA, MOXKeTe Aa
NPOMEHMTE HAaCTPOMKUTE 1.

ucnneaT nokasea NocnefoBaTeNHO HACTPOMKNTE, KOUTO
MOrarT fia Ce NMPOMEHAT.

TEMIEPATYPA / HABO HA TPUJIA

VAR

mlw(ms
(| I

Korato Ha gucnnesa mura cumsonst °C unu °F, 3aBbpTeTe
OyTOHa, 33 ia NPOMEHNTE CTONHOCTTA, CNIef KOETO HaTHCHeTe

, 3 Aja NOTBbPAMTE 1 Aa NPEMUHETE KbM JpyruTe
HACTPOMKM (KOraTo € Bb3MOXKHO).
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CoblLeBPEMEHHO MOXe [la MPOMEHMUTE 1 HUBOTO Ha rpuna
(3 = cunHo, 2 = cpepHo, 1 = cnabo).

Mons, umante npeasua: Cnea ctapTupaHe Ha GYHKLMATS,
TemnepaTypata 1 HMBOTO Ha rpua MOraT Aia ce MPOMEHAT
HaNpPaBO C HaTUCKaHe Ha  [§¢ 1M CbC 3aBbpTaHe Ha OyToHa.

MPOABJTKUTENHOCT

7
o
77N

Korato cumsonst & mura Ha Ancnnes, nsnonsganTe OyToHa,
3a [la HacTpouTe XenaHoTO Bpeme 3a roTBEeHe, U HaTUCHeTe
() +3a fa noTBbPAUTE.

He e HeobxoaMMO Aa 3afaBaTe BPEMETO 33 FOTBEHE, aKO
ncKaTe fja ynpaensgaTe rotBeHeTo pbuHo: HatucHete ()
3a [la NOTBbPAWTE 1 ja CTapTupaTe GyHKUMATA.

B TakbB C/lyuali He MoXe Aa 3afaBaTe Kpas Ha BPEMETO 3a
rOTBEHE, KaTo MPOrpamumpaTe OT/IOXKEH CTapT.

Mona, nmante npeasua;: o Bpeme Ha rOTBEHETO MOXKE [1a
NPOMEHATe 3afafeHaTa B HaYanoTo NPOABIIKUTENHOCT Ha
roTBeHe; 3a Lenta HatucHete () . 3aBbpreTe OyToHa, 3a [ja
NPOMEHMTE BPEMETO, 1 HAaTUCHETE (g) 3a NOTBBPXKAEHNE.

3AOABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLLUBAHE HA
FTOTBEHETO/ OTNOMEH CTAPT

Mpy MHOro GYHKLMK Cieq KaTo 3afafeTe Bpeme 3a
rOTBEHE MOXETe [la OT/IOXKMTE CTapTa Ha QYHKLMATA, KaTo
nporpammparte KpaHus vac.

KoraTo BpemeTo Ha 3aBbpLUBaHe Ha rOTBEHETO MOXe A
ce NPOoMeHs, ANCMNEeAT MOKa3Ba 0YaKBAHOTO BPEME Ha
3aBbpLUBaHe, a CMMBONBT (¥) MUra.

Ako e Heobx0aMMO, 3aBbpTeTE OYTOHQ, 3a Aa 33[aAETE BPEMETO
Ha NPUKIOYBaHE Ha FOTBEHETO, CIef KOeTo HaTucHeTe [>

3a ja NOTBbPANTE M Aa CTapTupaTe GyHKUMATa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB GpypHaTa 1 3aTBOpETE BpaTMUKaTa.
OyHKUMATa We CTapTMpa aBTOMATUYHO Clef NEPUOA OT
BPEME, KOWTO € U3UICIIEH TaKa, Ye FOTBEHETO Ja 3aBbpLUN B
3afafeHuns yac.

Mons, nmante npeasua: MNporpaMnpaHeTo Ha OTIOXKEH Yac 3a
CTapTvipaHe Ha roTBeHeTO Lie OTMeH) $a3aTa 3a NpPeaBapUTENHO
3arpsaBaHe Ha dypHaTta. DypHaTa NOCTENEHHO Lie AOCTUTHE
HeobxofMMaTa TeMnepaTypa, KOeTo 03HauaBa, Ye BPeMeTo 3a
FOTBEHE L€ € MANKO NMO-Ib/ro OT NOCOYEHOTO B rOTBAPCKaTa
Tabnuua.

Mo BpemMe Ha M34aKBaHETO MOXe C MOMOLLTa Ha OyToHa fia
MNPOMEHTe NPOrPaMUPAHOTO BPEME Ha 3aBbPLLIBAHE Ha FTOTBEHETO.

HatncHete § wnmn () ,3a a NpOMeHUTE HaCcTPoWiKaTa
3a Temnepatypata Ui BpemeTo Ha roteeHe. KoraTo
NPUKIIIoUMTE, HaTUCHeTe (g) , 3@ fja NOTBbPAUTE.

I

. BG
3. AKTUBUPAHE HA ®YHKLIMATA
Cnep KaTo NpUNoXnte HeoOXoAUMUTE HACTPONKMN,
HaTucHeTe [> ,3a fa akTmBupate GyHKLmATA.

Mo Bcako BpemMe MOXe la HaTUCHETE N 3aAbpPKNTE d) '
3a [a NOCTaBUTE aKTUBHATa B MOMEHTa (I)yHKLU/IFI Ha nays3a.

4. NPEABAPUTENHO 3ATPABAHE

Hakown ¢yHKUum BKntouBaT dasa 3a npeaBapuUTenHO
3arpsABaHe Ha ¢ypHaTta. Cnep ctapTpaHe Ha GyHKUMATa
Ha Ancnnen ce NokasBa UHAUKaLWA 3a akTUBMPAHE Ha
¢da3zara 3a nogrpsasaHe.

KoraTo Ta3u ¢asza npukoum, ce yyBa 3ByKOB CUTHAs
1 Ha ancnnes ce n3Bexaa MHpopmMauus, ye pypHaTa e
AOCTUrHANa 3aflajeHaTta Temneparypa.

Ha To31 eTan OTBOpPETE BpaTn4KaTa, NoCTaBeTe
XPaHaTa BbB d)ypHaTa N HaTUCHeTe , 3a la 3ano4yHe
rOTBEHETO.

Mons, nmaiTte NnpenBua; AKO NocTaBwTe XpaHaTa BbB dypHaTa
npeav NPeaBapUTENHOTO 3arpsABaHe [a 3aBbPLUK, KaUeCTBOTO
Ha NPWIOTBEHOTO ACTME MOXe a Ce BIIOWN.

OTBapsAHeTO Ha BpaT1yKaTa No Bpeme Ha GpasaTa 3a
NpeABapuUTEeNHO 3arpsaBaHe NocTaBa GYHKLMATA B PEXIMM
Ha nay3a.

BpeMETO 3a roTBeHe He BKJ1KO4YBa d)asa 3a noArpAasaHe.

C nomoliTa Ha 6yTOHa MOXe MO BCAKO BpeMe f1a MPOMeHUTe
TemnepaTyparta, KOATo UcKaTe fla Obae AoCTUrHaTa.

5. KPAA HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CUIHan 1 Ha gucnnes ce n3sexnaja
nHbopmMaLnA, Ye rOTBEHETO € 3aBbPLLEHO.

3a ;a yab/ikuTe BPEMETO 3a roTBeHe 6e3 1a MPOMeHsATe
HACTPOWKMTE, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a Aa 3aAaJeTe HOBA
NPOABLIIKUTENHOCT W HaTuCHeTe [> .
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. OYHKUWNN 6" SENSE

Bb3CTAHOBABAHE HA TEMITEPATYPATA

KoraTo no Bpeme Ha rotBeHeTo TemnepaTtypaTa BbB
dypHaTa cnagHe Nnopaam oTBapAHE Ha BpaTMYKarTa,
aBTOMaTUYHO Ce aKTUBMPA cneumnanHa GyHKUmMA 3a
Bb3CTaHOBABAHe Ha 3ajajeHaTta Temnepartypa.
[okaTo TemnepaTtypaTa ce Bb3CTaHOBABA, Ha Aucnnesn
ce BUXAa aHUMauwma (,3mmna”), KoATo n3vesBa, Korato
Temnepartyparta JOCTUrHe 3agafeHaTa CTOMHOCT.

©

- - "—I':"C

3a nocTuraHe Ha Ha-go6bBP pe3ynTaT OT FOTBEHETO,
NPOABIKUTENHOCTTA Ha NPOrPaMUPaHNA LMKb 3a

roTBEHe ce yBesinyaBa B 3aBMICMMOCT OT TOBA KOJIKO
ABIro BpaTMyKaTa e CTosAsla OTBOPEeHa.

. CMEUWWAANTHA OYHKU AN

SMART CLEAN

3a pa akTuBupate pyHkumata ,Smart Clean”,
n3vakarnte pypHaTa aa ce oxnagu n cunete 200 ml
BOZa MO AbHOTO Ha BbTPELIHOCTTA, C/lef, KOeTo
3aTBOpeTe BpaTnyKaTta Ha dypHara.

Bneste B cneunanHute pyHKUnn = n 3aBbpTeTe

6yTOHa, 3a fa n3beperte (& oT meHtoTO. Cnep ToBa
HaTuUCHeTe (§) , 3a Aa NOTBbPAKUTE.

HatucHete [> 3a HesabaseH CTapT Ha LUMKbNa Ha
noymncTBaHe unn HatnucHete (§) , 3a fla HacTpouTe
BPEeMeTO 3a Kpa/OTNnoKeHnsA CTapT.

B Kpas Ha uMKbfa OTCTpaHeTe ocTaHanaTa BbB pypHaTa
BOJa M 3aMoYHeTe NOYMCTBaHe C MOMOLLTa Ha Ibba,
HaBflaXxKHeHa C ropetla Bofa (MoUYNCTBaHETO MOXe [a He
e yCrnelLluHo, ako ce 3abaBu c noBeye oT 15 MUHYTK).

Mona, umante npeasua;: NpPOABIKUTENHOCTTA HA LIMKBIA 3
MOYMCTBAHE HE MOXKe [1a Ce HaCTPOWBa

. 3MNMON3BAHE HA COHAATA 3A MECO (AKO IMA)

MpunoxeHaTa COHAA 3a MECO MNO3BOJIABA
N3MepBAHETO Ha TOYHATA BbTPELLHA TeMnepaTypa Ha
XpaHaTa Nno Bpeme Ha roTBeHe.

M3non3BaHeTO Ha CEH30pHa COHAA 3a Meco ce
NO3BONABA CaMO 3a HAKOW GYHKLUM 3@ TOTBEHE
(KoHBeHUMOHanHo roteeHe, PopcupaH Bb3ayx,
MNeueHe c KoHBeKuKMA, Typbo rpun, 6th Sense Meco u
6th Sense Makcu roTeeHe).

OT MHOro BaXHO 3HauyeHMe e fa
NnocTaBuUTe COHAATa NPaBUJIHO, 3a Aa
ce nonyyat nepdeKkTHN pesyntaTn
OT roTBeHeTo. BkapanTe coHpaTa B
Hali-mececTaTa 4acT, KaTo nusbareare
KOCTM UM Ma3HUHW MO MeCOTO.

Mpwn NpUroTBAHe Ha NTMYE MeCo
coHpaTa TpAbBa Aa ce BKapa
CTPaHMYHO, NO cpepaTa Ha rbpauTe,
KaTo ce o6pbLia BHUMaHME BbPXbT 1
[a He NonajHe B Kyxa YacT.

AKO MeCcoTO e C HepaBHOMEpPHa
AebenunHa, npoeepeTe aanu e nobpe CroTBeHo, npeaun
fa ro n3eagute ot PpypHata. CBbpKeTe Kpas Ha
COHAATa C OTBOPA, PA3MONIOXKEH Ha AACHATa CTeHa Ha
BBTPELIHOCTTA Ha PypHaTa. Korato coHaaTa 3a meco
6bAe BKNOYEHa KbM BbTPELWHOCTTa Ha PypHaTa,

Le NPO3BYYM 3BYKOB CUTHAN 1 BbpXY AuUCnes ce
nokasBa CMMBON 1 LiefieBaTa TemnepaTtypa.

AKO coHJjaTa 3a Meco e BKJIloUeHa Mo Bpeme Ha
n36bupaHe Ha QYHKLMA, AUCNNEAT Ce MPEBKIIOYBA Ha
LeneBaTa TeMnepaTypa Ha CoOHZaTa 3a Meco no
nogpasbupaHe.

HatncHete @ |, 3a pa ctapTupaTte HacTpolKuTe.
3aBbpTeTe OYTOHA, 3a a 3afaAeTe Lenesata
TemnepaTypa Ha CoHAaTa 3a meco. HaTucHeTe 6yToH

, 3a la noTBbpANTE.
3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fja 3ajafeTe TeMnepaTypaTa Ha
BBTPELHOCTTa Ha dpypHarTa.

o
°C
o

PAN

IS

HatucHete @ wnu [> , 3a ga notebpaute u fa
cTapTupaTe nporpamaTta 3a rotBeHe.

Mo Bpeme Ha Nnporpamara 3a roTBeHe gucnnear
nokasBa LefnieBata Temnepartypa Ha coHAaTa 3a
Meco. Korato mecoTo JOCTUTHe 3aafeHaTa Lenesa
TemnepaTtypa, nporpamaTa 3a rotBeHe cnvpa u
ancnneat nokassa ,End” (Kpan).

3a pga cTapTupate OTHOBO Nporpamarta 3a rotBeHe ot
,End”, KaTo 3aBbpTUTE OYTOHa, MOXeTe Aa perynupare
uenesarta TemnepaTtypa Ha coHAaTa 3a Meco, KakTo e
nocoyeHo no-rope. HatucHetre @ wnu > ,3apa
NnoTBbPANTE U Aa CTapTUpaTe OTHOBO Nporpamara

3a roTBeHe.

Monga, umaiTe Nnpeasua: No BPeMe Ha NporpamMarta 3a
roTBeHe CbC COHAA 3a MECO MOXETe A1a 3aBbpTUTE OYTOHA,
3a la NpOMeHWTe LieneBaTa TemnepaTypa Ha CoH/aTa 3a
meco. HatucHete ¢ |, 3a fa perynupate TemnepaTtypaTa Ha
BBTPELHOCTTa Ha QypHaTa.

CoHpaTa 3a Meco MoXxe a ce NOCTaBA Mo BCAKO BPeME,
CbLLO Taka Mo BPeMe Ha Nporpama 3a roteeHe. B t1o3un ciyyait
e HeobXoAMMO fia ce 3afiafiaT OTHOBO MapameTpuTe Ha
dyHKUWATA 33 roTBEHE.

AKO COH[1aTa 3a MECO He e CbBMECTMMA C HAKOA GYHKLMA,
dypHaTa 13KNOYUBa NporpamaTa 3a rotBeHe 1 13aasa
npeaynpeavTeneH 3ByKOB CUrHan. B To3u cinyyan nsknouete
COH[aTa 3a MeCo WM HaTCHeTe <<, 3a Aa 3afajeTe Apyra
GyHKUMA. OTNOXEHUAT CTapT 1 daszaTa 3a NpeaBapUTENHO
3arpsABaHe He ca CbBMECTUMM CbC COHAATA 3a MeCo.

. 3BAKNIIO4MBAHE HA BYTOHUTE

3a ga 3akntounte OYTOHUTE, HATUCHETE N 3apPDbXKTe
6yTOH <9 noHe 3a 5 ceKyHAW.

HanpaBeTe Cbl0TO, 33 Aa OTKOUKTE OYTOHUTE.

Mons, nmante npensu: byToHuTe MoraT Aa ce 3aKk4yBar u
MO BPEME Ha roTBeHe.

OT cbobparkeHwst, CBbP3aHu ¢ 6e30MacHOCTTa, dypHaTa Moxe
/la Ce N3KNIoUM MO BCAKO Bpeme C HaTuckaHe Ha (1) .

6 Whjr/lfz?ool



NMOJIE3HU CBbBETHU

' BG

KAK OA CE YETE FTOTBAPCKATA TABJIULIA

B Tabnunuata ca nocoyeHn Han-nogxogAwmnTe
bYHKUMN, NPUHAANEXHOCTN N HUBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nNuyHu ACTUA. BpemeHara 3a rotBeHe 3anousar
OT MOMEHTA, B KONTO XpaHaTa ce NoCTaBu BbB
dypHaTa 1 He BK/IOUBAT NPeABapUTENIHOTO 3arpsABaHe
(koraTo ce M3MCKBa TakoBa). TemnepatypuTte u
BPEeMeHaTa 3a roTBeHe ca NpUGAN3NTENHN 1 3aBUCAT
OT KONIMYECTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3MNoN3BaHUTe
npuHagnexHocTu. B HauanoTo nsnonssanTe Hain-
HUCKUTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTU N aKo XpaHaTa
He ce croTBu fJobpe, NpeMmnHeTe KbM NO-BMNCOKM
CTOMHOCTW. MI3non3BanTe goctaBeHnTe C dypHaTa
NPUHaZANEXHOCTN NN MeTaNHN GopMU 3a KENKOBE U
TaBu 3a ¢ypHa (3a NnpegnoynTaHe TbMHO OLBETEHN).
Mo>e foa n3nonsBare CbllO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHeYNopHO CTbKNOo (MnpeKkc) nnn KameHNHOBMU
TaKMBa, HO UMalNTe NpeaBuA, Ye BpeEMeHaTa 3a
roTBeHe LWe 6bgaT Manko No-AbAru.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO ACTUA
C ¢yHKuuaTa ,DopcmpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
€QHOBPEMEHHO Pa3INYHUN XPaHU, KOUTO N3NCKBAT
efHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHuyyum), N3NoN3Bankn pasnnyHN HNBA.
N3BageTe xpaHaTa, KOATO N3UCKBA NO-MaNIkO Bpeme
3a roTBeHe 1 ocTaBeTe BbB dpypHaTa XxpaHaTa,

KOATO M3NCKBA MO-AbJIr0 BpemMe 3a roTBeHe.

MECO

M3non3BaliTe KakbBTO U a € BUJ TaBu 3a GypHa unm
cbpose ,[Mupekc”, nogxogAaum 3a pasmepa Ha NnapyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neve. 3a NeyeHe Ha ronemm
napueTta Meco, Han-gobpe e ga npubaBMTE MaNKo
6yNbOH Ha AbHOTO Ha Cbfa, KaTo NosMBaTe CbC COC
MeCOTO NO BPeMe Ha neveHe, 3a Aa NpuaageTe BKyC.
Mmarite npensua, Yye No BpeMe Ha Tasn onepauus e
ce noABM napa. Korato mecoTo ce oneve, octaBeTe

ro BbB ¢pypHaTta 3a okonio 10—15 MUHYTU nnu ro
o06BuMITE B anyMnHneBo ¢onmo.

KoraTo uckate fja neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a ga ce
NoCTUrHe paBHOMepPHO onuuyaHe. MHoro aebenute
napyeTa Meco U3MCKBaT NO-AbJIr0 BpemMe 3a
neyeHe. 3a la NpeanasnTe MecoTo OT UrapsaHe
OTBBH, CBasieTe peleTbyHUA padT Ha NO-A0JSTHO
HUBO, C KOETO XpaHaTa ce NocTaBA gasey ot rpuna.
O6bpHeTe MECOTO NPY U3TUYAHE Ha [Be TPeTn OT
BPEeMETO 3a roTBeHe. BHMmMaBaiTe npu oTBapsiHe Ha
BpaTMyUKaTa, 3al0TO e 13e3e ropeLya napa.

3a cbbupaHe Ha COKoBETE OT FOTBEHETO
npenopbyBamMe Aa NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTUEXAAHE C
NONIOBUH NNTBP NUTENHA BOJA B HEsl HEMOCPeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KONTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [loneinTe, Korato e Heo6xoAnUMO.

DECEPTU
foTBeTe GMHM fecepTn C KOHBEHLUMOHaNHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3BanTe TbMHU MeTanHu GopmMun 3a KerKoBe
M BUHArn rm NoCcTaBANTE Ha NPeaoCTaBEHNSA
peweTbyeH padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeYe OT e4uH
padT, n3bepete PpyHKUMATA 3a popcrpaH Bb3AYX
1 pa3nonoxeTe WaxmaTHO GopMuTe 3a KellKoBe
Ha padToBeTe, KOETO NojnomMara onTMManHaTa
UMPKYynaLma Ha ropelymsa Bb3ayx.

3a pga npoBepuTe Aann Kemk C Mas € n3neyen,
nocTtaBeTe AbpPBEHA Kfieuka 3a 3b61 B LUeHTbpa Ha
Kenka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu nsnese yncra, KemKkbT
€ roToB.

Ako nsnonssate He3anensawm GopmM 3a KENKOBE,
He Ma)keTe C Mac/lo pbboBeTe, Tb KaTO KENKBT MOXKe
[la He ce HagurHe paBHOMepHO OKono pbboseTe.

AKo nspgenuerto ce ,HagyBa“ No Bpeme Ha rneveHe,
n3non3BanTe No-HUCKa TeMnepaTypa cneasawma
NbT U obMUCNEeTe HaMaNnABaHETO Ha KOJIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO A06aBATe, N NO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cMecTa.

3a cnagKkuwmy ¢ BRAaXKHW NABHKN UAN TONUHT
(UnM3Kenk nnu NIo4OBK NaroBe) N3Mnon3BanTe
¢yHKumaTa ,lMeueHe ¢ KOHBeKUMA”. AKO fJonHaTa YyacT
Ha KelKa e HeoneyeHa, cBaneTe padTa Ha NO-AOSTHO
HWUBO 1 Npeawn fobaBaHe Ha NNbHKaTa NopbceTe
OCHOBATa Ha KelKa C raneTa oT X156 unm 6UCKBUTHA.

NULUA

Hama»eTe neko TaBuUTe 3a NeyeHe C Ma3HWMHa, 3a

da Ce rapaHTnpa, 4e nnuyata nMMa XpynkaBa OCHOBa.
Pa3sHeceTe MouapenaTta no nmuata Npu N3TM4aHe Ha
OBE TPETU OT BPEMETO 3a roTBEHE.

BTACBAHE

BuHarm e Han-gobpe ga nokpueTe TECTOTO C BJIaXHa
Kbpna, Npean Aa ro noctaBmTe BbB pypHaTa.
BpemeTo 3a BTacBaHe Ha TeCToTO C Ta3n GpyHKUMA ce
HamanaBa C NpUbNM3NTENHO eiHa TPeTa B CPaBHEHMeE
CbC CTariHa TemnepaTtypa (20 - 25 °C). BpemeTto

3a BTaCBaHe Ha Nuua 3anoysBa OT OKOJO Yac 3a

1 kg TecTo.
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FOTBAPCKA TABJIULA

; 5 5 " MPOAB/KUTENHOCT
§ 'MPEABAPUTEN-  TEMMEPATYPA HMBO U
PELIENTA GYHKLUMA HO 3ATPABAHE °C) HA rc(’;::;"ETO MPUHARNEXHOCTY
= - 170 30-50 2
KenkoBe c nuctun / KeikoBe - 2
C NnaHaVLNaH = Ha 160 30-50 e
3
KeiikoBe c nibHKa ) = . 160 - 200 30-85 —
(Unin3kerk, wpynen, A6bAKOB Naii) fla 160 — 200 35-90 .\;,. “’;1:’
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Bucksuti / Manku Keiikose = Na 150 - 160 20 - 40 3
fa 150 - 160 20 -40 4 1
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Py 4 1
Cnagkuwm oT napeHo TecTo Ha 180 - 190 35-45 a—r
Na 180 - 190 35-45¢ > 3 1
= fa 90 110 - 150 3
Py 4 1
Uenyskn Ha 90 130 - 150 A—n
Ia 90 140-160* > 3 T
- 220 - 250 20 - 40 2
Miya (TbHka, Aebena, dokata) Na 220 - 240 20-40 4 1
[a 220 - 240 25-50+ 2 3 1
CamyH xn76 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Xne6ue = . 180 - 220 30 - 50 3
Xnn6 Na 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10 - 20 2
3ampaseHa nuuya =
ry 4 1
[la 250 10- 20 —_
- 2
3 Ila 180 - 190 45-60 2
ConeHn nanose ry 4 1
(3eN1eHUYKOBA MITA, KILL) W) fla 180-190 45-60 AFeAr AR
Na 180 - 190 4s5-70+ > 3 1
= fa 190 - 200 20 - 30 3
BonosaH/coneHkun ot ry 4 1
MHOFOJINCTHO TECTO fla 180 -190 20-40  —
Na 180 - 190 20-40+ > 3 1
JNlasaHa/lMnogoBn nutn - 190 - 200 40 - 65 3
L
MNeueHa nacra/KaHenoHn - 190 - 200 25-45 3
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o (e oS
é;:i?::qT@nemKo/rosemno/ < } 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
MeueHO CBMHCKO ¢ KOpUUKa 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Munewko/3aewko/Matewko 1kg = (& . 200 - 230 50-80% 3
Myewko/Ibue 3 kg G - 190 - 200 90 - 150 ;y
PuGawadypua Pusa obowrae (O] pe  ts0-200  40-60 >,
gg:;;ir;:;ﬂi;?gragmaw) X< fla 180 - 200 >0 - 60 '\---“i--’!’
MpeneueH xna6 @ - 3 (Brcoka) 3-6 2
Pn6a ¢pune/ CrekoBe @ - 2 (CpegHa) 20 - 30*** .\,,ﬂ_,,. 1;,;

2 : 2-3 2
)I;I:ﬂg;l;lg:;:eﬁanw/peﬁbpqa/ @ ) (%ﬁ’,,iﬂﬂg)‘ 15 - 30%** -\...Ff..,- 1;
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpepnHa) 55 - 70%** .\,_%__,. 1&1@
MeueHo rosexpo anavrne 1 Kg - 2 (CpepHa) 35 - 50** _\;‘,
ArHewkm 6yTueTa/Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90** ;y
KapTodum Ha pypHa - 2 (CpegHa) 35 - 55%* ;y
3eneHuyKoB orpeTeH - 3 (BncokKa) 10-25 ;y
Moo e finonos ap v S I R SO NV
JNasaHs u Meco [a 200 50-1200 4 1
Meco n kapTodu [a 200 as-120+ A1
Pu6a n seneHuyuLm & Ia 180 30 - 50 —_
MeueHo meco c NAbHKa - 200 80 - 120* ;y
g:epu:grzxéﬁﬁo, arHewKo) ) 200 >0 - 120 l;ﬂ

* NpnbnusntenHa NPOABLIKUTENHOCT Ha FTOTBEHETO: MOXe [a M3BafuTe ACTUATA OT GypHaTa No PasnnMyHO Bpeme B 3aBUCUMOCT
OT NUYHUTE BM NPEeANoYnNTaHNS.

** O0bpHeTe xpaHaTa NPu U3THUYaHe Ha [BE TPETU OT BPEMETO 3a rOTBEHE.,

*** O6bpHEeTe XpaHaTta NnpK U3TMYaHe Ha NoJIoBKHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe

Mons, umaite npeasna: OyHkumaTa 6th Sense,Cnagkmim 1 KekoBe” M3Mos3Ba CaMo rOPHUA U A0NHWA 3arpaBaLlin eNeMeHTH
6e3 UMpKynauma Ha popcnpaH Bb3ayx. He e HeobxoanMmo npeasapuUTenHo 3arpaBaHe.

vovw 4 —
= d & %
OYHKUMN
KoHBeHUMoHanHo
oTBEHE lpun Typ6o rpun (DopcrpaH Bb3Ayx MeueHe c kKoHBeKUMA Eko dopcrpaH Bb3AYX
ABTOMATVYHM < ©2] = =
OYHKLUUN .
3apyweHun actna Meco Makcu rotBeHe Xnsa6 Muua Cnaakuwm n Kenkose
Aeeenn ~ aF=r | S L oo
MPUHALNEX-
HOCTK PeleTbueH padT Tasa 3a pypHa unn dopma 3a -La:jei'aeol:#:fia::?Ba:: Tasa 3a oTuexpgaHe/ TaBa 3a oTuUeXAaHe C
P KeWK Ha pelleTbyHna padT yp TaBa 3a neyeHe NOSIOBVH NMNTBP BOAA
Ha peleTbuHuA padT
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NOAAPDBKKA U
NMOYNCTBAHE

MNpeawn ga npucTbnuTe KM
nogapbKKa v NOYNCTBaHe Ha
dypHaTa ce ybepeTe, ye He e ropeuya.

He n3nonsBeaiite ypeau, nouncreaiym
¢ napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« MouncTeTe NOBbPXHOCTHTE Ha PypHaTa C BNaxKHa
MUKPOPMOBPHa Kbpna. AKO Ca CUITHO 3aMbPCEHN,
Lo6aBeTe HAKOMKO Kankuy MyeLl npenapat ¢ HeyTpaneH pH.
MNoacyweTe cbe cyxa Kbpna.

+ [la He ce 13noN3BaT KOPO3VBHW UK abpasunBHY
nouncTBalm npenapatn. AKo nogobeH NpomyKT CyyainHo
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTa Ha ypepa, nouncreTe
He3abaBHO C BNaXkHa MUKpodMObPHa Kbpna.

BbTPELWWHU NOBBPXHOCTU

« Cnep BCAKO roTBeHe M34akaiTe dypHaTa fia ce ox1aau

11 A NOUNCTETE (3a NPEANOoYMTaHe, OKATO € OLLe TOMA),

3a fa OTCTpaHWTe OT/araHKATa U NeTHaTa oT XpaHaTa. 3a
OTCTPaHsABaHE Ha KOHZEH3MparaTa Bnara npvi roTBeHe Ha
XPaHu € FofAMO CbAbpXKaHWe Ha BOAQ, U34aKaiiTe ¢pypHaTa aa
e OX/1aAn HaMbJIHO U M3bbpLUeTe BNaraTa ¢ Kbpna uin rboa.

He nsnonsBaiiTe cTomaHeHa

BbJIHa, CTbprasku unu abpasmsHu/
passkpalwm nouncTBalyy npenaparu,
Tbil KaTo Te MOraT fja noBpeaAT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

HoceTte npeanasHmn pbKaBuuu.

OQypHara Tpa6Ba fa ce U3KnouN
OT efleKTpUYecKaTa Mpexa npeau
M3BbpLUBaHE Ha KaKBUTO N fja e
AEeNHOCTM 3a NoAAPbKKa.

« [MouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUYKaTa C MOAXOAALL TeUeH
npenapar.

« AKTBUpanTe PyHkumATa ,Smart Clean” (ako nma) 3a
ONTUMAJIHO NOYNCTBAHE Ha BbTPELLUHNTE NOBBbPXHOCTML.

« Bpatnukata Ha ¢pypHaTa Moxe ce cBanu 3a NO-NecHo
noyncTBaHe.

« [opHMAT HarpeBaTen Ha rpuna moxe aa 6bae cBaneH
Hagony, 3a Aa NOYNCTMTE TaBaHa Ha dypHarTa.

NMPUHALNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakncHeTe NPUHAANEXHOCTUTE
BbB BOAa C J006aBeH TeueH MUeLl Npenapar, KaTto
13Mon3BaTe pbKaBULM 33 GypHa, ako NPUHALNEXHOCTHTE
BCe oule ca ropewu. OCcTaTbUm OT XpaHa MorarT Jja ce
npemaxHart ¢ MOMOLLTa Ha YeTKa Unn rooa.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYMHUTE NAHEJNN
(CAMO NPU HAKOW MOAENN)

Ta3n ¢ypHa e obopyaBaHa CbC cneymanHu
KaTaNMTUYHWN NaHEeNWN, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTo 3a roTBeHe bnarofapeHune Ha
cneunanHoOTO CaMOMOYNCTBALLO MOKPUTUE, KOETO €
MHOrO NopecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3aMbpCABaHUA.

MaHenuTe ca CBbP3aHM C HOCauMTe 3a NOAULNTE.
Korato pasmecTBaTe 1 3aKpenBaTe HocauuTe 3a
nonnunTe, Ce yBepeTe, e KyKUTe OTrope ca BMbKHATU
B CbOTBETHMTE OTBOPW B MaHenmTe.

3a fa ce Bb3non3BaTte Han-gobpe OT CaMoNoUYNCTBALLNTE
CBOWCTBA Ha KaTaIMTUYHWTE NaHeNN, NpenopbyYBame

Aa HarpeeTe ¢ypHaTa go 200°C n ga nogabpxaTe Tasu
TemnepaTypa B TeUeHne Ha OKOJO eAUNH Yac, KaTo
n3nonssare PpyHKuumATa ,lNeyeHe ¢ KoHBeKkLMA". o ToBa
Bpeme dypHaTa TpAbBa Aa e npasHa.

Cnep ToBa oCTaBeTe ypefa oa ce oxnagm u ¢
Heabpa3nBHa rbba NpemaxHeTe oCTaHaNUTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHara.

Mons, nmante npensua;: 3non3eaHeTo Ha KOPO3WBHU UK
abpasvBHN NpenapaTi, rpyobun YeTku, TeN 3a TbpKaHe uiu
cnpevioBe 3a ¢ypHa, MOXe Aa MOBPEAN KaTanTiyHaTa
MOBbBPXHOCT M 1@ BNOLWW CaMONOYMUCTBALLATE 1 CBOMCTBA.

CBbprKkeTe Ce C OTAeNa 3a cleanpofakbeHo obCyxBaHe Npwu
HEeOOXOAMMOCT OT 3aMAHa Ha NaHenuTe.

CMAHA HA NTAMNATA
1. MzknioueTe dypHaTa OT enekTposaxpaHBaHeTo.

2. Pa3BuiTe KanaukaTa Ha OCBETUTENHOTO TANO,
CMeHeTe KpyLuLKaTa 1 3aBUinTe OTHOBO KanaykaTa.

3. CebpxeTe OTHOBO dhypHaTa KbM efleKTpuyeckaTa
Mpexa.

Mons, nmante npensua;: Manon3sante camo KpyLUKK

C Harkexaema xnuka 25—40W / 230 V~, uokbn E-14,
T300°C nnn xanoreHHu kpywkn 20—40W /230 V~,
uokbn G9, T300°C. KpyuwikaTa, U3non3eaHa B M3aenueTo,
e npeaHa3HayeHa CneumnanHo 3a JOMaKMHCKA Ypean 1
He e NoAX0o ALLa 33 OCBETABAHE Ha MOMELLEHMA B JOMA
(PernameHT Ha EO 244/2009). KpylwKkuWTe moraT fia ce 3aKkynaT
OT HalWs OTAeN 3a CleanpofaKbeHo obcnyKBaHe.

- He nunanTe C pbLe XanoreHHarta KpyLKa, Tbi KaTo
OCTaBalLMTe MO Hed OTneYyaTbLW MOraT Aa A MOBPeasT.
He n3non3gante GypHaTa, Npean fa NoCTaBuUTE Ha MACTO
KanaykaTa Ha flamnara.
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CBANNAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO NP HAKOW MOAENN)

1. MaxHeTe CTPaHNYHNTE BOOa4W.

<.

' BG

3. 3a fa nocTaBMTe HarpeBaTeNa OTHOBO, MOBAUMHETE U
ro n3gbpnanTte neko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6NoOKMpPa Ha CTPAHUYHKTE ONOPMW.

CBANTAHE U MOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTe BpaTMuKaTa, OTBOPETE A HAMbJIHO 1
3aBbpTeTe pUKCaTopnTE B OTBOPEHO MOJIOKEHNE.

. 3aTBOpETE BpaTMUKaTa JOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3paB0o BpaTuyKaTta € ABe pbLe (He A
XBallanTe 3a ApbxKKaTa).

OTkauete BpaTun4yKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE Ol e MaJlko U
CbLleEBPEMEHHO A U3TEINNATE Harope, 3a Aa n3nese ot
rHespaTa. OcraBeTte BpaTn4ykKaTa Ha noaxoaAaLwo MACTO
BbPXY Me&Ka NOBDbPXHOCT.

3. 3a ga noctaBuTe BpaTHuKaTa, MbPBO A
npubnnxeTe fo ¢ypHaTa, Cnef KoeTo BKapanTe
MaHTWTe B rHe3jaTa Taka, Ye Aa ce duKcmpar B
ropHarta cu yacT.

4, CnycHeTe BpaTMUKaTa HafoNy 1 A OTBOPETe JOKPall.
3aBbpTeTe pMKcaTopumTe 4O MbPBOHAYATHOTO UM
nonoxeHwe: lNposepeTte ganu pukcatopmTe ca
3aBbpPTEHN JOKpPaMn.

HaTucHeTe neko, 3a ga nposepwute gann d)VchaToleTe
Ca pa3nosioXKeH NpaBUJIHO.

A

5. Npob6saiite na 3aTBOpUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anu TA 3acTaBa YCNopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpaBneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocoyeHnTe No-rope CTbMKWU. BpaTnukata moxe pa ce
noepeawn, ako He GYHKLNOHUPA NPaBUITHO.
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OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

Mpo6nem
DypHaTa He paboTn. Hama 3axpaHBaHe

. OT Mpexara.

- Ha pucnnen ce nssexpa
. ,F“, nocnegsaHo ot undppn
. unm 6yKBu.

' Bb3aMoXHa npuuMHa

| C efleKTpoeHeprus.
. Ypennbt e n3knwueH

Mpobnem cbc codpTyepa.

PeweHne

- [poBepeTe ganu nMma HanpekeHue B

. MpexaTa 1 ganu ¢ypHaTa e BKoYeHa

. KbM MpeXara.

. Mi3knoueTe 1 BKNoYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa
: BUAUTE Aanu npobnemMbT He € OTCTPaHEH.

- CBbpXKeTe ce € Han-6Nn3KNA LeHTBbP 3a
. cnegnpopax6eHo 06CnyKBaHe Ha KNMEHTN 1
. cbobueTte uncnoto cnep byksarta F.

MHOOPMALINA 3A YPEOA

(@www JlucToBKaTa C eHepruiiHUTE NokKasaTenu
Ha TO31 ypea MoxXe fa 6bje cBafieHa oT cainTa
Ha Whirlpool docs.whirlpool.eu

KAK AA CE CHABAUTE C PDKOBOACTBOTO

3A YNOTPEBA U NOAAPDKKA
> @ww 3rernete PbKOBOACTBOTO 3a E:_—E
ynotpeb6a 1 nogapbKKa OT Hawuma yebcanTt ﬂ'ﬁil-
docs.whirlpool.eu (Moxe ga nsnonsearte

1031 QR KOpA), KaTo MocounTe Koga E

> MoxeTe CbLo TaKa [la Ce CBbPKeTe C Halns oTaen
3a cnegnpopaxbeHo ob6cnyKBaHe Ha KNMEHTN.

Ha NpoaykKTa.

CBDbP3BAHE C OTAEJIA 3A
CNEANPOAAMBEHO OBCJTYXXBAHE
NHdopmaLmATa 3a KOHTAKT e nprBefeHa
B PbKOBOZCTBOTO

3a rapaHUMOHHO

obcnyKBaHe. E%
Mpn KOHTaKT c oTAena

3a cnepgnpopakbeHo
obcny>KBaHe Ha KNNEHTH

cbobLuaBaitTe Homepara, |
MOCOYEH Ha 3aBOACKAaTa

Tabenka Ha Bawwus ypea.

400011097898

OtneuaTtaHo B Utanna

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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VODIC ZA SVAKODNEVNU
UPOTREBU

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI Sigurnosne upute i Vodi¢ za upotrebu i

WHIRLPOOL PROIZVODA . ; . . -
Kako biste dobili potpuniju pomo i I‘W:WW odrzavanje mozete preuz;::clltakolda posjetite
= podriku, svoj proizvod registrirajte na — .naﬁ.e (\]/l\(teb—mjgcsto docls.\év' Ir po?( -eu
www.whirlpool.eu/register I Sljedite upute na poledini ove knjizice.

' Prije upotrebe uredaja pazljivo procitajte vodic za zdravlje i sigurnost.
[ J

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator

3. Kruzni grijac
(nije vidljiv)

4. Vodilice resetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

. Vrata
. Gornji grija¢/rostilj

Zarulja

© N & u

. Tocka za umetanje sonde
za meso (ako je uredaj opremljen)

9. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

10.Donji grijac
(ne vidi se)

UPRAVLJACKA PLOCA

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1 23 4 5 6 78 9
1. LIJEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB / 7. VRUUEME
GUMB 6TH SENSE Za namjestanje ili promjenu
2.SVJETLO Okrenite ga za kretanje kroz vremena i podesavanje
Za ukljucivanje/iskljucivanje svjetla. | funkcije i namjegtanéf parametara | Vremena kuhanja.

< < kuhanja. Pritisnite za odabir,
3. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE postavljanje, pristup ili potvrdu 8. POKRETANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje funkcija ili parametara i eventualno | Za pokretanje funkcija i
pecnice ili z:austayhary_e ukljucene pokretanje programa kuhanja. potvrdu postavki.
funkcije u bilo koje vrijeme. DESNI ZASLON

4. NATRAG 6. TEMPERATURE 9. DES SLO

Za povratak na prethodni izbornik | Za hamjestanje temperature.

prilikom konfiguriranja postavki.
Whijripool |



DODATNI PRIBOR

RESETKA . SOKOVA

: PLITICA ZA SAKUPLJANJE PLITICA ZA PECENJE

: KLIZNE VODILICE *
: (SAMO NA NEKIM
: MODELIMA)

SONDA ZA MESO
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Broj komada dodatnog pribora moze varirati, ovisno o
kupljenom modelu.

Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u
postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznite kroz
vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostala dodatna oprema kao sto je posuda za
prikupljanje sokova i lima za pecenje, postavlja se
vodoravno, na isti nacin kao i reSetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

(AKO JE UREDAJ OPREMLJEN)

Uklonite vodilice resetki iz pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pri¢vrstite gornju kopcu
vodilice na vodilicu resetke i
do kraja je klizno pomaknite.
— 1 Donju kopcu spustite

L, u polozaj.

Vodilicu uévrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu resetke.
Provjerite mogu li se
vodilice slobodno pomicati. 1
Ove korake ponovite na
drugoj vodilici reSetke na
istoj razini.

2=

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

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE

VODILICA RESETKI

. Klizne resetke uklonite tako da podignete vodilice
i zatim lagano izvucete donji dio iz sjedista: vodilice
reSetki sada se mogu ukloniti.

. Vodilice resetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih
pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim spustite u
polozaj donjeg sjedista.
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FUNKCIJE

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

POSEBNE FUNKCIJE

ROSTILJ

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

2 BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje
pecnice. Po zavrSetku zagrijavanja pecnica ce
automatski odabrati funkciju ,Konvencionalno”.
Pricekajte zavrsetak zagrijavanja prije stavljanja
hrane u pecnicu.

g‘() TERMOVENTILACIJA

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

KONVEKCIJSKO PECENJE

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

=) TURBO ROSTILJ

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

55555 FUNKCIJE 6™ SENSE

SLOZENAC

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

EKO TERMOVENTILACLJA*
¢

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

MESO

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za meso. Ta funkcija
povremeno ukljucuje ventilator na maloj brzini kako
bi se sprijecilo preveliko isudivanje jela.

14 ODRZAVANJE TOPLINE

<. 7a odrzavanje netom ispecene hrane toplom
i hrskavom.

-, DIZANJE

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

MAKSI KUHANJE

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

SMART CLEAN
= (SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Stavite 200 ml vode na dno pecnice i ukljucite
funkciju samo kada je pecnica hladna.

KRUH

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

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

é TIJESTO ZA KOLACE

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

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

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

\\.
,,'l-

o

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

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

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

Vrijeme Cete mozda trebati ponovno namjestiti nakon duljih
nestanaka struje.

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozete promijeniti zadane mjerne
jedinice, temperaturu (°C) i nazivnu jakost struje (16 A).

Kada je pecnica iskljucena, pritisnite i drzite
pritisnutim §* na najmanje 5 sekundi.

7
C
CEL-~
mmp (= Nmm

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

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

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

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

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

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

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

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

=

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

(SO S (3 =

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

2.POSTAVLJANJE FUNKCIJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke.

Na zaslonu ¢e se prikazati postavke koje mozete
redom mijenjati.

TEMPERATURA/RAZINA ROSTILJA

VAR

mlw(ms

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

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu

ili razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na [ ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANJE

v

Yt
AR

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

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite (> za potvrdui
pokretanje funkcije.

U tom slucaju ne mozete postaviti vrijeme zavrsetka
kuhanja programiraju¢i odgodu pokretanja.

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

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

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

Kada promijenite vrijeme zavr$etka na zaslonu ce se
prikazati o¢ekivano vrijeme zavrsetka funkcije dok
ikona () treperi.

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavrsetka kuhanja, zatim pritisnite [>
za potvrdu i pokrenite funkciju.

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

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

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

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

|

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

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

4., ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pec¢nice:

Nakon pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
ukljucena faza zagrijavanja pecnice.

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

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pednicu,
zatvorite vrata i zapoc¢nite kuhanje pritiskom na
Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja priviemeno ¢e
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Temperaturu koju zelite doseci uvijek mozete promijeniti
pomocu gumba.

5.ZAVRSETAK KUHANJA
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaditi
da je pecenje zavrieno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [> .
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. FUNKCIJE 6 SENSE

OPORAVAK TEMPERATURE

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

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

©

- - "—I':"C

Dok je ciklus kuhanja u tijeku vrijeme kuhanja moze
se povecati ovisno o duljini otvaranja vrata kako bi se
mogli zajamditi najbolji rezultati.

. POSEBNE FUNKCIJE

SMART CLEAN

Kako biste ukljucili funkciju ,Smart Clean” dok

je pecnica hladna prolijte 200 ml vode po dnu
unutrasnjosti pecnice i zatim zatvorite vrata pecnice.

Pristupite posebnim funkcijama %/ i okrenite gumb za
& s izbornika. Zatim pritisnite (§) za potvrdu.

Pritisnite [> kako biste odmah pokrenuli ciklus
¢is¢enja ili pritisnite za postavljanje vremena
zavrsetka/odgode pokretanja.

Po zavrsetku ciklusa pustite da se pecnica ohladi

i uklonite preostalu vodu iz pecnice te zapocnite
¢is¢enje spuzvom navlazenom vru¢om vodom
(CiS¢enje mozda nece biti uspjeSno ako se odgodi za
vise od 15 minuta).

Napominjemo: Trajanje i temperatura ciklusa ¢is¢enja ne
mogu se postaviti

. UPOTREBA SONDE ZA MESO

(AKO JE UREDAJ OPREMLIJEN)

Isporucena sonda za meso omogucuje mjerenje to¢ne
temperature unutar jela tijekom kuhanja.

Upotreba sonde za meso dozvoljena je samo za
odredene funkcije kuhanja (Konvencionalno,

Termo ventilacija, Konvencionalno pecenje,

Turbo rostilj, Meso 6th Sense i Maksi kuhanje

6th Sense).

Vrlo je vazno pravilno postaviti
sondu kako bi se postigli savrseni
rezultati kuhanja. Umetnite sondu
do kraja u najmesnatiji dio,
izbjegavajuci kosti i masne dijelove.
Ako je rije¢ o peradi, sondu bi
trebalo umetnuti postrance u
sredinu prsa, pazedi da vrh ne
dospije u Suplji dio. U slucaju da je
rijeCc 0 mesu izrazito nejednolike
debljine, provjerite je li dovoljno
peceno prije vadenja iz pecnice.
Prikljucite kraj sonde u otvor koji se nalazi na desnoj
stijenci unutrasnjosti pecnice.

Kada se sonda za meso prikljuci u unutrasnjost
pecnice oglasava se zvucni signal i na zaslonu se
prikazuje ikona i ciljana temperatura.

Ako se sonda za meso ukljuci tijekom odabira funkcije,
prikaz zaslona prebacuje se na zadanu ciljanu
temperaturu sonde za meso.

Pritisnite @ za pokretanje postavki. Okrenite gumb
za postavljanje ciljane temperature sonde za meso.
Pritisnite (@ za potvrdu.

Okrenite gumb za postavljanje zeljene temperature
unutrasnjosti pecnice.

U |
°C 2
nn

Ny
LN
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Pritisnite @ ili (> za potvrdu i pokretanje

ciklusa kuhanja.

Tijekom ciklusa kuhanja na zaslonu se prikazuje
ciljana temperatura sonde za meso. Kada meso
dosegne postavljenu ciljanu temperaturu, ciklus
kuhanja se zaustavlja i na zaslonu se prikazuje ,End”.
Kod ponovnog pokretanja ciklusa kuhanja iz faze
.Zavrietak” okretanjem gumba moze se namjestiti
ciljana temperatura sonde za meso na gore opisani
nacin. Pritisnite @ ilina [> za potvrduiponovno
pokretanje ciklusa kuhanja.

Napominjemo: tijekom kuhanja sa sondom za meso moze
se okrenuti gumb za promjenu ciljane temperature sonde
za meso. Pritisnite B za prilagodavanje temperature
unutrasnjosti pecnice.

Sonda za meso moze se umetnuti u bilo kojem trenutku pa
i tijekom ciklusa kuhanja. U tom slu¢aju moraju se ponovno
namjestiti parametri funkcije kuhanja.

Ako sonda za meso nije kompatibilna s funkcijom, pec¢nica
iskljuCuje ciklus kuhanja i oglasava se zvu¢ni signal. U tom
slucaju iskljucite sondu za meso ili pritisnite << za
postavljanje druge funkcije. Odgodeno pokretanje i faza
zagrijavanja nisu kompatibilne sa sondom za meso.

. ZAKLJUCAVANJE TIPKI

Za zakljucavanje tipki pritisnite i drzite pritisnutim
gumb << na najmanje 5 sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipki.

Napominjemo: Zaklju¢avanje tipki moze se ukljucitii
tijekom kuhanja.

Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskomna (ly .
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KORISNI SAVIJETI
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KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu
koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.
Vrijeme pecenja zapocdinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme kuhanja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuc¢eni dodatni pribor i,

po moguénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za peclenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ce
vrijeme kuhanja biti nesto dulje.

ISTOVREMENO KUHANJE RAZLICITIH JELA
Primjenom funkcije ,Termoventilacija” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na vise
razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
kuhanja i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme kuhanja.

MESO

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pec¢nicuili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom kuhanja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos
10 - 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravhomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije tre¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode to¢no ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo.

Po potrebi nadopunite.

DESERTI
Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na
viSe razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruéeg zraka.

Kako biste provjerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kolac je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kolac uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenija, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lak3e
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolac¢a gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama
kruha ili keksa.

PIZZA

Malo namastite plitice da bi pizza imala hrskavo dno.
Posipite pizzu komadi¢ima mozzarelle kad isteknu
dvije trecine vremena kuhanja.

DIZANJE

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom
se funkcijom smanjuje za otprilike jednu trecinu
u usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi
(20 - 25 °C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi
oko jedan sat za 1 kg tijesta.
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TABLICA PECENJA

TEMPERATURA : VRIJEME PECENJA RAZINA |

RECEPT FUNKCLJA ZAGRIJAV. °C) f (min) DODATNI PRIBOR

2

Allr

- 170 30-50

2

Aal=r

Kolaci od dizanog tijesta/Biskviti Da 160 30-50

4 1

aFr AR,

Da 160 . 30-50

3

—r

Punjeni kolaéi - ~ 160-200 ~ 30-85

(kola¢ od sira, savijaca, pita od jabuka) Da 160 — 200 35_90 .\,;l,. -“1;“.
- 160-170  20-40 3
Keksi/Mali kola¢i Da  150-160  20-40 3
Da  150-160  20-40 4 T
- 180-200  30-40 3
Peciva za princes krafne Da 180 -190 35-45 _‘_‘f;’_,__r ;
Da  180-190  35-45+ > 3 T
Da 90 mo-150 3
Poljupci pa 9  wmo-10 4 1
Da 90 10-160 2 S T
220-250  20-40
Pizza (s tankim/debelim tijestom, focaccia)§ Da 220 - 240 20-40 ﬂ;ﬁ z;
| Da  220-240  25-50%+ > 3 T
Struca kruha 05 g - 180-220  s0-70 2
Mali kruh - 180-220  30-50 3
Kruh Da  180-220  30-60 4 !

- 250  10-20

Smrznuta pizza § §
Da 250 10-20

Al —

Da  180-190 = 45-60

Slane pite

(pita od povréa, quiche) Da | 180-190 . 45-60

Da  180-190 45-70*

Da  190-200 = 20-30

Kosarice/hrskavci od

lisnatog tijesta Da 180-190  20-40

Da . 180-190 20-40*

Lasagne/Pita ~ . 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D
|

Zapecena tjestenina/Cannelloni - 190 - 200 25-45
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RECEPT FUNKCLJA ZAGRUJAV. TEMPf,,Rc’;TURA §VR”EN(';::‘ E)CENJA DODI:\I:I\'f\IIINPII\%:BOR
.;emje:;?:a/]tﬁéetma / govedina/ G _ 190 - 200 60 — 90 ;v
Eggfcr:’a:ns;igetina s hrskavom _ 170 110 = 150 u;
Piletina/zeéetina/pacetina 1 kg & - 200 - 230 50 — 80 ** é
Puretina/guska 3 kg @ - 190 - 200 9-150 2,
gfeéecrjygar)iba/en papillote @ Da 180 — 200 40 - 60 ;ﬂ
(ieea, bice patlczan) Da  180-200  50-60 .o,
Tost @ - 3 (visoko) 3-6 .\_E__,.

File ribe/odresci @ - 2 (srednja) 20-30%% 4 1M3r
. s e : 2-3
g;;g:lz;cveiéreaznjIa/rebarca/ @ B (S\C?S%nkj:)_ 15 — 30%** -\..ﬁ..,- é
Peceno pile 1 - 1,3 kg - 2 (srednja) 55 — 70** .\,,%,,,, 7;,
cS)Icelll‘l)if'(egpeéeno govede pecenje B 2 (srednja) 35 _ 5ox _\”.3‘;”
Janjedi but / koljenica - 2 (srednja) 60 — 90** ‘;ﬂ
Peceni krumpir - 2 (srednja) 35 — 55%* ;,
Zapeceno povrcée - 3 (visoko) 10-25 ;,
Kompletho Jelo: Vot torta (i 5 oo w0 aoemo 5,3 T
Lazagne i meso &) Da 200 50-120% 2 ;B
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* _\ép ;,
Riba i povrée Da 180 30-50 _\éﬁ ;,
Punjena pecenka - 200 80 - 120* ;
e e s

* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razliCita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).

*** Okrenite hranu na polovici pecenja

Napominjemo: ** Funkcija 6th Sense za kolace funkcija upotrebljava gornje i donje grijace bez termo ventilacije.

Nije potrebno zagrijavanje.

< &
2 Y
Konvencionalno Rostilj Turbo rostilj Termoventilacija Konvekcijsko Pecenje  Eko termoventilacija
AUTOMATSKE = s &7 > =
FUNKCIJE . . . . - Y
Slozenac Meso Maksi kuhanje Kruh Pizza Tijesto za kolace
[ VP ~ (Y ==——P] — J l ‘ w
DODATNI PRIBOR iti iani
. Plitica za pecnicuiili kalup P||t|c.a.za Sak}Jp'Jar.”.e s9!<ova/ Plitica za sakupljanje viska Plitica za prikupljanje
Resetka P P plitica pecenjeili plitica o o L
za kolace na resetki - " s tekucine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
za pecnicu na resetki
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte koristite uredaje za
ciS¢enje parim.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Na kraju obriSite suhom krpom.
+ Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi
i zatim je ocistite po mogucnosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzro¢ene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju do koje je do3lo
zbog kuhanja namirnica s visokim udjelom vlage,
pustite da se pecnica do kraja ohladi i zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Ne upotrebljavajte celi¢cnu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za cis¢enje
jer bi to moglo ostetiti

povrsinu uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

- Staklo vrata Cistite odgovarajucim

tekuc¢im deterdZzentom.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina (ako je uredaj opremljen).
« Radi lakseg ciscenja, vrata pecnice mogu se izvaditi.
- Gornji grijac rostilja moze se spustiti kako bi se
ocistila gornja ploca pecnice.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olak3alo ¢is¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljuju¢i njihovom posebnom premazu s
funkcijom samocis¢enja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu.

Te su ploce postavljene na vodilice resetki: prilikom
premjestanja i ponovnog postavljanja vodilica
redetki provjerite jesu li kukice na vrhu umetnute u
odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samocisc¢enja katalitickih ploca preporucujemo da
pecnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomocu
funkcije ,Konvekcijsko pecenje”. Za to vrijeme pecnica
mora biti prazna.

Zatim pustite da se uredaj ohladi prije no $to uklonite
ostatke jela neabrazivnom spuzvom.

Napominjemo: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih sredstava
za Ciscenje, hrapavih Cetki, sredstva za ribanje ili rasprsivaca
za Cis¢enje pecnice mogla bi ostetiti kataliticku povrsinu i
unistiti njena svojstva samocis¢enja.

Obratite se nasem postprodajnom servisu ako trebate
zamjenske ploce.

ZAMJENA ZARULJE
1. Iskop¢ajte pecénicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukopéajte peénicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo zarulje 25 — 40 W/
230 ~ V tipa £-14,T300°C sa zarom niti ili halogene zarulje
20 - 40 W/230 ~V tipa G9, T300°C. Zarulja koja se nalazi u
uredaju posebno je namijenjena za kuc¢anske uredaje i nije
prikladna za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009).
Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

- Ako upotrebljavate halogene Zarulje, Zaruljama ne
rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.

Ne upotrebljavajte pe¢nicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.
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SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite boc¢ne vodilice resetke.

<.

' HR

3. Za ponovno namjestanje grija¢a, podignite lagano
ga povlaceci prema sebi i provjerite je li sjeo na
bocne nosace.

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za ru¢ku.

Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate

zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj:
provjerite jeste li ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravnom polozaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
ostetiti ako ispravno ne rade.

Whjr/lfz?ool L



RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Mogucdi uzrok
Pecnica ne radi.

iz mreze.

- Na zaslonu se prikazuje slovo
. ,F"iza kojeg slijedi broj ili slovo.

Nestalo je struje.
: Doslo je do isklju¢enja

Softverski problem.

RjesSenje

. Provjerite ima li struje u mrezii je li pecnica
. ukopcana u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu kako
- biste provjerili javlja li se kvar i dalje.

- Obratite se najblizem postprodajnom
- servisu za korisnike i navedite broj iza
- kojeg slijedi slovo ,F".

OBRAZAC PROIZVODA

@www Obrazac proizvoda s energetskim podacima
uredaja moze se preuzeti na web-mjestu tvrtke
Whirlpool docs.whirlpool.eu

NACII\[ DOBIVANJA VODICA ZA UPOTREBU
| ODRZAVANIJE

> @vw \/odi¢ za upotrebu i odrzavanje E:_—E
preuzmite s naSeg web-mjesta ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (mozete upotrijebiti

ovaj QR kod) navodedi prodajnu Sifru E
proizvoda.

> |li kontaktirajte na$ postprodajni servis za korisnike.

KONTAKTIRANJE NASEG
PROSTPRODAJNOG SERVISA

Podatke za kontakt mozete pronadi u priru¢niku
jamstva. Kada se
obracate nasem
postprodajnom servisu E%
za korisnike navedite E ©
kodove navedene na
identifikacijskoj plocici
proizvoda.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097898

Tiskano u Italiji
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PRIRUCKA

PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI
VYROBEK ZNACKY WHIRLPOOL
Podrobnéjsi informace a podporu ziskate
=/ registraci produktu na adrese
www.whirlpool.eu/register.

Navod k pouziti a udrzbé a bezpeclnostni

pokyny si mGzete stdhnout na nasich
liWWW webovych strankdch docs.whirlpool.eu,

pficemz se fidte i pokyny uvedenymi na

zadni strané této prirucky.

' Predtim, nez spotiebic pouzijete, peclivé si prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mfizky
(Uroven je vyznalena na
prednf strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

© N & u

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

9. ldentifika¢ni stitek
(neodstranuijte)

10.Spodni topné téleso
(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1.LEVY DISPLEJ

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky.

3.ZAP/VYP

Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4. ZPET

Pfi provadéni konfigurace nastaveni
slouzi pro navrat do pfedchozi
nabidky.

23 4 5 6 78
5.0TOCNY OVLADAC /
TLACITKO 6TH SENSE

Jeho pomoci mizete prochazet
funkcemi a nastavovat parametry
vafeni. Stisknutim (§) provedete
vybér, nastaveni, naleznete

a potvrdite funkce nebo hodnoty
a eventudlné muizete spustit
pecici program.

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

9

7.CAS

Pro nastaveni nebo zménu c¢asu
a pfizpisobeni doby pfipravy.
8.SPUSTIT

Pro aktivaci funkci a

potvrzeni nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ

Whjr/lfz?ool




PRISLUSENSTVI

ROST ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENI

: POSUVNE DRAZKY *
© (JEN U NEKTERYCH MODELU)

SONDA DO MASA .
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pocet kust prislusenstvi se mUze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pFislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rosta, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

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

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

Pripevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az na
doraz. Druhou sponu

L posurite smérem dold,

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

=

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do
kterékoli Urovné.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

. Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mrizky,
nazdvihnéte je a poté jemné zatdhnéte 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 zasurite je do vnitini ¢asti trouby
a poté posurite smérem dolt do polohy pro usazeni
v dolni ¢asti.

2 Whjr/lfz?ool



FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebab a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pii grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

HORKY VZDUCH
Y pro pfipravu rdznych druhu jidel, které vyzaduiji

stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné trech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNI PECENI

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

na jedné urovni. Tato funkce vyuziva pozvolné,
prerusované cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis
nevyschnul.

th

<. ) FUNKCE 6™ SENSE

DUS. MASO SE ZELENINOU

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

@ MASO

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

@ MAXI PECENI

XL Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
rezim peceni a teplotu k upeceni velkych kust
masa (pres 2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc
nevysusilo.

CHLEB

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

PIZZA

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

é CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpUsob peceni, a to u vsech druht
moucniku.

SPECIALNI FUNKCE

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehfiev trouby. Jakmile skon¢i
faze predehrevu, trouba automaticky pouzije funkci
JIradi¢ni”. Pfred vlozenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni faze predehrevu.

vov) TURBOGRIL

K peceni velkych kusi masa (kyt,
rostbif(, kurat). K zachyceni uvoliujicich se
$tav doporucujeme pouzivat odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli iroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody. U této funkce lze vyuzit
otoc¢ny rozen (je-li soucasti).

EKO S HORKYM VZDUCHEM*

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

049 UDRZOV. JiDLA V TEPLE
<= Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

~ KYN uTi

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

SMART CLEAN
= (JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pldsobenim pary, ktera se uvolnuje pfi
tomto cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

* Funkce poufzita jako referen¢ni pro ucely prohlaseni
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

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

S P>
P l- !- I-

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

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

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

Cas muze byt nutné nastavit znovu po delsim vypadku
napajent.

2. NASTAVENI

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

5 sekund podrzte {

5 P
>

CCL--

Otacenim volicem zvolte mérnou jednotku. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (g) .

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

Upozornéni: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie,

kolik umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizenf vyssi
nez 3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu sniZit (13 A).

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
foélie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi.

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

Dodrzujte instrukce pro spradvné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vyﬁnuté, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim %) troubu zapnete.
Otéacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich
dostupnych funkci na levém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a stisknéte (§)

=

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

& O o) o (o =

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

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni m{zete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce.

Na displeji se zobrazi nastaveni, které Ize postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a pokracujte v pfizpisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).
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Soucasné mUzZete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

-— -y .
-'

Upozornéni: Po zapnuti funkce mizete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem f# nebo pfimo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

S

v

7y

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

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni
ovladat manualné: Stiskem () potvrdite a spustite
funkci.

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

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

NASTAVENI CASU UKONCEN] PECENI /

ODLOZENEHO STARTU

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

V prtipadech, kdy Ize zménit ¢as ukonceni peceni, je na
displeji zobrazen ¢as, kdy ma dana funkce skondit

a zaroven blikd ikona () .

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘

AN

V pfipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pripravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [> .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka:

Funkce se spusti automaticky po urcité dobg,
ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu
byla dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby. Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu pokrmd.

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

Stisknéte [# nebo () pro provedenizmény nastaveni

teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

Upozornéni: Funkce odloZzeného startu neni k dispozici pro
funkce Gril a Turbo Gril.

|

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

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

4. PREDEHREV

Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby:

Po spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
pifedehfiati byla aktivovana.

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

V tomto okamziku oteviete dviika, vloZzte pokrm do
trouby, zavfete ji a stiskem [> zahajte peceni.

Upozornéni: VioZenti jidla do trouby pfed dokoncenim
pfedehfivani mize mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Otevienim dvifek béhem predehfevu se tato faze prerusi.
Cas pecenf fazi predehfati nezahrnuje.
Pomoci knofliku mzZete poZzadovanou teplotu kdykoli zménit.

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

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otoc¢enim knofliku nastavte novy
Cas a stisknéte [> .
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. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne
z dGvodu otevienych dvifek, automaticky se aktivuje
specialni funkce pro obnoveni ptvodni teploty.
Béhem procesu obnovovani teploty bude na displeji
zobrazen symbol ,hada“, ktery bude pfitomen az do
té doby, nez bude nastavené teploty dosazeno.

©

- - "—I':°C

Za Ucelem zaruceni co nejlepsich vysledk( bude
bézici naprogramovany pecici cyklus prodlouzen
o urcitou dobu v zavislosti na tom, jak dlouho byla
dvitka oteviena.

. SPECIALNi FUNKCE

SMART CLEAN
Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené

trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zaviete
dvirka.

Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci
a poté otocte knoflikem pro vybér (&) z nabidky.
Poté potvrdte tlacitkem (g) .

Stisknéte [> pro okamzité zahajeni ¢isticiho
cyklu, popfipadé stisknéte pro nastaveni doby
ukonceni/odlozeného startu.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veskerou pfebyte¢nou vodu a troubu
vycistéte houbickou navlhéenou v horké vodé

(Cisténi musi probéhnout do 15 minut; v opa¢ném
pfipadé nelze zarudit dobry vysledek).

Upozornénfi: Dobu a teplotu cisticiho cyklu nelze nastavit

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

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
presné méfeni vnitini teploty potravin v pribéhu
tepelné upravy.

Pouziti teploméru do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci (Tradi¢ni, Horky vzduch, Tradi¢ni
peceni, Turbogril, Maso 6th Sense a Maxicooking

6th Sense).

Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dllezité, aby

LITLLES byl teplomér umistén presné.
Sondu zasunte do nejmasitéjsi ¢asti
az po okraj tak, abyste se vyhnuli
kostem a tu¢nym kouskuam.

U drlbezZe by se méla sonda vkladat
ze strany doprostfed prsou, pricemz
je potfeba dbat na to, aby jeji $picka
neskoncila v duté ¢asti. U masa

s velmi nepravidelnou tloustku je
potfeba pred vyjmutim z trouby
zkontrolovat, zda je dostatecné propecené.

Konec sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.

Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signal a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota.

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

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

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu trouby.

o
°C
o

sy
PAN

Stiskem @ nebo [> potvrdite zahajeni cyklu
tepelné upravy.

V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji
zobrazuje cilova teplota teploméru do masa.
Jakmile maso dosahne nastavené cilové teploty,
cyklus tepelné upravy se ukonci a na displeji se
zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se zobrazi
.Konec”, Ize otoc¢enim ovladace nastavit cilovou
teplotu sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem
nebo [> potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.
Upozornéni:V prlbéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa Ize otocenim ovladace zménit cilovou
teplotu sondy. Stiskem § nastavite teplotu trouby.
Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prlbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit
parametry tepelné Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni,
vypne trouba cyklus tepelné Upravy a zazni vystrazné
zvukové znameni. V takovém piipadé odpojte teplomér
do masa nebo stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce
odlozeny start a pfedehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim
teploméru do masa.

. ZABLOKOVANI TLACITEK

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornént: Tlacitka Ize zablokovat i v préibéhu
samotného peceni.

Z bezpecnostnich dlvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim 1y .
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UZITECNE RADY
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udéava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfreba pouzit pro pfipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptll nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého pfrislusenstvi. Nastavte nejprve
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nddoby a prislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouZzi.

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce Horky vzduch miZzete najednou péct
rdzna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad ryby a zeleninu), na rliznych urovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delSi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

MASO

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo
nadobu z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa.
U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu
vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
chut. Vezméte prosim na védomi, ze béhem této
operace se bude uvoliovat para. Po upeceni nechte
maso v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte
do alobalu.

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

Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
potieby vodu dolijte.

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

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

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

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz,

zda nemuzete pouzit méné tekutiny nebo
promichdvat tésto vice zlehka.

U mouc¢nikl s vihkou naplni nebo polevou
(tvarohovy kold¢ nebo ovocné kolace) pouzijte
funkci ,Tradi¢ni peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace
promacena, snizte rost a pfed vlozenim naplné
do kolace posypte dno kolace strouhankou nebo
nadrobenymi susenkami.

PIZZA

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

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C?TA DOB(':‘ '::)CENi APRIE]S?.g\gl:ﬂSTVI'
= - 70 30-50 2
Cymuts el ol L mow wm 2
Ano 160 3050 4 1
PInéné kolace = ] 160-200 -85 >
(tvarohovy kola¢, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 3590 -\;F -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 ;
Ano 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _‘_‘_4‘_;._,_’ ;
Ano 180-190 3545+ > 3 1
= Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2%
Pizza (tenks, silnd, focaccia) Ano 220-240 20-40 4 T
Ano 220-240 2550« 2 3 1
Bochnik chleba 05 kg = i 180-220 50-70 2
Maly chléb =) ; 180-220 30-50 >
Chléb Ano 180-220 30-60 4 1
: 250 1020 %
Zmrazena pizza — 2 1
Ano 250 1020 2 '
= Ano 180-190 45-60 2
(Szger?‘rﬁnlg/?tc‘?léé,quiche) &) Ano 180-190 45-60 -\---i—---r «%r
Ano 180-190 as70r > 3 1
= Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ; ;
Ano 180-190 20-40x 2> 3 T
Lasagne/nakypy - 190-200 20-65 3
Zapeéené téstoviny / cannelloni = - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C(;TA DOB:n '::)CENi Apﬁgtgggssrvi
éehhr:gtﬂgﬁl$<l:<|éhove2|/veprove G ) . 190-200 60-90 [;v
Vepiova peéené s kiizi 2 kg - 170 110-150 ;,
Kure/kralik/kachna 1 kg < - 200-230 50-80** 3
Husa/krocan 3 kg < - 190-200 90-150 2 |
gfei‘;“vie’ﬁk’ga /v papiloté = Ano 180-200 40-60 3,

e zeenine, Ano 180-200 50-60 2.
Topinky @ - 3 (vysoké) 3-6 .\,_ﬁ__,
Rybi filety / fizky ™) - 2 (stredni) 20-30%% 4 3
< S 1 E E 2-3 :
E::'l‘)g;)r(g(eergaby/zeblrka/ @ ) (\S/tjseg |2;)_ 15-30%** 2 1M4r
Pecené kuie 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70%** 2 7;,
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\._.3;!,
Jehnééi kyta/kyty - 2 (sttedni) 60-90%* 3
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55%* ;
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;
5?5‘35’!2??'u$'§'§3n2‘{$§3§nk§ I/a ‘ Ano 190 a0-120+ > 2 1
maso (Uroven 1) : : :
Lasagne a maso Ano 200 50-120* ,\;,, ;B
Maso a brambory &) Ano 200 45-1200 A ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
Nadivané maso - 200 80-120% éﬂ
Nakidjoné mace — 00 sono 2

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
**\e dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potieby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

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

Nevyzaduje pfedehfivani.

FUNKCE @

™ 2 =

Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradicni peceni Eco horky vzduch
AUTOMATICKE < = =
FUNKCE ; ) L, , ) )
Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty
o ) Aeenur N L T toond
PRISLUSENSTVI
. Pecici plech nebo dortova Hluboky plech / Odkapévaci plech / Odkapavaci plech
Rost . Yl . .
forma na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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UDRZBA
A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebite.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepld,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuSeni kondenzatu vytvoreného

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

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

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Aktivujte funkci ,Smart Clean” pro optimalni
vycisténi vnitfnich povrchu (je-li k dispozici).

« Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.
« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dol,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢iSténi vnitini ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery

je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a nedistotu.

Tyto panely jsou upevnény k vodicim mfizkam: P¥i
vkladani a nasledném upevnovani vodicich mfizek
dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvorud v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani

trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna.

Poté, pfed odstrariovanim veskerych zbytkl jidel
pomoci jemné houbicky, nechejte spotiebic
vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich Cisticich
prostredkd, drsnych kartackd, dratének nebo sprejl do
trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho
samodistici vlastnosti.

Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase stfedisko
poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze Zarovky 25-40 W / 230V typu
E-14,T 300 °C nebo halogenove zarovky 20-40 W / 230V
typu G9, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro
vseobecné osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU
244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

- Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZzivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.
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POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bocni vodici mfizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dol(.

\‘ <.

3. Zpét ho vratite tak, ze ho zvednete nahoru
a pfitom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4, Dvitka posurite smérem dol a poté je zcela oteviete.
Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az

na doraz.

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

\

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

. Problém - Mozna pficina - Reseni

. Trouba nefunguje. - PferuSeni napajeni. . Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
5 . Odpojeni od elektrické sité. : trouba pripojena k elektrickému napdjeni.
: - Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
- zda porucha stale trva.

Na displeji je pismeno ,F” Softwarovy problém. Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
nasledované cislem nebo sluzeb pro zakazniky a uvedte ¢islo

. pismenem. - nasledujici za pismenem ,F”.
Text na displeji se Nastaveni jiného jazyka. Obratte se na své nejblizsi zdkaznické

zobrazuje nezretelné a stiedisko poprodejnich sluzeb.
- zda se, Ze je poSkozeny. 5

INFORMACNI LIST VYROBKU KONTAKTUJETE-LI CENTRUM POPRODEJNICH
@www produktovy list s energetickymi Gdaji tohoto SLUZEB PRO ZAKAZNIKY
spotiebice Ize stahnout z nasich webovych stranek Podrobné kontaktni idaje mlzete najit v zarucni
docs.whirlpool.eu. pfirucce. Pfi kontaktovani
naseho centra

JAK ZiSKAT PRIRUCKU PRO POUZIVANI A PECI ppgonc!EJmcg :Jﬁ]zebe%rf E‘E

AT i zakazni rosim uv
> @vw Stahnéte si Navod k pouziti a kgdy . id)érl?tifikaérl:iho €

docs.whirlpool.eu (mUzete pouzit tento
QR kéd) a zadejte kéd vyrobku.

udrzbé z nasich webovych stranek %-EE;;: ititku produktu. j/

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zékazniky.

400011596250
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IGAPAEVASE KASUTAMISE

JUHEND

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE!

Ulatuslikuma abi ja toe saamiseks,

registreerige oma toode aadressil
www.whirlpool.eu/register

Ohutusjuhised ning kasutus- ja
I‘W: ww hooldusjuhendi saate alla laadida meie
— veebilehelt docs.whirlpool.eu jargides

voldiku I16pus toodud juhiseid.

' Lugege ohutusjuhised enne seadme kasutamist tahelepanelikult labi.
[ J

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kittekeha
(ei ole ndha)

4, Riiulisiinid
(taseme number on mérgitud
ahju esikuljel)

. Uks

. Ulemine kiittekeha/grill

Lamp

© N & u

. Lihatermomeetri sisestuskoht
(kui olemas)

9. Identimisplaat
(drge eemaldage)

10.Alumine kittekeha
(ei ole naha)

JUHTPANEEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1. VASAKPOOLNE NAIDIK

2. VALGUSTUS
Lambi sisse-/valjaltilitamiseks.

3. ON/OFF

Ahju sisse- ja valjalUlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks
igal ajal.

4, TAGASI
Seadete muutmisel eelmisele
menudlle naasmiseks.

23 4 5 6 78
5.POORDNUPP / 6TH SENSE NUPP

Seda pd&orates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada
koiki parameetreid. Vajutage
, et valida, seada, avada
vOi kinnitada funktsioonid
vOi parameetrid ja kdivitada
kiipsetusprogramm.

6. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.

9

7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks
vOi seadmiseks.

8. KAIVITUS

Funktsioonide kaivitamiseks ja
seadete kinnitamiseks.

9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

REST . NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT

. LIUGSIINID *
: (AINULT MONEL MUDELIL)

LIHATERMOMEETER Tarvikute arv voib soltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
(AINULT MONEL MUDELIL) Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.
S

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool,
ja lukake rest rohtsalt méoda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt ndérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse llkata.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja eemaldage liugsiinide
plastist kaitsekatted.

Kinnitage siini tlemine
klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele,

— kui see liigub. Laske teine

1. klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge,

et siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisoonel.

Pange tahele! Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele tasemele.

RIIULISOONTE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE
. Siinide eemaldamiseks, tostke siine lilespoole

ja tdommake 6rnale alumine osa oma pesast vdlja:
Niid saab sooned eemaldada.

. Riiulisiinide tagasi paigaldamisel paigutage
kdigepealt oma pessa siinide Glemine osa.
Hoidke neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse,
seejarel laske alla oma kohale alumises pesas.
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FUNKTSIOONID

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tiilipi roogade kiipsetamine ainult
Uhel ahjutasandil.

ERIFUNKTSIOONID

GRILLIMINE

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
ndrgumispanni: Paigutage ndrgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml joogivett.

2 KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiire eelkuumutamine.
Kui eelkuumutamine on |6ppenud valib
ahi automaatselt funktsiooni Tavaparane
kiipsetamine. Oodake enne toidu sissepanemist,
kuni eelkuumutamine on I6ppenud.

g‘() SUNDOHK

Y Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (max kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada eri toitude iheaegseks
klpsetamiseks, ilma et tihe toidu 16hn voi
maitse kanduks Ule teisele.

v»v) TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (koivad, loomalihapraad,
kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage ndérgumispann resti alla Gikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml vett.
Selle funktsiooniga tuleb kasutada grillvarrast
(kui on olemas).

KONVEKTSIOONKUPSETUS

—/ Liha ja tdidisega kookide kipsetamiseks,
taidetud koogiviljade rostimiseks ainult Gihel
ahjutasandil. See funktsioon kasutab 6rna ja hootist
ohuringlust, et takistada toidu kuivamist.

6™ SENSE FUNKTSIOONID

SAASTLIK OHU SUNDRINGLUS*
¢

Uhel tasandil taidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Orn ja hootine 6huringlus takistab
toidu kuivamist. Selle 6kofunktsiooni kasutamisel
ei sutti kiipsetamise ajal tuli. Saastliku tstkli
kasutamiseks ja seega voolutarbe vahendamiseks ei
tohi ahjuust avada enne, kui toit on valmis.

= VORMIROOG

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kiipsetusviisi pastatoitude
valmistamiseks.

049 SOOJASHOID
<= Asja kiipsetatud toidu sooja ja krdbedana hoidmine.

LIHA

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi liha kiipsetamiseks.
Funktsioon aktiveerib aeg-ajalt ventilaatori aeglase
tooreziimi, et valtida toidu liigset kuivamist.

-, KERGITAMINE

«=='Magusa v6i soolase taigna paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsiiklist veel kuum.

SUUR KUPSETAMINE

XL Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihattukkide
kiipsetamiseks (lle 2,5 kg). Molemalt kiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatlkki kiipsetamise ajal p&orata.

Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lle valada,
et valtida selle kuivamist.

SMART CLEAN
= (AINULT MONEL MUDELIL)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru,
mis holbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju péhja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.

SAl

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi igat liiki
pagaritoodete klipsetamiseks.

g PITSA

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning klpsetusviisi igat liiki pitsade
valmistamiseks.

KOOGID JA MAGUSTOIDUD

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning klpsetusviisi igat liiki kookide
valmistamiseks.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL)
nr65/2014
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

S P>
P l- !- I-

Hakkab vilkuma kahekohaline tundide nait.
Keerake nuppu, et maarata diged tunnid ja vajutage
kinnitamiseks &

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake nuppu, et madrata 6iged minutid ja vajutage
kinnitamiseks (¢)

Pange tahele! Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on véljalulitatud vahemalt sekundi jooksul all @ ja korrake
eelkirjeldatud toiminguid.

Véimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb kellaaeg
uuesti seada.

2.SEADED

Vajadusel saate muute vaikimisi maaratud
mootuhikuid, temperatuuri (°C) ja nimivoolu (16 A).

Kui ahi on valjalilitatud, hoidke vahemalt 5 sekundit

all @ .

5 P
>

CCL--

Keerake valikunuppu, et valida moo6tinhik, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks (¢) .

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks (g) .

Pange tahele! Ahi on programmeeritud tarbima
elektrit koguses, mis vastab kodusele elektrivérgule,
mille nimivdimsus on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie
majapidamises on voimalik tarbitav voimsus vaiksem,
tuleb seda vaartust véhendada (13 A).

3. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud |6hnu.
See on tadiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud.

Kuumutage ahju umbes tund aega 200 °C juures ja
soovitavalt méne 6huringlust sisaldava funktsiooniga
(nt Sundoéhk voi Konvektsioonkilpsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange téhele! Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Kui ahi on valjalilitatud, kuvatakse ekraanile ainult
kellaaeg. Ahju sisselilitamiseks hoidke all nuppu (h
Poorake nuppu, et vaadata vasakpoolsel ndidikul saadaval
olevaid peamisi funktsioone. Valige (ks ja vajutage (§)

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval) valimiseks,
valige peamine funktsioon ja seejarel vajutage
kinnitamiseks (§) ja liikuge funktsiooni menuisse.

P6o6rake nuppu, et vaadata parempoolsel naidikul
saadaval olevaid alamfunktsioone. Valige ks ja
vajutage kinnitamiseks (§)

2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid.

Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida saab
muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

VAR

mlw(ms

Kui ekraanil vilgub ikoon °C/°F, keerake vaartuse
muutmiseks nuppu, ja seejarel vajutage kinnitamiseks
(¢) . Parast seda muutke jargnevaid seadeid

(kui on voimalik).
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Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme
(3 = korge, 2 = keskmine, 1 = madal).

Pange tahele! Kui funktsioon on juba kdimas, saate

temperatuuri ja grilli tase muuta, kui vajutate [
vOi keerate kohe nuppu.

KESTUS

v

Yt
AR

Kui ekraanil vilgub ikoon ¢ , saate soovitud
kiipsetusaja madrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage (g) -

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kipsetusaega madrama: Vajutage (9 , et kinnitada ja
kaivitada funktsioon.

Sellisel juhul ei saa kiipsetusaja [6ppu viitkaivitusega
madrata.

Pange tahele! Kipsetamise ajal saab madratud klipsetusaega
muuta nupuga () :Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (g) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS
Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise [dpetamise aja.

Kui I6puaega on voimalik muuta, kuvatakse ekraanile
eeldatav I6puaeg ja ikoon () vilgub.

Vajadusel keerake nuppu, et madrata kiipsetamise
|I6puaeg, ning seejdrel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kdivitamiseks [> .

Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méodumist,
et kiipsetamine |6peks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kaivitamise viitaja programmeerimisel
keelatakse ahju eelsoojendus. Ahi jéuab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et kiipsetusaeg voib
olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta programmeeritud
|6puaega.

Temperatuuri ja kiipsetusaja seadete muutmiseks vajutage
B voi O .Lopetamisel vajutage kinnitamiseks (g) -

|

- ET
3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE
Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [> .

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada,
selleks hoidke all () .

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp.
Parast funktsiooni kaivitamist nditab ekraan,

et eelsoojendus on aktiveeritud.

Kui eelsoojendus on I6ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on joudnud seatud
temperatuurini.

Nuud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda
ukse ja alustada kiipsetamist, selleks vajutage >

Pange tahele! Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
|6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP
Kolab helisignaal ja ekraan annab teada,
et kiipsetamine on [6ppenud.

Klpsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [> .
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. 6" SENSE FUNKTSIOONID

TEMPERATUURI TAASTAMINE

Kui temperatuur ahjus peaks klipsetamise ajal
avatud ukse tottu langema, on olemas spetsiaalne
funktsioon, mis aktiveerub automaatselt, et taastada
algne temperatuur.

Temperatuuri taastamise ajal on naidikul ,ussimangu
animatsioon, kuni sihttemperatuur on saavutatud.

@

‘I_ _____l

”

Kui programmeeritud kipsetustsikkel on kdaimas,
suurendatakse parima tulemuse tagamiseks
kiipsetusaega vastavalt sellele, kui pikalt uks

lahti seisis.

. ERIFUNKTSIOONID

SMART CLEAN
Funktsiooni Smart Clean aktiveerimiseks ajage kilma
ahju pohjal laiali 200 ml vett ja sulgege siis ahjuuks.

Liikuge erifunktsioonide juurde & ja keerake nuppu,
et valida meniist (&, seejarel vajutage kinnitamiseks
elementi (g) .

Vajutage elementi > puhastustsiikli viivitamatuks
kaivitamiseks véi elementi (§) viivitusega I6puaja/
kaivituse seadistamiseks.

Tsukli Idppedes laske ahjul jahtuda ja eemaldage
kogu ahju jadnud vesi ja asuge puhastama kuumas
vees niisutatud kdsnaga (puhastamine ei pruugi
onnestuda, kui moddub enam kui 15 minutit).

Pange tahele! Puhastuststkli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter véimaldab kipsetamise
ajal tapselt moota toidu sisetemperatuuri.
Lihatermomeetrit saab kasutada ainult méne
kiipsetusfunktsiooniga (tavapdrane, 6hu sundringlus,
konvektsioonkiipsetus, turbogrill, 6th Sense lihaja

6th Sense maksiklipsetus).

Suureparaste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vdga oluline
LI sond Oigesti oma kohale asetada.
Sisestage sond taielikult liha kdige
liharikkamasse osasse, valtides konte
ja rasvaseid osi.

Linnuliha puhul tuleb sond sisestada
kiilgsuunaliselt rinnakuosa keskel,
jalgides, et sondi ots ei satuks

tihja kohta. Vaga ebaregulaarse
paksusega liha puhul kontrollige
enne ahjust votmist, kas liha on
korralikult valminud. Uhendage termomeetri ots ahju
parempoolses siseseinas asuvasse avasse.

Kui lihatermomeeter on ahjus tihendatud,

kolab helisignaal ja ndidikule ilmub ikoon koos
sihttemperatuuriga.

Kui lihatermomeeter ihendatakse funktsiooni
valimise ajal, kuvatakse naidikul lihatermomeetri
vaikimisi sihnttemperatuur.

Praeguste seadetega kaivitamiseks vajutage nuppu
. P6orake nuppu, et seada lihatermomeetri

sihttemperatuur. Kinnitamiseks vajutage @

P6orake nuppu ahju temperatuuri seadmiseks.

I
°C
o

=
AN

s“o
PO

Kinnitamiseks ja kUpsetuststkli kdivitamiseks vajutage
nuppu @ voi .

Kipsetustsukli ajal kuvatakse naidikul
lihatermomeetri sihttemperatuur. Kui liha jouab
seatud sihttemperatuurini, kiipsetuststikkel peatub ja
naidikul kuvatakse tekst END.

Klpsetustsukli uuesti kaivitamiseks, kui kuvatakse
tekst End, saab nuppu poorates seada
lihatermomeetri sihttemperatuuri, nagu kirjeldatud
eespool. Kinnitamiseks ja kiipsetustsikli uuesti
kdivitamiseks vajutage nuppu @ voi > .

Pange tahele! Lihatermomeetrit kasutava klpsetuststkli ajal
saab nuppu pddrates muuta lihatermomeetri sihttemperatuuri.
Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage 8 .

Lihatermomeetri saab sisestada igal ajal, ka kupsetustsukll
kestel. Sellisel juhul tuleb kupsetusfunktsiooni parameetrid
uuesti seada.

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga kasutamiseks ei
sobi, lUlitab ahi kipsetustsikli valja ja kolab hoiatussignaal.
Sellisel juhul eemaldage lihatermomeeter voi vajutage <<
teise funktsiooni seadmiseks. Viitkaivitust ja eelkuumutuse
faasi ei saa lihatermomeetriga kasutada.

. KLAHVILUKK

Klllahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit
all <« .

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tdhele! Klahviluku saab aktiveerida ka siis,

kui kiipsetamine parasjagu kaib.

Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi igal ajal vélja llitada,
selleks vajutage (ly .




KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja klipsetusplaate. Kasutada voib ka plireksklaasist ja
keraamilisi ndusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on klpsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE
Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja koogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

LIHA

Kasutage liha kiipsetamiseks sobiva suurusega mis
tahes tulpi ahjuplaate voi plireksklaasist ndusid.
Praetiikkide kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja
veidi puljongit voi lihaleent valada ja kiipsetamise
ajal sellega liha maitse tugevdamiseks kasta.
Pange tdhele, et selle toimingu kaigus eraldub

aur. Kui praad on valmis, laske sellel ahjus seista
10-15 minutit voi mahkige fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Uhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale,

et liha asuks grillelemendist kaugemal. Poorake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse
resti alla, millele toit on asetatud, rasvavann, kuhu on
valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage
vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD
Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tGihel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
valja tdbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel darge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebatuihtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge voimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada

segu 6rnemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt juustukook
voi puuviljapirukad) kasutage Konvektsioonklpsetuse
funktsiooni. Juhul kui koogi pohi jaab natskeks, tostke
vorm madalamale ahjutasandile ja puistake koogi
pohjale enne taidise lisamist leiva- voi biskviidipuru.
PITSA

Madrige kupsetusplaati, nii saate krobeda pohjaga
pitsa. Kui kaks kolmandikku kiipsetusajast on
moodunud, puistake pitsa lile mozzarellaga.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku voérra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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KUPSETUSTABEL

= - 170 30-50 2
Kerkinud/biskviitkoogid e Jah 160 30-50 ,,é,

Jah 160 30-50 4 1
Tiitega koogid | =3 - 160-200 30-85 S
(juustukook, struudel, Gunapirukas) Jah 160-200 35.90 .\,;l,. .\,1;1,.

= - 160-170 20-40 3
Kiipsised / vaikesed koogid Jah 150-160 20-40 ;

Jah 150-160 20-40 4 T

= - 180-200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180-190 35-45 4 T

Jah 180-190 35-45x > 3 1

= Jah 90 1n0-150 3
Besee Jah 90 130-150 4 1

Jah 90 140-160¢ > 3 T

. 220-250 20-40 2
gf;;gié‘?rﬁiﬁ)péh" paks pohi, Jah 220-240 20-40 4 1

Jah 220-240 25-50¢ 2 3
Saiapits 05 kg = ] 180-220 50-70 2
Viike sai =~ ; 180-220 3050 >
Sai Jah 180-220 30-60 4 1

] . : 250 1020 2

Kiillmutatud pitsa — 4 1

& Jah 250 10-20

¥ Jah 180-190 45-60 2
g&t?\:i‘lgg‘rjuigslila(ﬁ;ﬁgplaadipirukas) Jah 180-190 45-60 -\...i—...,- «%r

Jah 180-190 as70¢ > 3 T

= Jah 190-200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180-190 20-40 ; ;

Jah 180-190 20-40¢ > 3 1
Lasanje / lahtised pirukad - 190-200 a0-65 3
Gpesdmoroiond] o wo  sw
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ET

RETSEPT Fsl:(l;lcl)(;- EELKUUMUTUS% TEMPTORCI;\TUUR KﬁPS(:Er;I;:)SAEG JA T;:\SIIIEKUD
Igzmiazli]hl:J/vasikaIiha/IoomaIiha/ > ) 190-200 60-90 [;v
Seapraad krobeda kamaraga 2 kg - 170 110-150 u;y
Kana/kiiiilik/part 1 kg < - 200-230 50-80 % 3
Kalkun/hani 3 kg < . 190-200 90-150 |, 2|
Gpendisbiis D wewe  ae
.(It-::ga?;gua\‘/?kg‘r,\:iltlsad, baklazaan) Jah 180-200 >0-60 "‘é"‘
Réstleib ja -sai ™) - 3 (kérge) 3.6 .2,
Kalafileed/-steigid @ - 2 (keskmine) 20-300+ 4 1M3r

2-3

Vorstid / kebab / ribi / kotletid ™) . (keskmine - 15-30%* > 4

korge)
Rostitud kana 1-1,3 kg . 2 (keskmine) 5570 2 1
Poolkiips loomalihapraad 1 kg - 2 (keskmine) 35-50%* .\,,,3;;,
Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60-90** ‘;ﬂ
Ahjukartulid ; 2 (keskmine) ~ 35-55%* 3
Kéobgiviljagratasn ; 3 (kbrge) 10-25 3
Tervesoggikor:Pusvifkook | w0 e 3, 2T
Lasanje ja liha &) Jah 200 s0-120+ 4 T
Liha ja kartulid Jah 200 as-120 AT
Kala ja koagivili Jah 180 30-50 241
Tiidetud praad - 200 80-120¢ 3 |
(LI:L?jllI?Ikga‘r:g lammas) ) 200 >0-120* ‘;”

* Arvestuslik ajakulu. toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
**Vajadusel poodrake toit Umber pdrast 2/3 kiipsetusaja moodumist.
*** Keerake toitu poole klipsetusaja mdéodudes.

Pange téhele! 6th Sense kupsetite funktsioon Pastry Cakes kasutab ainult Glemisi ja alumisi kittekehi, ilma 6hu sundringluseta.

See ei vaja eelkuumutust.

vow 4 —
= il & B2
FUNKTSIOONID i
kL?p\)/saept:rrz?nee Grill Turbo Grill Sundéhk Konvektsioonkiipsetus  Sdastlik sundéhk
= &
AUTOMAAT- & OF =
FUNKTSIOONID s
Vormiroog Liha Suur kiipsetamine Sai Pitsa KOOgId.Ja
magustoidud
A AFn — T SSSY )
TARVIKUD . . Nérgumispann/ - . - .
Rest Ahjuplaat voi kiipsetusplaat véi Nérgumispann / Nérgumispann

koogivorm restil

ahjuplaat restil

klipsetusplaat

500 ml veega
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SEADME HOOLDAMINE
JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui see on vdaga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
- Arge kasutage abrasiivseid voi sddvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moni selline aine peaks
kogemata seadme modne pinnaga kokku puutuma,
plhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

- Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)

ning eemaldage voimalikud toidujaagid ja -plekid.

Suure niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiiiirimispastasid
ega abrasiivseid/soovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood tuleb
ahi vooluvorgust lahti ilhendada.

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela puhastusvahendiga.
- Sisepindade parimaks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean (kui on olemas).

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

« Ahju lae puhastamiseks saab grilli kiitteelemendi

alla lasta.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
vOi Svammiga.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

Ahi on varustatud spetsiaalsete katalldtiliste
paneelidega, mis holbustavad ahju sisemuse
puhastamist. Neil on eriline, vaga poorne isepuhastuv
kattekiht, mis suudab imada rasva ja tahma.

Paneelid on kinnitatud riiulisiinidele. Riiulisiinide
Umbertdstmisel ja nende uuesti paigaldamisel
veenduge, et ilaosas olevad konksud oleksid korralikult
paneelide vastavates aukudes.

Katalldtiliste paneelide isepuhastustoime tdhusaks
kasutamiseks soovitame ahju kuumutada umbes tund
aega 200 °C juures funktsiooniga Konvektsioonkiipsetus.
Ahi peab sel ajal olema tihi.

Enne jarelejaanud toidujadkide eemaldamist pehme
Svammiga laske ahjul maha jahtuda.

Pange tahelel Arge kasutage sddvitavaid voi abrasiivseid
pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi ahjupihuseid,
mis voivad katalUUtilist pinda kahjustada ja selle
enesepuhastusvoime rikkuda!

Kui vajate asenduspaneele, podrduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele! Kasutage ainult hddglampe 25-40 W / 230V,
thlp E-14, T300°C, voi halogeenlampe 20-40 W / 230V,

thlp G9, T300°C. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Gldiseks
valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009). Pirnid on saadaval
teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sormejaljed voivad seda kahjustada.

Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kilgmised riiulisiinid.

2. Tommake kiitteelementi pisut valjapoole ja
laske allapoole.

\‘ <.

3. Kutteelemendi asendi taastamiseks tostke
seda Ulespoole ja tommake samal ajal natuke
enda poole. Veenduge, et kiitteelement jaaks
kiilgmistele tugedele toetuma.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii péhjalikult kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni —

arge hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale thele
kiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi. Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on
Oiges asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid. Kui uks korralikult ei kai,
vOib see viga saada.
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RIKKEOTSING

Probleem

' Voolukatkestus.

- Vooluvérgust lahti
- Uhendatud.

 Ahi ei to6ta.

Ekraanil on kuvatud taht F ja |
- selle jarel number.

 Vsimalik péhjus

- Tarkvara viga.

%Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
. vooluvérku Ghendatud.

. Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha,

- kas viga pusib.

- Votke ihendust lahima teenindusega ja 6elge
- neile F tahele jargnev number. :

TOOTE KIRJELDUS

@www Toote kirjelduse koos seadme
energiamargistusega saate alla laadida
Whirlpooli veebilehelt docs.whirlpool.eu

KUST SAADA KASUTAMIS- JA HOOLDUSJUHEND

> @ww | aadige kasutus- ja hooldusjuhend E::E
i

alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu
(selleks voite kasutada seda QR-koodi),
tapsustamiseks on vaja lisada toote
kaubanduslik kood.

> Teine voimalus on votta Ghendust
meie teenindusega.

TEENINDUSE KONTAKT

Kontaktandmed leiate garantiijuhendist.
Kui vbtate ihendust

teenindusega,

palun 6elge oma

toote andmeplaadil

olevad koodid.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097897

Trikitud Itaalias
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GUIDE
D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN Vous pouvez télécharger les Consignes de

PRODUIT WHIRLPOOL SN - o .
AmARiar Al : : sécurité et le Guide d'utilisation et d'entretien
.ﬂ Afin de bénéficier d'une aide et d'un support —‘WWW en visitant notre site Web docs.whirlpool.eu
plus approfondi, veuillez enregistrer votre t vant | ! dos d livret
produit sur www.whirlpool.eu/register €t én sulvant les consignes au dos de ce fivret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser lI'appareil.
[ J

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. PANNEAU DE COMMANDE
2. Ventilateur

3. Elément chauffant circulaire
(invisible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

© N & u

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

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1 23 4 5 6 78 9
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE 5.BOUTON ROTATIF /BOUTON | 7. HEURE
3 6TH SENSE Pour régler ou changer le temps,
2. ECLAIRAGE Tournez pour sélectionner les et régler le temps de cuisson.
Pour allumer/éteindre I'ampoule. fonctions et régler tous les ~
paramétres de cuisson. Appuyer 8. DEBUT )
3. ON/OFF sur pour sélectionner, régler, Pour lancer les fonctions et
Pour allumer ou éteindre le four, accéder ou confirmer des fonctions | confirmer les réglages.

i i ot t éventuell t .
40

Pour retourner au menu précédent 6. TEMPERATURE
lors de la configuration des réglages. | pour régler la température.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

. LECHEFRITE

PLAQUE DE CUISSON

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

SONDE A VIANDE ‘
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du
modeéle acheté.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES

AUTRES ACCESSOIRES

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

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

(SELON LE MODELE)

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

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

i, Abaissez l'autre agrafe

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support

de grille. Assurez-vous que
les grilles ne bougent pas.
Répétez ces étapes pour
l'autre support de grille du
méme niveau.

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure de
son appui: Les supports de grille peuvent maintenant
étre enlevés.

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

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

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

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

g‘() CHALEUR PULSEE

\&/J Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre
les odeurs d'un aliment a l'autre.

CONVECTION FORCEE

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

TURBO GRILL

< Pour griller de gros morceaux de viande
(gigots, rotis, poulets). Nous vous conseillons
d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.
Le tournebroche (selon le modeéle) peut étre utilisé
avec cette fonction.

sssss FONCTIONS 6™ SENSE

iE;?JRAGKDUT'

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

ECO CHALEUR PULSEE*

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

Hs MAINTIEN AU CHAUD
<. Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

VIANDES

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

~, LEVAGE DE LA PATE

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

@@ CUISSON GROSSE PIECE

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

SMART CLEAN

=) (UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle

de nettoyage a basse température spécial permet

d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus

facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la

cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

= PAIN

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

g PIZZA

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

é GATEAUX

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

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

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

\\.
,,'l-

o

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

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

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

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

2. REGLAGES

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

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

S 7
- g e

s s
) (o N

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

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

Veuillez noter: Le four est programmé pour consommer

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

3. CHAUFFER LE FOUR

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

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

Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure,

de préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piéce aprés
avoir utilisé I'appareil pour la premiere fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur (1) pour allumer le four.
Tournez le bouton pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur (§)

=

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

XL

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

2. REGLER UNE FONCTION

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

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

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

2

mm (s
([

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

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

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
f# ousimplement en tournant le bouton.

DUREE

N
I

.. %
>

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

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :

Appuyer sur () pour confirmer et lancer la fonction.

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

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

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez
réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson.

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

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler

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

Placez les aliments dans le four et fermez la porte :

La fonction démarre automatique aprés une période

de temps déterminée pour que la cuisson se termine

au moment désiré.

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

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

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

I

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

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

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

4. PRECHAUFFAGE

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

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson.

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

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

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

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [> .
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.FONCTIONS 6" SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

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

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

©

- - "—I':"C

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

.FONCTIONS SPECIALES

SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », avec le four
froid, distribuer 200 ml d'eau sur le fond de la cavité
du four, puis fermer la porte du four.

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

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

Ala fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de l'eau chaude
(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

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

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

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

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

Il est trés important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
de cuisson parfaits. Insérer la sonde
totalement dans la partie la plus
pulpeuse de la viande, en évitant les
os et les parties grasses.

Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les cotés, au milieu de la
poitrine, en veillant a ce que le bout
de la sonde n'aboutisse pas dans
une partie creuse. Si I'épaisseur de la
viande est irréguliére, controéler
gu'elle est cuite correctement avant de la retirer du
four. Brancher lI'extrémité de la sonde dans le trou
situé sur la paroi droite de la cavité du four.

Quand la sonde a viande est insérée dans la cavité du
four, un signal sonore est activé et I'écran présente
I'icbne et la température a atteindre.

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

Appuyez sur & pour démarrer les réglages.
Tournez le bouton pour régler la température cible de
la sonde a viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.
Tournez le bouton pour régler la température de la
cavité du four.

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

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

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

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

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

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel
moment, méme pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas,

il est nécessaire de régler de nouveau les parametres de la
fonction de cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande

OU appuyez sur <4 pour régler une autre fonction.

Le démarrage différé et la phase de préchauffage ne sont pas
compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur <9 pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

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

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant

la méme température de cuisson (par exemple :
poisson et [égumes), sur différentes grilles. Enlevez
les aliments qui demandent moins de cuisson et
laissez dans le four les aliments qui ont besoin de plus
de cuisson.

VIANDES

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande

trés épais demandent un temps de cuisson plus
long. Pour éviter de braler la viande sur les cotés,
abaissez la grille pour éloigner la nourriture du grill.
Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson.

Au moment d'ouvrir la porte, faites attention a la
vapeur chaude qui s'échappe.

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

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

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

la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules

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

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

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

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.
Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si le
fond de la tarte est trop humide, descendez la plaque
et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA

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

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction,

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

TEMPERATURE : TEMPS DE CUISSON NIVEAU

RECETTE FONCTION EPRECHAUFFERE °C) f (Min) ET ACCESSOIRES

2

Allr

- 10 30-50

2

Aal=r

Gateaux a pate levée / Manqués Oui 160 30-50

4 1

alr aFr

oui 160 30-50

3

—r

Gateaux fourrés - 160 - 200 30- 85

(gateau au fromage, strudel,

tarte aux pommes) 4 !

alr aFr

Oui  160-200 35-90

- 160-170  20-40

Cookies / Petits gateaux Oui 150 - 160 20-40

Oui  150-160 20-40

- 180-200  30-40

Chouquettes Oui ~ 180-190 35-45

Oui  180-190 35-45*

oui 90 ~ 110-150

Meringues oui 90 ~ 130-150

oui 90 140 - 160*

220-250  20-40

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 20-40

Oui  220-240 25-50¢ > 3

Pain 05 kg - 180-220  50-70

Petit pain - 180-220  30-50

Pain Oui  180-220 30-60

- 250 10-20

Pizza congelée : §
Oui 250 10-20

Al —

Oui  180-190  45-60

Tourtes

(tourte aux légumes, quiche) Oui : 180-190 : 45-60

Oui  180-190 45-70*

Oui  190-200 20-30

Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40

Oui  180-190 20 -40*

Lasagnes/Flans - 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D

Pates au four/Cannellonis - 190 - 200 25-45
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' FR

; o . TEMPERATURE : TEMPS DE CUISSON NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER 0) (Min) ET ACCESSOIRES
: : 3
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg s - . 190-200  60-90 Lo

n — 2

Roti de porc avec couenne 2 kg @z - 170 110 - 150 \ )
. 3
Poulet / Lapin / Canard 1 kg & - 200 - 230 50-80* 7 |

. . 2
Dinde / Oie 3 kg e - 190 - 200 90-150 ‘|
Poisson au four / en papillote : ) ) 3
gt = Oui 180 - 200 40-60 | > |
Légumes farcis = . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) X Oui 180 - 200 50 -60 e
Rétie ™) . 3 (Elevée) 3-6 ...

. . . 4 3
Filets de poisson / biftecks @ - 2 (Moy) 20-30%%% e T
Saucisses / brochettes / cotes @ ) 2 -3 (Moy - 15 - 30%** 5 4
levées / hamburgers Haute) =

n e - 2 1
Poulet réti 1 - 13 kg - 2 (Moy) 55-70%*% LT g
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50%* _\._.3;!,
. . S 3
Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60-90** | :
nys S 3
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55%* \ |
. . g laud 3
Gratin de légumes - 3 (élevée) 10-25 | |
Repas complet : Tarte aux fruits _ 5 3 1
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ &  Ooui 190 L 40-120% 2 2o
viande (niveau 1) f f f
Lasagnes & Viandes 2 Oui 200 50-120 41
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45 - 120* _\ép : ! |
Poisson & légumes &) Oui 180 30 - 50 = I ! ,
Rétis farcis - 200 80-120% 3
Morceaux de viande 3
(lapin, poulet, agneau) ) 200 50 - 120 —

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

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

vow Z 4 —
2 &
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS < ©z = =3
AUTOMATIQUES . ) . . . . A
Ragout Viandes Cuisson grosse piéce Pain Pizza Gateaux
Aueeenn ~ al—r L J | f M
ACCESSOIRES . R .
Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de R . R .
Grille métallique moule a gateau sur la cuisson ou plat de cuisson Lechefrcltueislsglr?que de LechSeJ(r)l‘che]lcg're\';inant
grille métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeur
avapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement,
et essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

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

Utilisez des gants de protection.

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

- Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

« Utilisez la fonction “Smart Clean” pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes. (le cas échéant).

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter

le nettoyage.

- L'élément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer la paroi supérieure du four.

ACCESSOIRES

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

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports

de grille, assurez-vous que les crochets du haut

sont insérés dans les trous correspondants sur

les panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée ».
Le four doit étre vide durant cette opération.

Laissez ensuite le four refroidir avant d'enlever les
résidus d'aliments qui restent avec une éponge

non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACER LAMPOULE
1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules
électriques de 25- 40W/ 230 ~V de type E-14, T300°C,

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

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez |égérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant Iégérement vers vous.
Assurez-vous qu'il repose sur les supports latéraux
prévus a cet effet.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.
2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

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

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

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

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

\

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

. Probléme

Le four ne fonctionne pas. ,
: - Débranchez de

- l'alimentation principale.

L'écran affiche la lettre

« F» suivi d'un numéro ou
- d'une lettre.

L'écran indique un texte
difficile a lire et semble

. casse.

. paramétrée.

Cause probable

- Coupure de courant.

Probleme de logiciel.

Une autre langue est

Solution

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

. courant et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probleme persiste.

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

Contacter votre Centre de service aprés-
vente le plus proche.

FICHE TECHNIQUE

@www | 3 fiche technique de I'appareil, incluant les taux
d’efficacité énergétique, peuvent étre téléchargées sur
notre site Web Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION

ET ENTRETIEN
[=]; 5=l
it
i

> (Zvww Téléchargez le Guide d'utilisation
et d'entretien sur notre site Web
docs.whirlpool.eu (vous pouvez

utiliser ce code QR), en précisant le code
commercial du produit.

> Une autre fagon est de contacter notre
Service Apres-vente.

12

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les informations pour nous
contacter dans le livret
de garantie. Lorsque
vous contactez notre
Service Apres-vente,
veuillez indiquer les
codes disponibles sur
la plaque signalétique
de l'appareil.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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MINDENNAPI HASZNALATI

UTMUTATO

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL

TERMEKET VALASZTOTTA!

A teljes korl tdmogatds és szolgaltatas
érdekében regisztralja késziilékét a
www.whirlpool.eu/register oldalon!

A Biztonsagi utmutato, valamint a Hasznalati
l‘w: ww és kezelési utmutaté a docs.whirlpool.eu
— honlaprdl tolthet6 le. Kovesse a flizet
hatuljan taladlhaté informacidkat.

' A késziilék hasznalata el6tt gondosan olvassa el az Egészségvédelmi és biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fatéelem
(nem lathato)

4. Polctarté sinek
(a szint a sUt6 elején van jeldlve)

. Ajtéd
. Felsé fatéelem/grill
Vilagitas

© N & u

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

10.Also flitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1. BAL OLDALIKIJELZO

2. VILAGITAS
A lampa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI
A siit6 be- és kikapcsolasa vagy aktiv
funkciok leallitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 bedllitasok
menube.

23 4 5 6 78

5. TEKEROGOMB /
6TH SENSE GOMB

A kapcsolo elforgatésaval navigalhat az
egyes funkciok kozott, és ezzeldllithatja
be az 6sszes suitési paramétert. A
gomb megnyomasaval kivalaszthatja,
edllithatja és megerdsitheti a
funkciokat vac?y paramétereket,
valamint elindithatja a stitési
programot.

6. HOMERSEKLET
A hédmérséklet beallitasa.

9

7.1D0

Az id6 bedllitdsa vagy modositasa és
a sttési idé moédositasa.

8. INDITAS

Funkciok inditasa és beallitasok
jévahagyasa.

9. JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS : ZSIRFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI

. KIHUZHATO TARTOSINEK *
¢ (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

HUSSZONDA ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A tartozékok szadma a megvasarolt modelltd|

flUggden valtozhat.

A készllékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a
vevészolgalatnal kalon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlé vége

valéban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogéd
talcat és a siteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen
kell behelyezni, mint a sttéracsot.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA VANNAK)
Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a stitébdl, és tavolitsa
el a védd mlanyagot a kihuzhato tartosinekrél.

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
=) mentén Utkozésig.

1, Engedje le a helyére a

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erételjesen
nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartosinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje —
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

2=

Ne feledje: A kihtizhatd tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

. A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz emelje fel

a sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsé részt a
helyébdl: A polcvezetd sinek ekkor mar eltavolithaték.

. A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor

a felsé helyukre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le 6ket az
also illesztésben 1évé helyzetiikbe.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

SPECIALIS FUNKCIOK

GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
zOldségek siitése és kenyérpiritas. Husok grillezésekor
cseppfelfogé talca haszndlatat ajanljuk a stités kozben
lecsopo6gd szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze a talcat
a sttdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és ontson bele
500 ml vizet.

2 GYORS ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitése. Az elémelegités
végeztével a sutd automatikusan kivalasztja az
,Alsé és felsd stités” funkcidt. Etel behelyezése el6tt
varja meg az el6melegités végét.

g‘() HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyideju sutése. Ezzel a funkciéval
elkeriuilhetd, hogy kilonb6zé ételek egyszerre
torténd sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

vwv) TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogo talca hasznalatat
ajanljuk a sutés kdzben lecsopdgé szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sutéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet. Ehhez a funkciéhoz hasznélhaté a forgdnyars
(ha van).

LEGKEVERESES SUTES

——J Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek
sttését egyszerre csak egy szinten végezze.

Ez a funkcié gyenge, szakaszos |égkeverést alkalmaz,
igy az étel nem szaradhat ki tulzottan.

6™ SENSE FUNKCIOK

EGYTALETELEK

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sutési maéd.

Al E 1 A Q%
ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértékd
kiszaradasat. Az ECO funkcié hasznalatakor a
ldampa kikapcsolva marad a siités ideje alatt.

Az energiahatékony ECO ciklus hasznalata alatt a
sutdajtdot nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem készilt.

{§{ MELEGEN TARTAS

- A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

HUS
@ Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithat6 a
hus elkészitéséhez optimalis hémérséklet és siitési
mod. A funkcié idénként elinditja a ventilatort
alacsony fordulatszamon, igy az étel nem szarad ki
tulzottan.

KELESZTES

“—'S6s vagy édes tésztak optimalis mértékdi
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciot, ha az el6z6 siitési ciklus miatt a stitd
még mindig forro.

XXL MERETU HUSOK

X Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési izemmodot és hémérsékletet nagy
(2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez.
Sutés kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

SMART CLEAN
= (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A specidlis, alacsony h6mérsékletu tisztitasi
ciklus soran kibocsatott g6z megkdonnyiti a
szennyez8dés és az ételmaradékok eltavolitasat.
Ontsdn 200 ml csapvizet a suté aljara, és csak akkor

inditsa el a ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

KENYER

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithatd
a kulonbozé kenyértipusok elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

PIZZA

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithato
a pizza elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sUtési mod.

é TORTAK

Ezzel a funkcioval automatikusan beallithato
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

* A funkcié referenciaként szolgal az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ IDO BEALLITASA
A késziilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos id6t.

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Az oOra bedllitasahoz forgassa el a beallitégombot,
majd hagyja jova az @ gombbal.

A kijelz6n villogni kezd a percet jelz két szamjegy.
A perc beallitasahoz forgassa el a beadllitégombot,
majd hagyja jova az (g) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sitén legaldbb egy méasodpercig nyomva tartja a
& gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

Hosszabb aramkimaradasok utan valdszinlleg ujra be kell
majd dllitania az id&t.

2.BEALLITASOK

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

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

\\4
&%

A bedllitbgombbal valassza ki a mértékegységet, majd
hagyja jova az (§) gombbal.

A bedllitbgombbal vélassza ki az daramerdsséget,
majd hagyja jova az () gombbal.

Ne feledje: A sttd ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a

3 kW-nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal:
Ha az On haztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket
csOkkenteni kell (13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

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

Ezért miel6tt a sutdt étel készitésére hasznalng,

azt javasoljuk, hogy melegitse fel tresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddkartont vagy atlatszé
filmréteget a stit6rél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Melegitse fel a sitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Kovesse a funkcié megfelel bedllitdsahoz
szukséges utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sutén kikapcsolt dllapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a gombot a suté bekapcsoldsahoz.
A bedllitégombbal léptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkcidk kozott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§¢) gombot.

=

Részfunkcidk (@ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy fébb funkciot, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagydashoz és a funkcié menujébe valo
belépéshez.

LG e R

A bedllitégombbal léptethet a jobb oldali kijelzén
megjelend, elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

2.FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan On megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a moédosithatéd
beillitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

N

e
)

Amikor a kijelzdn villog a °C/°F ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagyashoz és a tovabbi bedllitasok (ha
vannak) moédositasahoz.
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Egyuttal a grillezési szintet is bedllithatja (3 = magas,
2 = kozepes, 1 = alacsony).

Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a

hémérsekletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal vagy
kozvetlenUl a beallitbgombbal.

IDOTARTAM

I

S
AR

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a beallitégombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja
mega (g) gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell bedllitania a
sutési idétartamot: Nyomja meg a kapcsolét a
jovahagyashoz és a funkcié inditdsahoz.

Ebben az esetben nem éllithatd be a siités befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd a stés
kozben a gombbal: Az 6ra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitogombot, majd hagyja jova az (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a stitési id6t, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t.

Ahol a befejezési idé mddosithatd, a kijelzén
megjelenik a sttés befejezésének varhaté idépontja,
mikozben az () ikon villog.

Sziikség esetén forgassa el a beallitdégombot a siitési
id6 kivant végének beallitdsdahoz, majd nyomja

meg az [> gombot a jovahagyashoz és a funkcio
inditasahoz.

Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét:

A funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Ne feledje: Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd. A st a szikséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, tehdt a sttési iddk kissé hosszabbak lesznek
a sUtési tabldzatban megadott idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal mddosithatja a stitési idé
végének korabban megadott idépontjat.

A B vagya (® gombbal modosithatja a hdmérsékletet
és a sUtési id6 bedllitasait. Az (g) gombbal hagyja jova a
valtozasokat.

|

- HU
Ne feledje: A késleltetett indités funkcio nem

elérhetd a Grillezés és Turbo Grillezés funkciokhoz.

3. AFUNKCIO AKTIVALASA
A kivant beallitasok alkalmazasa utan nyomja meg a
(> gombot a funkcio aktivalasahoz.

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

4, ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a stté elémelegithetd: A funkciod
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az elémelegités
folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a sutd elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a sttébe, csukja
be az ajtét, és inditsa el a sutésta [> gombbal.

teszi a sUtdbe, a sUtési eredmény elmaradhat a varttol.
Az ajto kinyitasakor az eldmelegités ledll/szinetel.
A sttési id6be nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elérni kivant hémérséklet barmikor médosithatd a
bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

A sutési id6 a beallitasok mddositasa nélkil is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj stitési id6t a
beallitogombbal, majd nyomja mega [> gombot.
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. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitdsa miatt sttési ciklus kézben
lecsokken a sutdtér hédmeérséklete, ez a specialis
funkcié automatikusan aktivalédik, hogy visszaallitsa
az eredeti hdmérsékletet.

A hémérséklet-visszadllitas kozben a kijelzén a
,Kigyd” animacio latszik, amig a siité el nem éri a
kell6 hémérsékletet.

©

- - "—I':"C

A jobb hatasfok érdekében a beprogramozott siitési
ciklus kozben a sttési idd az ajto kinyitasa miatti
héveszteség fliggvényében megné.

. SPECIALIS FUNKCIOK

SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehlt stté aljaba 6ntson 200 ml vizet, majd zarja be a
sutd ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkciokat &, forgassa el a
gombot, valassza ki a (&) -t a meniibdl, majd nyomja
meg a (§) gombot a jovahagyashoz.

A > gomb megnyoméséra azonnal elindul a
tisztitasi ciklus, mig az gomb megnyomasaval
beallithato a ciklus vége/a késleltetett inditas.

A ciklus végeztével hagyja a sutét lehilni és tavolitsa
el bel6le a maradék vizet, majd takaritsa ki a stit6t egy
meleg vizbe martott szivaccsal (ha 15 perccel késébb
kezdi el a sit6 tisztitasat, a tisztitds eredményessége
csokkenhet).

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete nem
allithatd be.

. AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kozben

is megmeérheti a stitében levd étel pontos belsé
hémérsékletét.

A husszonda csak néhany sutési funkcional
hasznalhato (Also és felsé siités, Hélégbefuvasos,
Légkeveréses siités, Turbogrill, 6th Sense Hus és

6th Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast sut, a
szondat oldalrél szurja be a mell
kdzepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy lreges
részben alljon meg. Amennyiben a
hus vastagsaga nem egyenletes, ellenérizze, hogy
megfeleléen megsiilt-e, mieltt kiveszi a slitébol.

A szonda végét a sltétér jobb oldali faldban talalhaté
lyukhoz csatlakoztassa. A husszonda siitétérbe valo
behelyezését egy sipszé jelzi, és a kijelz6n megjelenik
az ikon és a célhémeérséklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelz6 atvalt az alapértelmezett
husszonda célhédmérsékletre.

Nyomja mega & gombot a beéllitdsokhoz.
Forgassa el a bedllitdgombot a hisszonda
célhémérsékletének beallitdisahoz. Nyomja meg a
gombot a jovahagyashoz.

Forgassa el a bedllitbgombot a stitétér
hémérsékletének beallitasahoz.

Nyomjamega @ vagya [> gombota

jovahagydsahoz, és inditsa el a sttési ciklust.

A sttési ciklus kozben a kijelzén a husszonda

célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a

beallitott célhémérsékletet, a sutési ciklus leall,

és a kijelzén az ,End” felirat jelenik meg.

Az ,End” felirat megjelenése utan a sttési ciklus

Ujraindithaté ugy, hogy elforgatja a bedllitégombot,

és moédositja a husszonda célhémérsékletét a

korabban ismertetett médon. Nyomja meg a (§

vagya [> gombot ajovahagyashoz, és inditsa Ujra a

suteési ciklust.

Ne feledje: a husszondaval torténd siitési ciklus kdzben

is lehetéség van arra, hogy a bedllitbgomb elforgatasaval

modositsa a husszonda célhémérsékletét. Nyomja meg a
B gombot a sttStér hémérsékletének mddositésahoz.

A husszondat barmikor behelyezheti, akar a sttési ciklus

kozben is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkcid

paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhaté az adott funkcioval, a

sUté ledllitja a sUtési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést

ad. llyenkor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja

mega <9 gombot egy masik funkcio kivélasztasahoz.

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <<
gombot legaldbb 5 masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: A gombzarat sités kdzben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbdl a stté barmikor kikapcsolhatd a
gombbal.
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HASZNOS TANACSOK
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
haszndlhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel stitébe helyezésével
kezdédik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
szikséges). A stitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint
a hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Kezdetben
hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat,

és ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon &t magasabb
beallitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg s6tét szinl fém siteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy
kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a siitési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE
A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kilonb6zd
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

HUS

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt,
amely megfelel a stitésre keruilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkészuilt,
hagyja allni a stitében 10-15 percig, vagy fedje

be alufdliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkadbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltdl. A siitési idé kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A slités kozben keletkezé szaft felfogdsahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs
ala, amelyen a hus taldlhatd. Sziikség szerint to6ltson
utana vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd stitéshez valassza a holégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy sitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta,

a sutemény elkészult.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az
oldalak mentén.

Ha a stitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hédmérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl sitemények

(pl. sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Légkeveréses siités” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a stitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
dardlt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

PIZZA

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogos legyen. A sutési idé kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzara.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné.

A tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME('}CS)EKLET SU(TIE::C')DG TA;ZT'S'ZTEEKSOK
= - 3050 2
Kelt sitemények / piskotak < Igen 160 30-50 _\é’_
Igen 160 3050 4 1
Toltétt siitemények = . 160-200 30-85 -
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 -\;F -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Aprosiitemények / Kisebb tortak lgen 150-160 20-40 ;
Igen 150-160 20-40 4 T
=3 - 180-200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180-190 3545 4 T
Igen 180-190 35-45x > 3 1
= Igen 90 10150 3
Habcsok Igen 90 130450 4 T
Igen 90 140160+ > 3 T
. 220-250 20-40 %
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 20-40 _\;ﬁ z;j
Igen 220-240 2550+ 2 3
Kenyér 05 kg = . 180-220 5070 2
Zsemle =) - 180-220 3050 3
Kenyér Igen 180-220 3060 4 1
. 250 1020 2
Fagyasztott pizza — 2 1
Igen 250 1020 2 '
= Igen 180-190 45-60 2
Soetore ® e a4 T
Igen 180-190 asor > 3 T
= Igen 190-200 2030 3
Kesatlt sttemanyele 00! Igen 180-190 2040 1
Igen 180-190 20-40+ > 3 T
Lasagne / felfajt - 190-200 a0-65 3
Siilt tészta / cannelloni = - 190-200 2545 3
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME('ECS)EK"ET SU(T:::C')DO TA?g'ICI)\gEE(SOK
Barany / borjii / marha /sertés 1 kg = (> - 190-200 60-90 3,
Ropogds sertéssiilt 2 kg - 170 110-150 u;
Csirke / nyul / kacsa 1 kg s - 200-230 50-80 ** é
Pulyka / liba 3 kg < . 190-200 90-150 |, 2,
(Sflﬁjélltézig:gpapl’rban siilt hal @ Igen 180-200 40-60 ;ﬂ
é%lrggii::sz%fjgflﬁini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 .\é.,.
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 .\__ﬁ__,.
Halfilé / steak @ - 2 (kbzepes) 20-30%% 4 1M3r
E:::'a;;zré:bléhﬁs/sertésborda/ ) i (k,?fze;,%es)s' 15-30%%% 9 é
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%* .\,,%,,,, 7;,
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** _\”jo’;!,
Baranycomb/csiilok - 2 (kbzepes) 60-90** ‘;ﬂ
Piritott burgonya - 2 (kbzepes) 35-55** ;,
Rakott z6ldség - 3 (magas) 10-25 ;,
e Y e oen w0 a0 ELE T
Lasagne és hiisok 2 Igen 200 s0-120+ 41
Husok és burgonya lgen 200 45-120*% _\ép ;,
Hal és zoldségek lgen 180 30-50 _\éﬁ ;,
Toltott siiltek . 200 80-120* 3 |
Hisszelete - 00 semo 3

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a stitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sttési idd kétharmadanal (ha szlkséges).

*** A stési id6 felénél forditsa meg az ételt.

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortak”funkcié csak a felsé és alsé flitéelemeket hasznélja, hélégbefivas nélkil. Elémelegitésre

nincs sztkség.

¥ &
, 7] % )
= -l 7 @ 2 X
Alsé és felsé suités Grillfit6test Turbogrill Hélégbefuvas Légkeveréses siités Eco hélégbefuvas
AUTOMATA = & @24 =) =
FUNKCIOK (1 . e ) . ,
Egytélételek Huasok XXL méretl husok Kenyér Pizza Tortdk
[ ~ a7 - J l ‘ | )
TARTOZEKOK s
o . L Cseppfelfogé talca / S ix
Racs SUtOteth\%?g'cilétr?forma a stiteményes tepsi vagy Zsirfogo télca / Sutétepsi Cs es%%fiﬁ%?;;eallca
sutétepsi a sutéracson
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KARBANTARTAS
ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrol, hogy asiito

teljesen kihiilt.

Ne hasznaljon go6zzel tisztito

berendezéseket. feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon piszkosak, adjon néhany csepp
semleges mosogatdszert a vizhez. Széraz ruhaval
torolje at a megtisztitott fellleteket.

« Ne hasznaljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlentl kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihdlni a sttét, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek stitése soran kicsapodott
parat a teljesen kihdlt stitébél egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu
tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

« Az ajtd lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
,Smart Clean” funkciot (ha van).

« A kdnnyebb tisztitds érdekében a siitéajté leveheté.
« A grill fels6 flt6eleme leereszthetd, igy
megtisztithaté a sttdtér teteje.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt,

ha még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével
vagy szivaccsal tavolithatok el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA

(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sutd olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkénnyitik a stitérész
tisztitdsat a specialis 6ntisztité bevonatnak
koszonhetden. Ez a kiilonodsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyez6édéseket.

A panelek a vezet6sinekhez illeszkednek:

Amikor kiveszi, majd visszahelyezi a vezet&sineket,
Ugyeljen arra, hogy a felsé kampodk beakadjanak a
panelek megfelel6 mélyedéseibe.

= [}

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy muikodtesse a stitét kb. 1 6ran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures.

Ezutan hagyja lehlni a stitét, majd tavolitsa el az
ételmaradékokat egy nem surol6 szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznéljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysuroldt vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus fellletet és

0 a annak dntisztitd képességét.
0 Ha Uj panelekre van sziiksége, forduljon vevészolgélatunkhoz.
[ :
0
1ZZOCSERE

1. Vélassza le a sutSt az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a ldamparol, cserélje ki az
izzét, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a slit6t az elektromos
halézatra.

Ne feledje: Kizérélag 25-40 W/230 ~V, E-14 tipusu,

T300 °C izzdkat vagy 20-40 W/230 ~V, GO tipusu, T300 °C
halogénizzokat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten héztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izz6ldmpak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.

Ne mUkddtesse a sitdt, ha a lampabura nincs visszahelyezve.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezetd sineket.

<.

3. Aflitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hiizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.
2. Csukja be az ajtdt, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlien tavolitsa el az ajtét Ggy, hogy folytatja
a becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé,
amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az
ajtot az egyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azéltal, hogy a siit6 felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyukre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

\

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti |épéseket. Az ajto
megsérilhet, ha nem megfeleléen muikodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma Lehetséges ok Megoldas
A késziilék nem miikodik. ~ Aramkimaradas. Ellenérizze, hogy van-e halézati fesziiltség,
: - Nincs csatlakoztatva - és hogy a sit6 elektromos bekétése

- a halézathoz. - megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be ujra,
- hogy lassa, fennall-e még a probléma.

A kijelzén az ,F” bet(, majd egy = Szoftverhiba. Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot,
szam vagy egy bet( lathaté. és mondja be az ,F” betl utan
: ? - lathato szamot.

A kijelzd torottnek tinik és Masik nyelv beallitva. Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot.
, homalyos rajta a szoveg.

TERMEKSPECIFIKACIO A VEVOSZOLGALAT ELERHETOSEGE
@wvww A késziilék energiafogyasztasi adatait Elérhet6ségeinket a garancialevélen talalja.
tartalmazé termékspecifikacié a Whirlpool A vevdszolgalat hivasakor
weboldalarél télthetd le: docs.whirlpool.eu. kérjuk, hogy készitse

el6 a termék azonositd E
A HASZNALATI ES KEZELESI UTMUTATO lemezen talalhatd
BESZERZESE adatokat.

> @www T3ltse le a Hasznalati és

kezelési itmutatét a honlapunkrol: %- [=] i
docs.whirlpool.eu (hasznalhatja ezt a QR- E

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

kodot), és adja meg a termék cikkszamat.

> Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal.

400011596250
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KASDIENIO NAUDOJIMO

VADOVAS

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE

WHIRLPOOL GAMIN]
Kad gautuméte visapusiska pagalba ir
=/ palaikyma, savo prietaisa uzregistruokite
svetainéje www.whirlpool.eu/register

Saugos instrukcijas bei naudojimo ir

prieziuros vadova galite atsisiysti apsilanke
liWWW masy svetainéje docs.whirlpool.
eu ir jvykde Sios brosiaros nugaréléje
pateikiamus nurodymus.

' Pries naudodamiesi gaminiu, atidziai perskaitykite saugos instrukcijas.
[ J

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Mésos zondo jsmeigimo vieta
(jei yra)

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10.Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
E” &:

; PO

1 23 4 5 6 78 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMA RANKENELE / 7. LAIKAS

. »6TH SENSE” MYGTUKAS Naudojama nustatyti ar keisti laikg
2. LEMPUTE Pasukite $ig rankenéle norédami ir requliuoti gaminimo laika.
Jjungia iSjungia lempute. pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus. 8. PALFIDIMAS ) L

3.0ON/OFF Paspauskite (§) ir pasirinkite, Naudojama jjungiant funkcijas ir

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite ir sustabdyti funkcija.
4. ATGAL

Grjzimas j ankstesnj meniu
konfiglruojant nustatymus.

nustatykite, pasiekite ir patvirtinkite
funkcijas arba parametrus, kad buty
pradéta gaminimo programa.

6. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

patvirtinant nustatymus.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELES SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA

. SLANKIOJANCIOS
' GROTELES *

| (TIK TAM TIKRUOSE
. MODELIUOSE)

MESOS ZONDAS
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

GO

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant | jsigytg modelj.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai techninés priezitros centre.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

Jstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
skersiniy groteliy. Jsitikinkite, kad auk$tesnis groteliy
krastas yra nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat kaip ir groteles.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)
Nuimkite skersines orkaités groteles ir apsaugines
plastikines dalis nuo slankiojanciy groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy
«\\ pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
= galo. | ta padétj nuleiskite ir
1 kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, _
ar skersinés grotelés gali 2
judéti laisvai. Tuos pacius  :
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame

lygmenyje.

Atkreipkite démesj: slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

GROTELIY LAIKIKLIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

. Norédami isSimti skersines groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai istraukite
apatine dalj is jstatymo vietos: dabar galite iSimti
skersines groteles.

. Norédami jstatyti lentyny laikiklius, pirmiausia
jstatykite juos j virSutine tvirtinimo vieta.
Laikydami pakeltas stumkite jas j orkaités kamera,
tada nuleiskite j apatine jstatymo vieta.
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FUNKCILJOS

TRADICINIS GAMINIMAS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

KEPINIMAS

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir dedreles, gaminti darzoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duona. Jei mésg kepate ant groteliy,
naudokite skysciy surinkimo padekla, kuriame
susirinkty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

2 SPARTUSIS JKAITINIMAS
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
Pasibaigus jkaitinimo etapui orkaité automatiskai
naudos jprasto kepimo funkcija. Prie$ sudedant maista
j orkaite, palaukite, kol baigsis jkaitinimo etapas.

{() PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS
\4

Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati
gaminimo temperatura, ant keliy (daugiausia trijy)
lentyny gaminimas tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti -
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

INTENSYVUS KEPINIMAS

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir
vistienos kepsniy) kepimas. Rekomenduojama
jstatyti skysciy surinkimo padeékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite
bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja
500 ml geriamojo vandens. Pasirinkus $ig funkcija,
galima naudoti kepimo ieSmga (jei yra).

¢ EKO PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS
) Tinka gaminant didelius mésos gabalus

KONVEKCINIS KEPIMAS

——/ Tinka gaminant mésg, kepant pyragus su
jdaru ar jdarytas darzoves tik ant vienos lentynos.
Gaminamam maistui neleidzia iSdziuti kintamas
oro srautas.

su jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti kintamas oro
srautas. Jei naudojama 3i EKO funkcija, gaminimo
metu lemputé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO cikla
ir norite optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

sssss ~6™ SENSE” FUNKCILJOS

'!'ROSKINIMAS

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda patiekalams
iS makarony.

049 SILUMOS PALAIKYMAS
<= Palaikyti kg tik paruosta maista karsta ir trasky.

MESA

Si funkcija automatikai parenka
optimaliausig temperaturg ir gaminimo buda mésai.
Kad gaminamas maistas per daug neissauséty,
veikiant Siai funkcijai retkarciais jjungiamas
ventiliatorius, kuris veikia nedideliu greiciu.

- KILDINIMAS

<= Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

DIDELIY GABALY KEPIMAS

XL Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperatirg dideliems
meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartéemis aplaistyti, kad ji neisdziuty.

{50} SMART CLEAN

= (TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami
Zemos temperatdros garai, kad galétuméte be
vargo pasalinti neSvarumus ir maisto likucius.
Orkaiteje ispilkite 200 ml vandens ir jjunkite Sig
funkcija, kai orkaité 3alta.

DUONA

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo budg visy tipy duonai.

g PICA
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperatirg ir gaminimo bada visy tipy picai.

PYRAGAICIAI

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperatirg ir gaminimo bldg visy tipy kepiniams.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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PRIES NAUDODAMI PRIETAISA PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus orkaite, jums reikés nustatyti laika.

S P>
P l- !- I-

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys. Sukdami
rankenéle nustatykite valandas, o paspausdami &
patvirtinkite.

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Sukdami rankenéle nustatykite minutes, o
paspausdami (§) patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko
nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite

™ , kai orkaite yra isjungta, tada pakartokite anksciau
aprasytus veiksmus.

Atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laikg dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytuosius temperatiros
matavimo vienetus (°C) ir srove (16 A).

Kai orkaité isjungta, paspauskite ir palaikykite 5 sek. § .

S 7
- g e

s s
) (o N

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite matavimo
vienetus, o paspausdami (¢) patvirtinkite.

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine
srove, o paspausdami (g) patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galia, suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti
3 kW (16 A). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti sig reikSme (13 A).

3. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visisSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama jkaitinti
tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus.

Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti
veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Priverstinio oro srautas”
ar ,Konvekcinis kepimas”).

Laikydamiesi nurodymy teisingai nustatykite funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambar;.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaité iSjungta, ekrane rodomas tik laikas.
Palaikykite nuspaude () irjjunkite orkaite.

Sukite rankenéle ir kaireje ekrano puséje perziurekite galimas
pagrindines funkcijas. Pasirinkite vieng ir paspauskite (§)

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcijg (kai tai jmanoma),
pasirinkite pagrindine funkcija ir paspauskite @ ,
kad patvirtintuméte ir pereitumeéte j funkcijos meniu.

Sukite rankenéle ir desinéje ekrano puséje perziurekite
galimas papildomas funkcijas. Pasirinkite vieng ir
paspauskite (§) , kad patvirtintumeéte.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustatymus.
Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti eilés
tvarka.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

Kai ekrane mirksi piktograma °C/°F, sukdami
rankenéle pakeiskite verte, tada paspauskite (§) ,
kad patvirtintumete, ir toliau teskite nustatymy
keitima (jei yra).
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Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj
(3 = aukstas, 2 = vidutinis, 1 = zemas).

Atkreipkite démesj: Jei funkcija jau veikia, temperatirg

ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami {§¢ arba
pasukdami rankenéle.

LAIKAS

v

Yt
AR

Kai ekrane mirksi piktograma (¢ , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiamg gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami (g) patvirtinkite.

Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami ()
patvirtinkite ir jjunkite funkcija.

Siuo atveju gaminimo pabaigos laiko programuojant
atidétg paleidima nustatyti negalésite.

Atkreipkite déemesj: Paspausdami () galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: Sukdami
rankenele pakeiskite valandas, o paspausdami (g)
patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laika galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika.

Jei galima keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus
rodomas apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas
ir mirksés piktograma (\%

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujama gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [> patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas baty baigtas jusy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama. Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatdrg,
todel gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje.

Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.

Spausdami {§# arba () pakeiskite temperatdros ir
gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite (g) ir patvirtinkite,
kai baigsite.

|
LT
3. JJUNKITE FUNKCLJA
Pritaike reikiamus nustatymus paspauskite [> ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvia funkcija,

bet kuriuo metu paspauskite ir palaikykite () .

4. KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta temperatira.

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
ué:iarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami

Atkreipkite démesj: jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
pristabdytas.
| bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo fazé.

Naudodamiesi rankenéle jas galite bet kada pakeisti
temperatura.

5. KEPIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma,
kad gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laika nekeisdami
nustatymuy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laikg bei paspauskite [> .
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. »6™" SENSE” FUNKCIJOS

TEMPERATUROS ATSTATYMAS

Jei gaminimo metu sumazéja orkaités temperatara,
nes buvo atidarytos durelés, naudojant specialig
funkcija galima atstatyti orkaités temperatara.

Kol bus vél bus pasiekta nustatyta temperatura,
ekrane bus rodoma gyvatés animacija.

@

‘I_ _____l

Vykdomo uzprogramuoto gaminimo ciklo metu
gaminimo laikas padidéja tiek, kiek buvo atidarytos
orkaités durelés.

. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

SMART CLEAN

Jei norite suaktyvinti ,Smart Clean” funkcija, esant
Saltai orkaitei, ant dugno uzpilkite 200 ml vandens ir
uzdarykite dureles.

Pasirinkite specialias funkcijas &), sukdami rankenéle
pasirinkite (& i$ pateikiamo menlu o tada paspauskite
(¢) ir patvirtinkite.

Paspauskite [> ir pradékite valymo cikla i3 karto, arba
paspauskite (¢ ir nustatykite pabaigos laika / atidéta
paleidima.

Pasibaigus ciklui palaukite kol orkaité atveés, tada
isSluostykite likusj vandenj ir pradékite jg valyti Siltu
vandeniu sudrékinta kempine (valymo rezultatai
nebus geri, jei uztruksite daugiau nei 15 minuciy).

Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo trukmés
ir temperaturos

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai
iSmatuoti vidine maisto temperatura.

Mésos zondg galima naudoti tik veikiant tam tikroms
kepimo funkcijoms (standartinei, priverstinio oro
srauto, standartinio kepimo, intensyvaus kepintuvo,
,6th Sense” mésos kepimo ir ,6th Sense Maxicooking”).
Norint pasiekti geriausiy gaminimo
rezultaty, labai svarbu tiksliai jdéti
zonda. Iki galo jstatykite zondg ten,
kur daugiausia mésos, toliau nuo
kauly ir riebaly.

Gaminant paukstieng, zondas
turéty bati jkisamas jstrizai, j
kratinés vidurj, kad jo galiukas
nelikty ertméje. Jeigu mésa
netolygaus storio, prie$ iSimdami
iS orkaités patikrinkite, ar ji gerai
iSkepé. Zondo galg jkiskite j skyle,
esancig desinéje orkaités ertmés sieneléje.

Kai mésos zondas jstatomas orkaités viduje,
pasigirsta signalas, o ekrane parodoma piktograma ir
nustatyta temperatuara.

Jei mésos zondg jstatysite pasirinkdami funkcija,
ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatura.

=)
[

fi

Paspauskite & |, kad jjungtuméte nustatymus.
Pasukite rankenéle ir nustatykite numatyta meésos
zondo temperatarg. Paspauskite (¢ ir patvirtinkite.
Pasukite rankenéle ir nustatykite orkaites
temperatura.

I
C
o
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Paspauskite @ arba [> , kad patvirtintumete ir
paleistuméte kepimo cikla.

Vykdant kepimo ciklg ekrane rodoma numatoma
mésos zondo temperatura. Kai mésoje pasiekiama
numatoma temperatira, kepimo ciklas sustabdomas,
o ekrane parodoma ,End” (Baigta).

Jei ekrane pasirodzius pranesimui ,End” (Baigta)
norite pradéti gaminima i$ naujo, sukdami rankenéle
galite sureguliuoti numatoma mésos zondo
temperatara (kaip apradyta anksciau). Paspauskite

@ arba > ,kad patvirtintuméte ir pradétumete
gaminimo C|qu i$ naujo.

Atkreipkite démesj: jei gaminimo ciklo metu naudojamas
zondas, galima pasukti rankenéle ir pakeisti numatytg mésos
zondo temperatra. Paspauskite § ir sureguliuokite
orkaités temperattra.

Mésos zondg jstatyti galima bet kada, net ir vykdant kepimo
ciklg. Tokiu atveju bdtina i$ naujo nustatyti kepimo funkcijos
parametrus.
Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam tikra funkcija,
orkaité isjungs kepimo cikl ir pasigirs jspéjamasis signalas.
Tokiu atveju atjunkite mésos zondg arba paspauskite <<
kad nustatytuméte kita funkcija. Pradzios atidéjimo ir
jkaitinimo funkcijos negali bati naudojamos su mésos zondu.

. MYGTUKUY UZRAKTAS
Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
palaikykite 5 sek. << .

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

Atkreipkite démesj: Mygtuky uzraktg galima suaktyvinti ir
gaminimo metu.

Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet kada
palaikius nuspausta mygtukg (ly .




PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko

(jei jis reikalingas). Gaminimo temperatdros ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU
Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZiui: Zuvj

ir darzoves), naudodami skirtingas lentynas.
Patiekala, kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite,

o patiekala, kurj reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.
MESA

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj
kepsite, dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio
apacia geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu
meésg subadyti, kad ji prisipildyty aromato.
Atminkite, kad gaminimo metu susidaro garai.

Kai kepsnys bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite
orkaiteje arba suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai isSkepty.

Labai storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau.

Tam, kad mésos isoré nesudegty, groteliy lentyna
perkelkite j Zemesnj lygj, kad maistas buty toliau nuo
kepintuvo. Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko,
mesg apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus,
nes gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias
sultis, rekomenduojama tiesiai po grotelémis,
ant kuriy dedamas maistas, padéti surinkimo
padékla, kuriame jpilta pusé litro vandens.
Prireikus, vandens papildykite.

DESERTAI
Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.

Jei krapstuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia,

kad pyragas iSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali buti, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita kartg kepkite
zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite
i zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

PICA

Padéklus sutepkite nedideliu riebaly kiekiu, kad picos
pagrindas baty traskus. Praéjus dviem trecdaliams
gaminimo laiko, picg pabarstykite mocarelos suriu.

TESLOS KILDINIMAS

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija,

teslos kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug
trecdaliu, palyginti su kildinimu kambario
temperaturoje (20-25 °C). Pvz., 1 kg picos teslos
kildinamas apie valanda.
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KEPIMO SALYGY LENTELE

; ; . TEMPERATURA | GAMINIMO LAIKAS LYGIS
RECEPTAS  FUNKCIJA  JKAITINIMAS ) 3 (min.) IR PRIEDAI
: : 2
= - 170 30-50 —
Mieliniai pyragai / - . B 2
Biskvitiniai pyragaiciai o Taip 160 30-50 i aaaaas
Taip 160 30_50 '\l;ll‘ '\11;11‘
3
Pyragai sujdaru . ; = . 160-200 30-85 —
(strio pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas)g Taip 160-200 35-90 -\;F -\;1;1,-
= . 160-170 20-40 3
Sausainiai / Pyragéliai Taip 150 - 160 20-40 3
Taip 150 - 160 20 -40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 4 1
Taip 180-190 35-45¢ > 3
= Taip 90 110-150 3
. . P’y . 4 1
Orinukai Taip 90 130-150  __*
Taip 90 140-160% > 3
. 220-250 20-40 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé)i Taip 220-240 20-40 4 1
! ! H AFA —
Taip 220-240 25-50% 2 3
2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 e
Duonelé = . 180-220 30-50 3
Z . 4 1
Duona Taip 180-220 30-60  _*
. 250 10-20 2
Uzsaldyta pica — 2 1
& Taip 250 10-20 g
< Taip 180-190 45-60 .
Pikantiski pyragai ry . B B 4 1
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180-190 45-60 e
Taip 180-190 45-70+ > 3
= Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos Y . 4 1
teslos krekeriai Taip 180-190 20-40  —
Taip 180-190 20-40+ > 3
Lazanija / apkepas su suriu a B _ 3
arba vaisiais 190-200 40-65 —
Kepti makaronai / makarony ) 3
vamzdeliai su jdaru = 190-200 25-45 —J
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RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS TEMPEO'E?TDRA GAM'N(mg.;'A'KAS R :;(I;I!SD Al

t(\;gﬁﬂ:'{a\ll?%lena / Jautiena/ G ) . 190-200 60-90 [;v
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg - 170 110-150 [;
Viitiena / Triuiena / Antiena 1kg =~ (& . 200-230 50-80% 3
Kalakutiena / Zasiena 3 kg < - 190-200 90-150 ;y
:%Tér’)\t/gai)uvis / zuvis folijoje @ Taip 180-200 40-60 é
%ggr:w)i,;grsaggzii‘r)w‘n(ce); baklaZanai) Taip 180-200 50-60 “‘é"‘
Skrebudiai ™) . 3 (aukétas) 3-6 o
Zuvies filé, kepsniai ™) - 2 (vid.) 20-300% 4, 1M3r

T s Lo 2-3
Sonkautukar mesamat O e s L0
Keptas visciukas 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55-70%*% .\,,%_,,, 7;,
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35-50** _\”jo’;!,
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60-90%* 3
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35-55%* ;,
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 ;,
s % . me w0 w2
Lazanija ir mésa &) Taip 200 50-1200 4 ;,
Mésa ir bulves Taip 200 45 - 120* _\ép ;,
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 _\éﬁ ;,
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* éﬂ
(i s, evena) : 200 s0-1200 2,

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

*** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite

Atkreipkite démesj:,6th Sense” funkcija,Pyragaiciai” naudoja tik virsutinj ir apatinj kaitinimo elementus, be priverstinio oro

srauto. Jai nereikia orkaités jkaitinti.

vow — —_—
= il &
FUNKCIJOS ko bri N
Standartinis Kepinimas Intensyvus kepinimas Priverstinio oro srautas Konvekcinis kepimas Eko priverstinio
oro srautas
AUTOMATINES = & &7 > =
FUNKCIJOS YL . S . . Ly
Troskinimas Mésa Dideliy gabaly kepimas Duona Pica Pyragaiciai
[ VR ~ A=~ _J | I S
PRIEDAI ite ; i inki
. Orkaités padéklas Slfysuq surlnklmq skardg / Skys¢iy surinkimo Surinkimo padéklas su
Grotelés arba pyrago forma ant  kepimo arba orkaités padéklas . .
- - padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
groteliy lentynos ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR
VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite,
kad orkaiteé atveéso.

Nenaudokite valymo pavirsius.
garais jrangos.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.
« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy.

Jei tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso,
jas i$ karto nuvalykite drégna mirkopluosto Sluoste.

ORKAITES VIDUS

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto
gaminimo metu susidariusig kondensacija, palaukite,
kol orkaité atvés, tada valykite Sluoste ar kempine.

Valydami nenaudokite abrazyviy Mivékite apsaugines pirstines.
Sveitikliy arba abrazyviy /
esdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius (jei yra).

« Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima iSimti.
« Norint nuvalyti vidine virSutine orkaités dalj, virSutinj
kepintuvo kaitinimo elementg galima nuleisti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Sioje orkaitéje naudojami kataliziniai jdéklai,
kurie palengvina kepimo skyriaus valyma, nes yra
padengti specialia savaime nusivalancia danga,
kuri be viso to yra poringa ir geba sugerti riebalus
ir neSvarumus.

Sie jdéklai tvirtinami prie skersiniy groteliy.

Jei pakeiciate skersiniy groteliy padét;j ir vel jas
jstatote, jsitikinkite, kad virSutiniai kabliukai jstatyti j
atitinkamas angas jdékluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus ,Konvekcinio Kepimo” funkcijg. Tuo metu
orkaité turi bati tusdcia.

Palaukite, kol prietaisas atves, ir tik tada pasalinkite
maisto likucius nebraizancia kempine.

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias

ar abrazyvias valymo priemones, kietus sepetélius,
puody Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima pazeisti
katalizinj pavirsiy, dél ko pablogés jo savaiminio
valymosi savybés.

Dél jdékly pakeitimo kreipkités j techninés priezitros centra.

LEMPUTES PAKEITIMAS
1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 25-40 W/230 ~V, E-14

tipo, T300 °C kaitinamasias lemputes arba 20-40 W/230 ~V,
G9 tipo, T300 °C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje
esanti lemputeé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose;

ji netinka patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas
244/2009). Lempuciy jsigysite musy techninés

prieziuros centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].

10 Whjr/lfz?ool



NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. 18imkite Soninius lentyny laikiklius.

<.

LT

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padétj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Zilrékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumete i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
mink3to pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite,
kad juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

\

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus. Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema Galima priezastis

Orkaité neveikia.

: Ekrane rodoma ,F” raidé su

- skai¢iais ar raidémis. . problema.

Netiekiamas maitinimas.
- I3junkite i3 elektros tinklo.

: Programineés jrangos

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir
. ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Orkaite iSjunkite, vel jjunkite ir patikrinkite,

- ar triktis nepasalinta.

. Kreipkités j artimiausia techninés prieziaros
- centrg ir nurodykite skaiciy po ,F* raidés.

GAMINIO APRASYMAS

@www Gaminio duomeny lapa su $io prietaiso
energijos sgnaudomis galite atsisiysti i$ ,Whirlpool”
svetainés adresu docs.whirlpool.eu

KUR GAUTI NAUDOJIMO IR PRIEZIOROS VADOVA
> (Zvww Naudojimo ir priezitros vadova E:_—E

atsisiyskite svetainéje docs.whirlpool.eu

(galite naudoti $j QR kodg) nurode

gaminio koda.

> Taip pat galite kreiptis j techninés priezitros centra.

SUSISIEKIMAS SU TECHNINES PRIEZIOROS CENTRU

Visg kontaktine informacija rasite garantijos salygy
lankstinuke. Techninés
prieziGros centre
butina pateikti gaminio
duomeny ploksteléje
nurodytus kodus.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097897

Spausdinta Italijoje
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IKDIENAS LIETOSANAS

INSTRUKCIJA

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU
Lai sanemtu pilnvértigu apkalpo$anu un
=/ palidzibu, lGdzu, registréjiet savu ierici
vietné www.whirlpool.eu/register

Lejupladéjiet Drosibas instrukciju un
LietoSanas un apkopes pamacibu,

liWWW apmekléjot masu timekla vietni
docs.whirlpool.eu un sekojot noradém
Sis rokasgramatas aizmugure.

' Pirms ierices lietoSanas rupigi izlasiet Veselibas un drosibas instrukciju.
[ J

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(ITmenis noradits
cepeskrasns priekspusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements / grils
Apgaismojuma spuldze

© N & u

. Galas temperaturas zonde
(ja ir ieklauta)

9. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10.Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE

2. APGAISMOJUMS
Lampas ieslégsanai/izslégsanai.

3. IESL./IZSL.

Lai jebkura laika ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasni un apturéetu aktivo
funkciju.

4. ATPAKAL
Lai iestatijumu konfigurésanas laika

V==

23 4 5 6 78

5. GROZAMA POGA / 6TH SENSE
POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu
visas funkcijas un pielagotu visus
gatavo$anas parametrus. Piespiediet

, lai izvéletos, iestatitu, piek|utu

vai apstiprinatu funkcijas vai

parametrus, ka ari, lai iedarbinatu
gatavosanas programmul.

6. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.

9

7. LAIKS

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari
lai pielagotu gatavosanas laiku.
8.STARTA POGA

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumus.

9. DISPLEJS LABAJA PUSE

Whjr/lfz?ool



PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS NOTEKPAPLATE

: CEPESPANNA

. SLIDOSAS SLIECES *
| (TIKAI DAZIEM MODELIEM)

GALAS TERMOMETRA ZONDE
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

\

Piederumu skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties pécpardosanas apkopes centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU IEVIETOSANA
levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA UZSTADITAS)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augsejo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet

= to iespé&jami dzili.

1. Nolaidiet stiprinajumu

b vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet slédza
apakséjo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, 1
vai slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Slidosas slieces iespéjams uzstadit
ikviena limen.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

. Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: Tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

. Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus,

vispirms ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos
atpakal gatavo$anas nodalijuma, turot tos paceltus,

bet péc tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.
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FUNKCIJAS

GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

Lai pagatavotu jebkura veida edienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

IPASAS FUNKCIJAS

GRILESANA

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama tdens.

@: ATRA PRIEKSSILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai. Tiklidz bas
beigusies priekssildisana, cepeskrasns automatiski
izmantos funkciju ,Gatavosana ar konvekciju”.
Pagaidiet lidz ir beigusies priekssildisana un tikai tad
ievietojiet édienu krasni.

PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem
(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

CEPSANA AR KONVEKCIJU

—/ Lai gatavotu galu, ceptu kukas ar pildijumu
vai gatavotu pilditus darzenus tikai viena plaukta.
Saja funkcija tiek izmantota maiga un intermitéjosa
gaisa plusma, kas nelauj produktiem izzat.

vwv) TURBOGRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). Notekpaplati ieteicams izmantot, lai savaktu
ceps$anas laika radusas sulas: Novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml Gdens. Sai funkcijai var izmantot grilé3anas
iesmu (ja tas ir iek|auts).

eeeee 6™ SENSE FUNKCIJAS

GATAVOSANA KATLA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatiru un metodi makaronu édienu
pagatavosanai.

EKO PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA*

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas
uz viena plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa
plisma nelauj produktiem izzat. Izmantojot $o EKO
funkciju, lampina bus izslégta visa gatavosanas
laika. Lai lietotu EKO ciklu un tadéjadi samazinatu
energijas paterinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

i SAGLABAT SILTU

<. | ai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu
un kraukskigu.

GALA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatlru un metodi galas pagatavo3anai.
Si funkcija periodiski aktivize ventilatoru ar zemu
atrumu, lai tadéjadi nelautu edienam parak izzat.

-, RAUDZESANA

<« Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vel ir karsta.

MAKSIMALA GATAVOSANA

Xt 87 funkcija automatiski izvélas labako
gatavos$anas rezimu un temperatuaru lielu galas
gabalu pagatavosanai (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmeérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas
biezak aplaistiet to ar taukiem.

SMART CLEAN
= (TIKAI DAZIEM MODELIEM)

Tvaika iedarbiba, kas rodas 1pasa zemas
temperaturas tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama udens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.

MAIZE

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperaturu un metodi dazadu maizes veidu
pagatavosanai.

PIZZA

<)

g St funkcija automatiski atlasa labako
temperataru un metodi dazadu picas veidu
pagatavosanai.

DESERTI

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperaturu un metodi dazadu kuku pagatavosanai.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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IERICES PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi ieslédzot cepeskrasni, jums bus jaiestata laiks.

S P>
P l- !- I-

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés stundas:
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@g , lai apstiprinatu.

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minutes.
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
(¢) , lai apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véra: Lai mainTtu laiku vélak, turiet piespiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta,
un atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosakiem elektropadeves parravumiem laiks bas
jaievada no jauna.

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma mérvienibas,
temperataru (°C) un nominalo stravu (16 A).

Kad krasns ir izslégta, nospiediet §# un turiet to
vismaz 5 sekundes.

5 P
>

CCL--

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu mérvienibu,
un nospiediet () , lai apstiprinatu.

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu nominalo
stravu, un nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limenr, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bds jasamazina (13 A).

3. UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Iznemiet no cepeskrasns visus drosibas kartonus un
caurspidigas lentes, ka ar1 visu aprikojumu.

Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét aptuveni
stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju
(pieméram, ,Piespiedu gaisa cirkulacija” vai ,Cep3ana
ar konvekciju”).

Tagad ieverojiet noradijumus, lai pareizi iestatitu
funkciju.

LGdzu, nemiet véra: péc ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvédinat telpu.

IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai pulkstenis.
Nospiediet un pieturiet (1) , lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet slédzi, lai kreisas puses displeja skatitu galvenas
pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un nospiediet (§) .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvelni.

(SO S (3 =

Pagrieziet sledzi, lai labas puses displeja skatitu
galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un
nospiediet @zg) , lai apstiprinatu.

2. IESTATIET FUNKCIJU

Péc tam, kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit
tas iestatijumus.

Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus varésiet vienu
péc otra mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

VAR

mlw(ms

Kad displeja mirgo ikona °C/°F, pagrieziet slédzi, lai mainitu
vértibu, pec tam nospiediet (g, , lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iespé&jams).

4 Whjr/lfz?ool



Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni (3 = augsts,
2 =vidéjs, 1 = zems).

LOdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat mainit

grila limena temperatdru, nospiezot ¢ vai pagriezot slédzi
konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

v

Yt
AR

Ja displeja mirgo ikona 2 izmantojiet pielago3anas
sledzi, lai iestatitu veélamo gatavosanas laiku,
un nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks

nav jaiestata: Nospiediet (@ , lai apstiprinatu,

un ieslédziet funkciju.

Sada gadijuma jus nevarat iestatit gatavosanas beigu
laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamer gatavojat, nospiezot () : Pagrieziet slédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas laika beigu.

Mainot gatavosanas beigu laiku, displeja redzams
pasreiz iestatitas beigu laiks un mirgo (+) ikona.

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘

AN

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,

cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
[> ., lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:

Tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija saks automatiski

darboties.

LOdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota priekssildisanas faze.

Krasns pamazam sasniegs jasu noradito temperatdru,
kas nozimé, ka gatavosanas laiks bads ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula.

Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit gatavosanas
beigu laiku.

Izmantojiet f# vai (& ,lai mainitu temperataras
un gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet (g) |,
lai apstiprinatu, kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU
Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [> , lai aktivizétu funkciju.

Jas varat jebkura laika nospiest un turét () ,

lai apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ietilpst krasns priekssildisanas faze:
Tiklidz funkcija bus atlasita, ekrana bis redzams,
ka priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz 3i faze bas pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridiielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot >3

LUdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priek3sildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laikd, process tiks apturéts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklautas priekssildisanas faze.

Izmantojot slédzi, jus varat jebkura laika nomainit vélamo
temperaturu.

5. GATAVOSANA LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja bus redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavo3anas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet sleédzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [> .
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6" SENSE FUNKCIJAS

TEMPERATURAS ATGUSANA

Ja atvértu durvju dél temperatira cepeskrasni
gatavosanas laika samazinas, automatiski tiks aktivizéta
ipasa funkcija, kas atgus originalo temperataru.
Temperataras atgusanas laika displeja bis redzama
»Cuskas” animacija lidz bridim, kad bus sasniegta
iestatita temperatura.

@

‘I_ _____l

Kamér darbojas kads no ieprogrammeétajiem
gatavosanas cikliem, gatavosanas laiks tiks palielinats,
nemot véra to, cik ilgi durvis bijusas atvértas,

lai garantétu labakos rezultatus.

.IPASAS FUNKCIJAS

SMART CLEAN

Lai aktivizétu ,Smart Clean” funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ielejiet 200 ml Gdens cepeskrasns apaksdala
un aizveriet cepeskrasns durvis.

Pieklustiet ipasajam funkcijam & un pagrieziet
pogu, lai atlasitu (& no izvélnes, tad nospiediet (g) ,
lai apstiprinatu.

Nospiediet [> , lai nekavéjoties palaistu funkciju
tirisanas ciklu, vai nospiediet , lai iestatitu
darbibas beigu laiku/aizkavétas palaisanas laiku.

Tirisanas cikla beigas izslaukiet no krasns atlikuso
adeni un péc tam saciet tirisanu, izmantojot ar karstu
adeni samitrinatu sukli (ja tiriSana tiek atlikta uz vairak
neka 15 minatém, rezultats var nebt tik labs).

LUdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar iestatit

. GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA
(JAIETILPST APRIKOJUMA)

Ar galas temperatiras zondi gatavosanas laika
iespéjams izmerit precizu produkta iekséjo
temperataru.

Galas temperataras zondi var lietot izmantojot tikai
dazasfunkcijas (Konvekcijas, Siltas gaisa plismas,
Convekcionalas cepSanas, Turbo Grila, 6th Sense Galas
un 6th Sense Maxicooking).

Lai iegUtu idealu gatavo$anas
rezultatu, ir loti svarigi precizi
LITLLES ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties no
kauliem un speka.

Putnu galai zonde jaievieto saniski,
krasu vida, pieversot uzmanibu tam,
lai zondes gals neatrastos dobuma.
Ja gatavojat |loti nevienada biezuma
galu, parliecinieties, vai ta ir izcepta,
pirms iznemt to no krasns.
Pievienojiet zondes galu cauruma,
kas atrodas krasns iekSpusé uz labas sienas.

Kad galas temperatiras zonde bus pievienota krasnij,
atskanes skanas signals un displeja bis redzama
ikona, un paredzéeta temperatura.

Ja galas temperaturas zonde tiek pievienota funkcijas
izvéles laika, displeja ieslégsies nokluséta galas
zondes mérka temperatura.

Nospiediet @ , lai ieslégtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, 'lai iestatitu galas zondes mérka
temperataru. Nospiediet (§ , lai apstiprinatu.
Pagrieziet pogu, lai iestatitu cepe§krésns temperatdru.

C
[ I |

s“o
.

Nospiediet @ vai [> lai apstiprinatu un saktu
gatavosanas ciklu.

Gatavosanas cikla laika, displeja bus redzama galas
zondes mérka temperatira. Kad gala sasniegs iestatito
temperaturu, gatavosanas cikls beigsies un sipleja bus
redzams uzraksts ,End”.

Atsakt gatavosanas ciklu, kad tas ir beidzies, pagriezot
slédzi ir ari iespéjams regulét galas zondes mérka
temperatiru, ka tas ir minéts ieprieks. Nospiediet

vai , lai apstiprinatu vai atsaktu gatavo3anas ciklu
LGdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika, izmnantojot

galas temperatdras zondi, iespéjams pagriezt pogu, lai
mainitu paredzéto zondes temperataru. Nospiediet 8

lai pielagotu cepeskrasns temperataru.

Galas temperatdras zonde var tikt pievienota jebkura bridi,
art gatavosanas cikla laika. Tada gadijuma nepieciesams no
jauna iestatit gatavosanas funkcijas parametrus.

Ja galas temperatUras zonde nav savienojama ar izvéléto
funkciju, tad krasns partrauks gatavosanas ciklu un atskanés
bridinajuma signals. Tada gadijuma atvienojiet galas
temperatQras zondi vai nospiediet << , lai iestatitu citu
funkciju. Aizkavéta starta un priekssildisanas fazes laika galas
temperatQras zondi nevar izmantot.

. TAUSTINU BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet to
vismaz 5 sekundes.

Lai atblokétu taustinus, atkartojiet to pasu.

LGdzu, nemiet véra: Taustinu blokésanu var aktivizét ari tad,
kad aktivizéta gatavosana.

Drosibas noltkos varat krasni jebkura bridr izslégt,
nospiezot (ly .




NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiki sakas bridi,

kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns prieks3sildisanu (ja ta nepiecieSsama).
Gatavos$anas temperatura un laiks ir tikai aptuvens,
un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un
izmantotajiem piederumiem. Sakuma ieteicams
izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav
pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
lzmantojiet komplekta ieklautos piederumus

un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes,

un cepespannas. Varat izmantot ari Pyrex un
keramikas pannas un piederumus, bet $ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU GATAVOSANA VIENLAICIGI
Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieSama vienada temperatira (pieméram,

zivi un darzenus), izmantojot dazadus plauktus.
Iznemiet eédienu, kuram nepiecieSams isaks
gatavosanas laiks un atstajiet cepeskrasni edienu,
kuram nepiecieSsams ilgaks.

GALA

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka 3is darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas
gabali jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses,
novietojiet plauktu zemak, lai gala atrastos talak no
grila. Kad pagajusas divas treSdalas gatavo3anas laika,
apgrieziet galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot
durvis, jo taja bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavo$anas Skidrumus ir ieteicams
tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens.
Apklajiet, ja nepiecieSams.

DESERTI
Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tums3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodroSinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kidka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kikas viducl. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kuka ir gatava.

Izmantojot neliposas kuku veidnes, neieziediet to malas
ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta ,uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatlru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
.Cep3ana ar konvekciju”. Ja kikas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievieno3anas apkaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

PIZZA

Nedaudz ieziediet pannu ar taukvielam, lai picai butu
kraukskiga pamatne. Kad pagajusas divas tresdalas
gatavosanas laika, parkaisiet picu ar mocarellas sieru.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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GATAVOSANAS TABULA

TEMPERATURA | GATAVOSANAS LAIKS LIMENI

RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILD. °C) f (min.) UN APRIKOJUMS

2

Allr

- 70 30-50

2

Aal=r

Rauga miklas izstradajumi /

biskviti Ja. 160 30-50

4 1

alr aFr

A 160  30-50

- 160-200  30-85 3

Pilditie miklas izstradajumi

Ja. | 180-190 = 45-70*

Ja | 190-200 © 20-30

VoIovéni/kértainésmiklascepumi§ Ja 180-190 20-40

Ja 180-190 . 20-40%

Lazanja / piragi - 190-200 @ 40-65

=
2
=
(siera kukas, stradeles, abolu piragi) 13 160 - 200 35-90 .\,;l,. -“1;“_
= - 160-170  20-40 3
Cepumi / kiicinas Ja 150-160  20-40 3,
Ja 1s0-160  20-40 41
=2 - 180-200  30-40 3
Véja kikas Ja 180190 3545 R
Ja 180-190  35-43 > 3 T
O . 0  mowso 3
Bezé (olas baltuma glazuras kﬁkas)§ Ja 20 130-150 -‘;,- é
| a0 100t 20 3T
- 20-20  20-40 2%
Pica (plana, bieza, fokaca) o 2020 2040 AT
sa 220-240  25-50¢ 5 31
Maizes Klaips 05 kg = - 10-20  s0-70 2%,
Maizites = - 180-220  30-50 3
Maize 5a 180-220  30-60 4 1
o - 0 10-20 2
Saldeta pica I S50 100 _\;’_ %1,
= Ja 180 - 190 45-60 2
::jlér?zgr)zmbnplﬂrags, sélais pirags) ® Ja 180-150 45-60 -\---i—---f -\---i—---r
=2
-

Cepti makaroni / kaneloni - 190 - 200 25-45
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LV

RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILD. TEMP'(EORC';\TURA %GATAVO(E':S\S LAIKS UN AIF-’iI'%viIIEON.IIUMS
Jéra/tela/liellopa/ciikas gala 1 kg &, - 190-200 60-90 3
Galas cepesi 2 kg - 170 110 - 150 u;y
Vistas/truga/piles gala, 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Titara/zoss gala, 3 kg s - 190 - 200 90 - 150 ;y
gi?’gf(aﬁ\":jl;sv/er;:;?amenta pagatavota @ J5 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
forma, kabac bakiaan) Ji180-200  50-60 I,
Grauzdeéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 .\_E__,.

Zivs filejas / steiki ™) - 2 (Vid.) 20300 43
sy : : 2-3 :
Eaers;‘a;drlgeet;?bl / ribinas / @ i (\A/quijtss)_ 15 - 30%*+ L2 1m=if
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70%* .\,,%_,,, 7;,
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50** _\”jo’;!,
Jéra kaja / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90** ‘;ﬂ
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55%* ;,
Darzenu gratini (sacepums) - 3 (augsts) 10-25 ;,
AR e Y PR R S SO SR
Lazanja un gala &) Ja 200 50 - 120* = ;B
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Galas cepesi ar pildijumu - 200 80 - 120* ;y
(ctiri!s?:\(/jilé(;l,?grs) i 200 >0 - 1207 1;9

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika.
***Gatavos$anas laika vida apgrieziet produktus otradi

LGdzu, nemiet véra: 6th Sense ,Desertu” funkcija izmanto tikai augséjos un apakséjos sildelementus bez piespiedu gaisa
cirkulacijas. Cepeskrasns priekssildisana nav nepieciesama.

v Z 4 _—
= il @ =
FUNKCIJAS . o ) o
Gatavosar?.a ar Grilésana Turbogrils Plespled_u gaisa Cepsana ar konvekciju Elfo p'.eSp'?d.L.J
konvekciju cirkulacija gaisa cirkulacija
AUTOMATISKAS = 2 S = =
FUNKCIJAS . R L Y . . _
Gatavosana katla Gala Maksimala gatavosana Maize Pizza Kiakas
[ VP ~ Y === | | l ‘ w
PIEDERUMI
’ Paplate vai kikas veidne ~ Notekpaplate/cepespanna Notekpaplate/ Cepesdpanna ar
Stieplu plaukts . ) R : > _
uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta cepespanna 500 ml Gdens
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APKOPE UN
TIRISANA

Parliecinieties, ka pirms ierices
apkopes darbu veiksanas ta ir
atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzek]a ar neitralu pH limeni.
Noslaukiet virsmu ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja kads no Siem produktiem nejausi nonak
saskare ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to ar
mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
édiena paliekas Lai izzavetu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai stkli.

Neizmantojiet abrazivus
priekSmetus un abrazivus/
kodigus tiriSanas lidzeklus, jo tie
var sabojat ierices virsmas.

Izmantojiet virtuves cimdus.

Pirms ierices apkopes darbu
veikSanas, tai jabat atvienotai no
elektrotikla.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai labak notiritu iekséjas virsmas, aktivizéjiet
+Smart Clean” funkciju (ja ietilpst aprikojuma).

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

- Lai notiritu cepeskrasns griestus, grila augséjo
sildelementu var nolaist.

PIEDERUMI

lemérciet piederumus Gdeni ar mazgasanas

lidzekli talit péc to lietosanas, bet, ja tie vel ir karsti
izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

ST cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platném, kas, pateicoties to pastirosajam parklajumam,
kas ir loti porains un spéj absorbét taukus un
netirumus, lauj vieglak iztirit gatavo$anas nodalijjumu.
Sis platnes ir piestiprinatas plauktu stiprinajumiem:
Mainot plauktu stiprinajumu poziciju un ievietojot
tos atpakal, parliecinieties, ka augsejie aki ir ieakéti
attiecigajos platnu caurumos.

= [e)

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiroso
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ,Cep3ana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabat tuksai.

Péc tam |aujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet
édienu atliekas, izmantojot maigu sukli.

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli, cietas
birstes, asi skli vai krasns aerosoli var sabojat katalitisko
virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

0 0 Ja nepieciesama platnu nomaina, l0dzu, sazinieties ar
0 pécpardosanas servisu.
[ :
0
LAMPINAS NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruavéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LUdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 25-40 W / 230V E-14
tipa T300 °C kvélspuldzes vai 20-40 W / 230 V GO tipa T300 °C
halogéna spuldzes. lericé uzstadita spuldzite ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai
ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009).
Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas servisa.

— lzmantojot halogéna spuldzes, neaiztieciet tas ar

kailam rokam, jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet malé&jos plauktu stiprinajumus.

<.

LV

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. Aizveriet durvis péc iespéjas ciesak.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas

aiz roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas aizvert un
reizé velkot uz augsu, lidz tas ir iznemtas no vietas.
Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamatinu akiSus preti to vietam un
nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai lamatinas ir
pareiza pozicija.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinaties, ka tas ir
viena limeni ar vadibas paneli. Ja nav, atkartojiet
augstak minétos solus: ja durvis nedarbojas pareizi,
tas var tikt bojatas.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléema

Stravas parravums.
- Atvienojiet no
- elektrotikla.

- Krasns nedarbojas.

- Ekrana redzams burts ,F” un :
- skaitlis vai burts. - probléma.

. lespéjamais célonis

¢ Programmataras

Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

. cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.

. Izslédziet cepeskrasni un vélreiz iesleédziet to,
- lai redzetu, vai klume ir noversta. 1

- Sazinieties ar tuvako pécpardosanas servisu
. un nosauciet numuru, kas noradits péc
- burta ,F".

IZSTRADAJUMA IPASA ZIME

@wvww |zstradajuma ipaso zimi par ierices energijas
lietojuma datiem variet lejupladét timekla vietné
docs.whirlpool.eu

KA IEGUT LIETOSANAS UN

APKOPES INSTRUKCJU

> (Zvww Lejupladéjiet Lieto$anas un E:_—E
apkopes pamacibu timek|a vietne ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (izmantojiet S0 QR kodu),

noradot izstradajuma rapniecisko kodu. E

> Tapat varat ari sazinaties ar pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu.

SAZINIETIES AR PECPARDOSANAS
APKALPOSANAS DIENESTU

Kontaktinformaciju varat atrast garantijas gramatina.
Sazinoties ar
pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu,
ludzu, nosauciet kodus,
kas redzami izstradajuma
datu plaksnité.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097897

lespiests Italija
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

ooooooooo

—

. Panel sterowania

N

. Wentylator

w

. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N & u

. Miejsce podfaczenia sondy do
miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PULPIT STERUJACY

eecccccccccccce

.

.

® o«

.

eccee .
.
©eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1.LEWY WYSWIETLACZ 4.COFNJ . 6. TEMPERATURA
. Do powracania do poprzedniego Aby ustawi¢ temperature.
2. SWIATLO menu w trakcie konfigurowania
Do wiaczania i wytaczania ustawien Z.bczzlr\n?enic' lub ustawi¢ godzin
o$wietlenia. 5. POKRETLO / PRZYCISK 6TH Y uou 9 €

3. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wiaczania i wytaczania
kuchenki oraz do wytaczania
aktywnych funkcji w dowolnym
momencie.

SENSE
Stuzy do wyboru funkgji i regulacji

wszystkich@arametréw gotowania.

Nacisnac , aby wybrac,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

lub okresli¢ czas gotowania.

8. ROZPOCZNLJ

Aby wybiera¢ funkcje i
potwierdzac ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
| TEUSZCZ

: BLACHA DO PIECZENIA

: WYSUWANE

: PROWADNICE *

: (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gérze.

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

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JESLI TA
OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice poétki z piekarnika i zdja¢
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesungac ja wzdtuz tak

—j daleko, jak to mozliwe.

1, Opuscic¢ drugi zacisk tak, aby

Aby zabezpieczy¢

prowadgicle, nalezy docisi(nqc'

mocno dolng czes¢ zacisku _— ———=
do prowadnicy poziomu. N1 1
Sprawdzi¢, czy szyny E
przesuwajg sie swobodnie.
Powtdrzyc powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

- —

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

. Aby wyjac¢ prowadnice pétek, nalezy je podnies¢ i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac w podniesionym potozeniu,
wsunac je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy
tluszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

g‘() 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.

FUNKCJE SPECJALNE

m: SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakonczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkgji ,Konwencjonalne".
Produkty zywnosciowe mogga zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

v»v) TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na Sciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej. Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy
uzyc¢ rozna (zaleznie od wyposazenia).

PIECZ. KONWEKCYJNE

—/ Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje tagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

FUNKCJE ‘st 6™ SENSE

—ZAPIEKANKA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

@MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja
wiacza co jakis czas wentylator na niskich obrotach,
aby zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

MAXI COOKING

X Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéow mies (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.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pieczywa.

g PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw ciast.

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej podice. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki
delikatnemu, przerywanemu obiegowi powietrza.
Jezeli funkcja ECO jest wtgczona, Swiatetko kontrolki
pozostaje zgaszone przez caty czas gotowania.
Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny byc¢ otwierane, dopdki potrawa nie
bedzie gotowa.

{§§ UTRZYM.W CIEPLE
- Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

~~ WYRASTANIE

«m=' Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajéw ciast. Aby zachowad doskonaty jakos¢
wyrastania, nie nalezy wtaczac tej funkgcji, kiedy
piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim cyklu
pieczenia.

{50} SMART CLEAN

= (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala
na fatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek
potraw. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest
zimny.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybra¢
jezykiczas.

\\|
4'I-

i —

Zacznag migac dwie cyfry godzin: Obrdci¢ pokretto
ustawien, aby wybrac godziny i wcisng¢ @ , aby
potwierdzic.

Zaczng migac dwie cyfry minut. Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac¢ minuty i wcisna¢ (g) , aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pdzniej, wcisngc
i przytrzyma¢ & przez co najmniej jedng sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtérzyc kroki przedstawione powyze).

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke
miary, temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wylaczonej kuchence, wcisngc i przytrzymac
przez co najmniej 5 sekund.

C %cé
l l ' ZET
mmp Ve N

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac jednostke miary,
nacisna¢ (g, , aby wybrac.

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac prad znamionowy,
nacisnac¢ (g, , aby potwierdzic.

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

3.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
catkowicie normalne. Dlatego przed przystapieniem do
przygotowywania potraw zaleca sie rozgrzanie pustego
piekarnika, co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wigczony

na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji

z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub ,Piecz.
konwekcyjne”). Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACIJA

1. WYBRAC FUNKCJE

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu pokazany
jest tylko biezacy czas. Nacisnac i przytrzymac &I) ,aby
wigczy¢ piekarnik. Zmieniajac ustawienia pokretfa zapoznac
sie z gtéwnymi funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z
lewej strony. Wybrac¢ odpowiednig opcje i wcisna¢ (§) .

=

Aby wybra¢ szczegdtowe opcje funkgji (jezeli sg dostepne),

wybra¢ gtéwna funkgje, a nastepne wcisngé (§) , aby
zatwierdzic i przejs¢ do menu funkgji.

Zmieniajgc ustawienia pokretta zapoznac sie z opcjami

funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybrac
odpowiednig opdje i wcisng¢ (§) , aby zatwierdzi¢ wybor.
2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zgdanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ warto$¢ za
pomoca pokretta, a nastepnie wcisna¢ (§) , aby zatwierdzi¢
wybdr i kontynuowac zmiane ustawien kolejnych
parametréw (o ile to mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).
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Uwaga: Po uruchomieniu funkgji mozna zmienic¢ ustawienia

temperatury lub poziomu funkdji grilla wciskajac  §# lubza
pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

) @

2

VA

Gdy na ekranie miga ikona &, uzy¢ pokretta regulagji, aby

ustawi¢ whasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisng¢ (@) , aby potwierdzi¢ i wigczy¢
funkcje. W tym przypadku nie mozna ustawic czasu
zakonczenia pieczenia za pomocg zaprogramowania
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajgc & : Obréci¢ pokretto ustawien, aby wybra¢ godziny
iwcisnac (g) , aby potwierdzi¢.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opdzni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia.

Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na
wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina
zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkgji () miga.

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawic
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisng¢ [>

, by potwierdzi¢ i uruchomic funkcje. Wtozy¢ potrawe

do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wigczy sie
automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o ustalonej
godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia pieczenia
powoduje wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania. Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza, ze czas
pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli
pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmienic ustawienia czasu
zakonczenia funkgcji za pomocg pokretta.

Wcisng¢ f# lub () ,aby zmieni¢ ustawienia temperatury
i czasu gotowania. Nacisng¢ (g) , aby potwierdzi¢ po
zakonczeniu funkgji.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien nacisng¢
> | aby wigczy¢ funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji, w
dowolnym momencie mozna nacisnac i przytrzyma¢ () .
4. NAGRZEWANIE

Niektdre funkcje posiadaja faze wstepnego nagrzewania:
Po wigczeniu funkgji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stycha¢ sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiona temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jako$¢ pieczonych
potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zagdanej temperatury za
pomocg pokretta.

5. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
ustawi¢ nowy czas za pomoca pokretta i wcisna¢ [> .
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. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas
cyklu gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki, zostanie
automatycznie uruchomiona specjalna funkcja
przywracajgca pierwotna temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili uzyskania
zadanej temperatury bedzie widoczny animowany obraz
weza”,

©

- - "'EI'E °C

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie
wydtuzony o czas, w ktérym drzwi byty otwarte, aby
zagwarantowac najlepsze wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE

SMART CLEAN

Aby wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie komory
piekarnika, a nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Wejé¢ w funkgje specjalne®) i obroci¢ pokretto, aby wybrac
&)z menu. Nastepnie nacisna¢ (¢) , aby potwierdzic.

Nacisng¢ [> , aby natychmiast rozpocza¢ cykl czyszczenia
lub nacisna¢ (§)’, aby ustawi¢ czas zakoriczenia/opézniony
start.

Po zakonczeniu cyklu, zostawi¢ piekarnik do wystygniecia
i usunac z piekarnika pozostata wode, a nastepnie
rozpoczac czyszczenie przy uzyciu gabki zwilzonej goraca
woda (ponad 15-minutowe opdznienie moze zmniejszyc
skutecznos¢ czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLIW
WYPOSAZENIU)

Sonda do migsa pozwala mierzy¢ doktadna temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektorymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Mieso i 6th
Sense Maxicooking).

Aby osiggna¢ najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
1LY sondy. Wsung¢ sonde w najbardziej
miesistg cze$¢ miesa, omijajac kosci i
ttuszcz.

W przypadku drobiu wsung¢ sonde z
boku, w $rodek piersi, uwazajac, aby
konicéwka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku miesa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢, czy
zostato poprawnie wypieczone.
Podfaczy¢ koncdwke sondy do ztacza w otworze w Sciance
piekarnika, po prawej stronie. Po podtgczeniu sondy do
gniazdka w piekarniku, wigcza sie sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawia sie ikona i docelowa temperatura.
Jezeli sonda do miesa zostanie podtgczona podczas
wyboru funkgji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslng

docelowa temperature sondy do miesa.

Nacisnac , aby rozpoczac ustawianie. Obroci¢ pokretto,
aby ustawi¢ docelowg temperature sondy do miesa.
Nacisna¢ ) , aby potwierdzic.

|
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Obréci¢ pokretto, aby ustawic temperature komory
piekarnika.

Nacisng¢ @ Ilub [> , aby potwierdzi¢ i zacza¢ cykl
pieczenia.

Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest pokazywana
docelowa temperatura sondy do miesa. Gdy mieso
osiggnie docelowa temperature, cykl pieczenia zakonczy
sie, a na wyswietlaczu pojawi sie napis ,Koniec".

Aby ponownie uruchomic cykl pieczenia z pozycji ,Koniec",
poprzez obracanie pokretta mozna ustawi¢ docelowg
temperature sondy do miesa, tak jak pokazano powyzej.
Nacisna¢ @ Ilub [> ,aby potwierdzi¢ i ponownie
uruchomic cykl pieczenia.

Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obrdci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisna¢ & , aby ustawic temperature w
komorze piekarnika.

Sonda do miesa moze zosta¢ wtozona w dowolnym momencie,
réwniez podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku, konieczne
jest ponowne ustawienie parametrow funkdji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zosta¢ wykorzystana przy danej
funkgji, piekarnik wytaczy cykl pieczenia i wigczony zostanie
sygnat dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy odtaczyc
sonde do miesa lub nacisng¢ <<, aby ustawic¢ inng funkcje.
Sonda do miesa nie moze byc wykorzystywana przy opdznieniu
startu i w fazie wstepnego nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIECMI

Aby zablokowac klawiature, wcisnaé i przytrzymac <<
przez co najmniej 5 sekund.

Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie blokady
klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona
podczas gotowania.

Ze wzgledow bezpieczernstwa, w kazdym momencie mozna ja
wylaczyc, weiskajac (1 .

6 Whjr/lﬁool



PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridow i pozioméw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych potkach. Potrawy wymagajace
krétszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsunac¢ od grzafki grilla
i umiescic¢ ruszt na nizszym poziomie. Obroci¢ mieso
po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze
wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac mastem s$cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajgcq powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgcji
,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod ciasta jest zbyt
wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢
spod butka tarta lub pokruszonymi herbatnikami
przed wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Nasmarowac blache niewielkg iloscig ttuszczu, aby
spod pizzy byt bardziej chrupiagcy. Po uptywie dwéch
trzecich czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.
WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotng sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia
w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA PIECZENIA

: TEMPERATURA . CZASPIECZENIA POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA %NAGRZEWANIE.§ °0) 2 (min.) | AKCESORIA
= - w0 30-50 2
. . . = | | 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty g Tak § 160 : 30-50 e
Tak 10  30-50 4 1
] ] 3
Ciasta z nadzieniem = ) : 160 - 200 : 30-85 D
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 “!;F “!11-’
— - 160-170  20-40 3
Herbatniki / ciasteczka = Tak  150-160 20-40 3
Tak  150-160  20-40 4 1
= - 180-200  30-40 3
: Z | 4 1
Ptysie Tak 180-190 35-45 —
Tak 180-190  35-45¢ > 5
D Tak 9  110-150 3
= 4 1
Bezy Tak % 130-150 T
Tak 9  140-160+ > 3 1
- 220-250  20-40 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, P’y _ ) 4 1
o &) Tak  220-240  20-40 L,
Tak  220-240  25-50¢ > 3 1
Bochenek chleba 05 kg = - 180-220  50-70 2
Maty chleb = - 180-220  30-50 3
Chleb & Tak  180-220  30-60 4
- 250  10-20 2%
Mrozona pizza
Tak 250  10-20 A T
= 2
= Tak  180-190  45-60 2
Tarta migsno-warzywna ry ) ) 4 1
(tarta warzywna, quiche) XY Tak 180 - 190 45-60 S s ale i
Tk  180-190  4s-70+ > 3 T
= Tak  190-200  20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ Y 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak . 180-190 & 20-40 R —
Tak  180-190  20-40¢ > 3 T
Lazania/flan = . 190-200  40-65 3
H : - J
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. FUNKCJA

 NAGRZEWANIE.

" TEMPERATURA | CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS (°C) (min.) | AKCESORIA
Zapiekany makaron / Cannelloni . - 190 - 200 25-45 ;ﬂ
:\?ig::gzg‘?v'?n/ac?el!gcma / woi?wma/ G 3 190 - 200 60 - 90 ;}
;(lt();:itayzv%eprzowe z chrupiaca ) 170 110 - 150 ;}
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg > - 200-230  50-80% 3
Indyk / ges 3 kg @ - 190 - 200 90-150 | 2,
Ryba pieczona / potrawy pieczone
W papierze O Tak 180 - 200 40-60 3,
(filet, w catosci)
[bomorg. cLirse. pesingany X Tk 180-200  50-60 o,
Tost ™) : 3 (Wysoka) 3-6 Al
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa)  20-30%** 4 1;[
5E;b;::(;é:§ebaby/2eberka/ @ ) (Swésk_gzs _ 15 - 30%** ,\,_5_, 1;{
Kurczak pieczony 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70%* .\,,%,,,, Q
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50** ,\éﬁ
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) . 60 - 90** ;,
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* ;”
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 ;,
Kompletny posiek: Tarta wocous w0 aemer S 2T
Lasagne i migso Tak 200 50 - 120* _\__.4;!,_ ;,
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* ,\éﬁ ;,
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 4 1
rI\'l:ail‘:;lsz;ewane i pieczone kawatki . 200 80 - 120* ;ﬂ
&?g:l:imrgﬁ,s]aaqmecina) ) 200 50-120* ;i

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obréci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sa tylko gorne i dolne grzatki, bez termoobiegu.

Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

7 &
2 &
FONKCIE = il & X 1‘e
Statyczne Grill Turbo Grill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Eco termoobieg
FUNKCJE = @ ) ‘&
USTAWIANE X é
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Maxi Cooking Chleb Pizza Ciasta kruche
Aerennr N I | f | SO
AKCESORIA . . L . - .
Ruszt Taca lub forma do ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszczBlacha na sciekajacy ttuszcZ
ruszcie pieczenia lub taca naruszcie  /Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka

z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawic¢ piekarnik do
schtodzenia, a nastepnie, najlepiej kiedy jest jeszcze
ciepty, usunac resztki jedzenia i plamy. Aby usuna¢
wilgo¢ zgromadzong podczas gotowania produktéw
o duzej zawartosci wody, pozostawic¢ piekarnik

do catkowitego schtodzenia, a nastepnie wytrzec

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

szmatka lub gabka.

« Wyczyscic¢ szkto drzwiczek odpowiednim ptynem do
czyszczenia.

« Wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni (jesli
dostepna).

« Aby utatwi¢ sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

« Gérny element grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby
oczyscic¢ gorna ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktoéra jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach poétek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic potek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gornej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

0 0
0 0
. 0

Aby méc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie
nagrzanie piekarnika do temperatury 200°C przez
okoto godzine, przy zastosowaniu funkgji ,Piecz.
konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikow,
poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng
i pozbawic ja wtasciwosci samoczyszczacych.

Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytgcznie zarowki 25-40 W/230V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
G9,T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzgdzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zarowki mozna kupic
W autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — $lady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.

VN

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie wyciggajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i zablokowujgc goérng czesc na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

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

WhWOOI 1



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem - Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
- Piekarnik nie dziata. - Awaria zasilania. - Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy kuchenka
5 - Urzadzenie odfaczone od | jest prawidtowo podtgczona do sieci.
- zasilania. - Wytaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,
: - sprawdzajac czy usterka nie ustapita.
- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, . Problem zwigzany z - Skontaktowac sie z najblizszym Biurem

. po ktérej nastepuje liczba lub

. oprogramowaniem. - Obstugi Klienta i poda¢ numer nastepujacy

litera. . po literze "F".
= . =] Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna
Hi--|0 znalezé:

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Uzywajac kodu QR

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

Whiripool RN

400011557284



VODIC ZA

SVAKODNEVNU UPOTREBU

HVALA STO STE KUPILI

WHIRLPOOL PROIZVOD
U cilju dobijanja sveobuhvatne
= pomoci i podrske, registrujte proizvod
na www.whirlpool.eu/register

Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za

l‘w: ww upotrebu i odrzavanje, mozete preuzeti na
— nasoj veb stranici docs.whirlpool.eu i tako sto

Cete slediti uputstva na poledini ove brosure.

' Pre upotrebe uredaja, pazljivo procitajte bezbednosna uputstva.
[ J

OPIS PROIZVODA

1. Komandna tabla
2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. Vodice
(nivo je naznacen sa
prednje strane rerne)

. Vrata
. Gornji grejac / grill
Lampica

© N & u

. Tacka umetanja sonde za meso
(ako postoji)

9. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
10.Donji grejac
(nije vidljiv)

KOMANDNA TABLA

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1
1. EKRAN SA LEVE STRANE

2. OSVETLJENJE

Za ukljucivanje/iskljuc¢ivanje lampe.
3. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE
Za ukljucivanje i isklju¢ivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

4. NAZAD

Za povratak na prethodni meni
prilikom konfiguracije podesavanja.

23 4 5 6 78
5. ROTACIONI PREKIDAC/
DUGME 6TH SENSE
Okrenite za navodenje kroz funkcije
i podesavanje svih parametara za
pripremanje hrane. Pritisnite da
biste odabrali, postavili, pristupili
ili potvrdili funkcije ili parametre i
pokrenuli program kuvanja.

6. TEMPERATURE
Za podesavanje temperature.

9

7.VREME

Za podesavanje ili promenu
vremena i podesavanje
vremena kuvanja.

8. START

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje vrednosti.

9. DISPLEJ SA DESNE STRANE

Whjr/lfz?ool



DODACI

. PLEH ZA SAKUPLJANJE

ZICANA RESETKA MASNOCE

: PLEH ZA PECENJE
| URERNI

. KLIZNE VOPICE *
¢ (SAMO KOD NEKIH MODELA)

SONDA ZA MESO
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Broj dodataka koje ste dobili se moZe razlikovati u zavisnosti
od kupljenog modela.

Dodaci se mogu nabaviti i posebno, preko postprodajnog
servisa za korisnike.

POSTAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako 3to cete je
skliznuti niz vodice, pritom vodedi racuna da strana sa
podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodatni pribor, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vodice iz rerne i zastitnu plastiku sa
kliznih vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu
klizaca za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja.

=j Donju Zabicu spustite na

1, Zeljeni polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite racuna da

se klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece:
Klizne vodice se mogu postaviti na bilo koji nivo.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA
. Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim
lagano izvucite donji deo iz lezista: Vodice se sada
mogu izvaditi.

. Da biste ponovo postavili vodice, prvo ih postavite
na gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da skliznu u
unutrasdnji deo rerne, a potom ih spustite u polozaj u
donjem lezistu.
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FUNKCIJE

KONVENCIONALNO

Koristi se za konvencionalnu pripremu svih
vrsta jela na samo jednom nivou.

GRILL

Koristi se za pelenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
povrca au gratin ili tostiranje hleba na rostilju.
Kada pecete meso, koristite pleh za skupljanje
masnoce da biste prikupili sokove od pecenja:
Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 500 ml vode za pice.

KRUZENJE VAZDUHA

Koristi se za istovremenu pripremu razlicitih
jela na istoj temperaturi na nekoliko nivoa
(najvise tri). Ova funkcija moze da se koristi za
spremanje razlicitih vrsta jela, a da se mirisi ne
mesaju medusobno.

KONVEKCIONO PECENJE

——/ Za kuvanje mesa, pecenje kolaca sa punjenjem
ili pecenje punjenog povréa samo na jednoj

polici. Ova funkcija koristi blago, naizmeni¢no
kruzenje vazduha kako bi se sprecilo preterano
isusivanje hrane.

th

e ) 6™ SENSE FUNKCIJE

KASEROLA

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme jela od paste.

@ MESO

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme mesa. Ova funkcija
povremeno aktivira ventilator na maloj brzini kako bi
se sprecilo isusivanje hrane.

POSEBNE FUNKCIJE

2 BRZO PREDZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje rerne. Kada se
predzagrevanje zavrsi, rerna automatski bira funkciju
+Konvencionalno”. Sacekajte da se predzagrevanje
zavrsi pre nego Sto stavite hranu u rernu.

vwv) TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa
(but, pecena govedina, piletina). Predlazemo vam
da koristite pleh za skupljanje masnoce da biste
prikupili sokove od pelenja: Postavite pleh na bilo
koji nivo ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za
pice. Razanj (ako postoji) se moze koristiti sa ovom
funkcijom.

EKO-KRUZENJE VAZDUHA*
¢

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
polici. Zahvaljuju¢i blagom i naizmeni¢nom kruzenju
vazduha, hrana nece biti previse suva nakon pecenja.
Kada se koristi funkcija ECO, svetlo je isklju¢eno
tokom pecenja. Da bi se koristio ciklus ECO i time
smanjila potro3nja energije, vrata rerne ne bi trebalo
otvarati dok se hrana ne skuva u potpunosti.

049 ODRZAVANJE HRANE TOPLOM

<. 7a odrzavanje tek pripremljene hrane toplom
i hrskavom.

- DIZANJE TESTA

= Koristi se za optimalno dizanje slatkog

ili pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju
ukoliko je rerna jos uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

INTENZIVNO SPREMANJE HRANE

XL Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje vecih komada
mesa (iznad 2,5 kg). Preporucujemo vam da meso
tokom pecenja okrenete kako bi se ravnomerno
ispeklo. Najbolje bi bilo da meso povremeno
prelijete sokom sa dna posude kako se ne bi isusilo.

SMART CLEAN
= (SAMO KOD NEKIH MODELA)

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi
kojoj se svi ostaci hrane unutar rerne mogu
jednostavno otkloniti. Prelijte dno rerne sa 200
ml vode za pice i aktivirajte funkciju tek kada se
rerna ohladi.

HLEB

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta hleba.

PIZZA
Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta pizza.

é PECIVO

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta kolaca.

* Funkcija se koristi u skladu sa Deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa Odredbom (EU) br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA UREDAJA

1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.
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Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite dugme sa biste podesili sate i pritisnite (@
za potvrdu.

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.
Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite
(¢) za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili vieme,
pritisnite i zadrZite najmanje jednu sekundu dok je
pecnica iskljuena i ponovite gorenavedene korake.

Mozda ¢ete morati ponovo da podesite vreme nakon duzih
nestanaka struje.

2.PODESAVANJA

Ako je potrebno, mozete da promenite podrazumevanu
jedinicu mere, temperaturu (°C) i nazivnu struju (16 A).
kada je rerna isklju¢ena, pritisnite i zadrzite [
najmanje 5 sekundi.
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Okrenite dugme za biranje da biste izabrali jedinicu
mere, a zatim pritisnite (§) za potvrdu.

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite (g) za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako

da koristi nivo elektri¢nog napajanja koji je kompatibilan

sa napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW
(16 A): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A).

3. ZAGREVANJE RERNE

Nova rerna moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu rernu kako
biste eliminisali sve neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz rerne i uklonite sav
dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.

Zagrevaijte rernu na 200 °C oko jedan sat,

idealno uz funkciju sa cirkulacijom vazduha

(npr. ,Kruzenje Vazduha” ili ,Konvekciono Pecenje”).
Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. 1ZABERITE FUNKCIJU

Kada je rerna isklju¢ena, na ekranu se prikazuje samo
vreme. Pritisnite i zadrzite () da biste ukljudili rernu.
Okrenite dugme da pregledate glavne funkcije, koje su
dostupne na ekranu sa leve strane. Odaberite jednu i
pritisnite (§)

=

Da odaberete podfunkciju (gde je dostupno), izaberite
glavnu funkciju, a zatim pritisnite (§) da potvrdite i
predete na meni sa funkcijama.

Okrenite dugme da biste dostupne podfunkcije na
displeju sa desne strane. Izaberite jedu i pritisnite (§)
za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon Sto ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja.

Na displeju ¢e se pojaviti podeSavanja koja se mogu
pojedinacno menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

VAR

mlwms

Kada ikona °C/°F treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite (§) za
potvrdu i nastavite da menjate podesavanja koja
slede (ako je moguce).
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U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja
(3 = visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Molimo Vas obratite paznju na sledece: Kada se funkcija

pokrene, moZete da promenite temperaturu ili nivo
grilovanja pritiskom na = ili direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANJE

.
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Kada ikona treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite Zeljeno vreme kuvanja,
a zatim pritisnite (g) za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme kuvanja ukoliko zelite
da ru¢no upravljate kuvanjem: Pritisnite () da
potvrdite i zapocnete funkciju.

U ovom slucaju, ne mozete da podesite vreme
zavrsetka kuvanja programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je
postavljeno tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na
™ :Okrenite dugme sa biste promenili sate i pritisnite @
za potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako Sto cete podesiti
vreme zavrSetka pripreme hrane.

Kada mozete da promenite vreme zavrsetka,

na displeju ¢e se prikazati vreme kada se ocekuje
zavrietak funkcije dok ikona (v) treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
zeljeno vreme zavrsietka, zatim pritisnite [> za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u rernu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji je
izraCunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje ste
vi podesili.

Molimo vas obratite paznju na sledece: Programiranje
odloZzenog pocetka kuvanja onemogucuje fazu
predzagrevanja rerne. Rerna postepeno dostize zeljenu
temperaturuy, $to znadi da je vreme kuvanja nesto duze od
onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, moZete pomocu dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite §+ ili (® da biste promenili podesavanja
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite (g) za potvrdu
kada zavrsite.

|
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3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE
Kada primenite sva zeljena podesavanja, pritisnite
[> da biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite () u svakom trenutku
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja rerne:
Kada se funkcija pokrene, na displeju se prikazuje
da je aktivirana faza predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvu¢ni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesSenu
temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i po¢nite kuvanje pritiskom na >

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u rernu pre
zavrsetka procesa prethodnog zagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je pauzira.
Vreme kuvanja ne ukljuc¢uje fazu predzagrevanja.

Pomocu dugmeta uvek moZete da promenite temperaturu
koju zelite da dostignete.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu e se prikazati
kada je hrana gotova.

Da produzite vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da podesite novo
vreme kuvanja i pritisnite [> .
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. 6" SENSE FUNKCIJE

OBNAVLJANJE TEMPERATURE

Ako se temperatura rerne smanji tokom ciklusa
kuvanja usled otvaranja vrata, automatski se aktivira
posebna funkcija za vra¢anje pocetne temperature.
Dok se temperatura obnavlja, na displeju se prikazuje
animacija zmije dok se ne dostigne postavljena
temperatura.

©
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Dok je programirani ciklus kuvanja u toku, vreme
kuvanja se povecava u odnosu na to koliko dugo
su vrata bila otvorena, kako bi najbolji rezultati
bili zagarantovani.

. POSEBNE FUNKCIJE

SMART CLEAN

Da biste aktivirali funkciju ,Smart Clean”, dok je rerna
hladna, prelijte dno unutradnjosti rerne sa 200 ml
vode, zatim zatvorite vrata rerne.

Pristupite posebnim funkcijama & i okrenite dugme
da biste izabrali &) iz menija. zatim pritisnite (g) za
potvrdu.

Pritisnite > da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja,
ili pritisnite da biste podesili vreme zavrsetka/
odlozeni pocetak.

Na kraju ciklusa, ostavite rernu da se ohladi i uklonite
svu preostalu vodu i pocnite sa CiS¢enjem pomocu
sundera navlazenog vru¢om vodom (Cis¢enje nece biti
efikasno ako se odlozi za vise od 15 minuta).

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura ciklusa
¢is¢enja se ne mogu podesiti

. KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)

Sonda za meso omogucava merenje precizne
temperature unutrasnjosti hrane tokom spremanja.
Sonda za meso je dozvoljena samo kod nekih funkcija
pecenja (Konvencionalno, Kruzenje vazduha,
Konvekciono pecenje, Turbo Grill, 6th Sense Meso i
6th Sense Maxicooking).

Veoma je vazno da se sonda
ispravno postavi kako bi se

L dobili savrseni rezultati pecenja.
Umetnite sondu u potpunosti

u deo komada sa najvise mesa,
izbegavajudi kosti i masne delove.
Kod zivine sondu treba umetnuti
bocno, u sredinu grudnog dela,
vodeci racuna da vrh sonde ne zavrsi
u Supljini. U slu¢aju da je meso
veoma neravhomerne debljine,
proverite da li je dovoljno peceno
pre nego sto ga izvadite iz rerne. Povezite kraj sonde
sa otvorom koji se nalazi na desnom zidu
unutradnjosti rerne. Kada je sonda za meso prikacena

za unutrasnjost rerne, Cuje se zvucni signal i pojavljuje
se ikona na displeju kao i ciljana temperatura.
Ukoliko je sonda za meso prikacena prilikom biranja
funkcije, displej ¢e se prebaciti na uobicajenu
temperaturu koju meri sonda za meso.

-Il-l °C
-

Pritisnite @ da biste zapoceli postavke.

Okrenite dugme da biste podesili Zeljenu temperaturu
sonde za meso. Pritisnite (§) da biste potvrdili.
Okrenite dugme da biste podesili temperaturu
unutrasnjosti rerne.
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Pritisnite @ ili [> da biste potvrdili i zapoceli ciklus
pecenja hrane.

Tokom ciklusa pecenja, displej prikazuje ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso. Kada meso
dostigne ciljanu temperaturu, ciklus pecenja se
zaustavlja i displej pokazuje ,Kraj”.

Da biste ponovo pokrenuli ciklus pecenja od ,End”,
okretanjem dugmeta je moguce podesiti ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso kao sto je

i prethodno objasnjeno. Pritisnite @ ili > za
potvrdu i restartovanje ciklusa kuvanja.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa pecenja uz
korid¢enje sonde za meso moguce je okrenuti dugme kako

bi se promenila ciljana temperatura koju meri sonda za meso.
Pritisnite 8¢ da biste podesili temperaturu unutranjosti rerne.
Sonda za meso moze biti ubacena u bilo kom trenutku, ¢ak i
tokom ciklusa pecenja. U tom slucaju, neophodno je ponovo
podesiti parametre funkcije pecenja.

Ukoliko funkcija ne podrzava program merenja sondom

za meso, rerna Ce iskljuciti ciklus pecenja i oglasi¢e se zvuk
upozorenja. U ovom slucaju, iskljucite sondu za meso ili
pritisnite << kako biste podesili drugu funkciju. Sonda za
meso se ne moze upotrebiti kod programa,Odlaganje
pocetka” i, Faza predzagrevanja“.

. ZAKLJUCAVANJE TASTERA

Da zakljucate tastaturu, pritisnite i zadrzite <<
najmanje 5 sekundi.

Ovo ponovite da otkljucate tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Zaklju¢avanje tastera moze
takode da se aktivira dok je kuvanje u toku.

Iz bezbednosnih razloga, rerna se moze iskljuciti u bilo kom
trenutku pritiskomna 1y .
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KORISNI SAVETI

| SR

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i

nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u rernu, iskljucujuci
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature

i vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i
zavise od kolicine hrane i vrste pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporucenim pode$avanjima i,
ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa
podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili uz rernu
i po mogucstvu tamno obojene limene plehove i
plehove za pecenje u rerni. Mozete koristiti i posude
i dodatke i pribor od vatrostalnog stakla i keramike,
ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela
malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA
Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristeci razlicite nivoe. Iz rerne izvadite jelo
kome je potrebno krace vreme pripreme, a ostavite
ono koje se priprema duze.

MESO

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara velic¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos

10-15 minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravhomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od grila.
Okrenite meso na dve tre¢ine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite racuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u
koji mozete da sipate pola litra vode odmah ispod
Zicane resetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi
dolijte vode.

DEZERTI
Pecite fine deserte pomocu klasi¢ne funkcije na samo
jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zi¢anu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za pecenje
sa vru¢im vazduhom i rasporedite modle cik-cak

po nivoima kako bi se omogucila §to optimalnija
cirkulacija vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem
spreman, probodite ga u sredini drvenom
¢ackalicom. Ako ¢ackalica bude Cista kada je izvucete,
kolac je gotov.

Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi put
koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ne pite) koristite funkciju

,Konvekciono pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.
PIZZA

Malo nauljite plehove da bi pizza dobila hrskavu
podlogu. Pospite mocarelu po pizzi nakon dve trec¢ine
vremena pecenja.

DIZANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego
$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije
u poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi
(20-25 °C). Vreme dizanja testa za pizzu je otprilike
jedan sat za 1 kg testa.
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TABELA PRIPREME HRANE

= - 1 3050 2
Kolaci sa kvascem/patispanji < Da 160 30-50 _\é’_
Da 160 3050 A4 1
Kolaci sa filom = . 160 - 200 30-85 ;’
(kolac od sira, Strudla, pita od jabuka) Da 160 - 200 35-90 .\,;l,. .\,1;1,.
= - 160 - 170 20-40 3
Keks/sitni kolaci Da 150 - 160 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Princes krofne Da 180 - 190 35-45 A4 T
Da 180 - 190 35-45¢ > 3
= Da 90 Mm0-150 3
Puslice Da 90 130-150 4 1
Da 90 140-160% > 3~
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (tanka, debela, fokaca) Da 220 - 240 20-40 4 T
Da 220 - 240 25-50+ 0 3
Vekna hleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 .\é,.
Manji hleb =~ - 180 - 220 30-50 >
Hleb Da 180 - 220 30-60 4 1
. . 250 10-20 %
Smrznuta pizza Da 550 10 20 .\,;l,. ;,
¥ Da 180 - 190 45-60 2
!;'i't‘:!‘;g‘jr?;ﬁ . 2 Da 180 - 190 45-60 A 1
Da 180 - 190 as-70¢ > 3
= Da 190 - 200 20-30 3
Volovani / lisnato testo / krekeri Da 180 - 190 20-40 ; ;
Da 180 - 190 20-40¢ > 3
Lazanje/pite . 190 - 200 20-65 >
Zapecena testenina/Kaneloni = - 190 - 200 25-45 kij
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RECEPT FUNKCLJA %'Z’:ZLHESEL\'; %TEMPERATURA (°C)§ VREM(EM'?:.‘)'AN’A | Dl\g‘l;?\CI

gi\‘l?r?jjeetti:':( 'kl'gletma / Govedina / <> ) 190 - 200 60 - 90 ;v
i\éﬁ\é;l;) §E§enje sa hrskavom ) 170 110 - 150 u;ﬂ
Piletina/zeéetina/pacetina 1 kg & - 200 - 230 50 - 80 ** é
Curetina/guséetina 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 ;y
pocena riba/u foliji = Da 180 - 200 40-60 3,
Z}g?ajgar;;tri)k?/‘i’cgglavi patlidzan) Da 180 - 200 50 -60 .\é.,.
Tost @ - 3 (visoka) 3-6 .\__ﬁ__,.
Filei/odresci ribe @ - 2 (Sredniji) 20-300% 4 1M3r

. S s Lo 5 : 5 2-3
g;;g:;;cveic/eraznjla / svinjska rebra / @ } (S\;?S%rlljii)_ 15 - 30%** -\..ﬁ., é
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (Sredniji) 55 - 70** .\,,%,,,, 7;,
Slabo pecen rozbif 1 kg - 2 (Sredniji) 35-50%* _\”jo’;!,
Jagnjedi but / Potkolenice - 2 (Sredniji) 60 - 90** ‘;ﬂ
Peceni krompir - 2 (Sredniji) 35 - 55%* [;,
Povrée gratin - 3 (visoka) 10-25 [;,
Kompletno ele: Vodni koleé 1105/ 0w oo S, 2T
Lazanje i meso &) Da 200 50-120% 4 ;B
Meso i krompir Da 200 45 - 120* _\ép ;,
Riba i povrée Da 180 30-50 _\éﬁ ;,
Punjeno meso - 200 80 - 120* ;y
ggge‘fi‘r‘wjz;, rp;‘ilee?;a, jagnjetina) ) 200 50 - 120 1;9

* Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.,

** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme

Obratite paznju na sledece: 6th Sense ,Pastry Cakes” funkcija koristi samo vise i nize elemente zagrevanja, bez koris¢enja

cirkulacije vrelog vazduha. Ne zahteva predzagrevanje.

vow o —
2 )
Konvencionalno Grill Turbo Grill Kruzenje vazduha Konvekciono pecenje  Eko kruzenje vazduha
= 3
AUTOMATSKE & = =
FUNKCIE i
Kaserola Meso Inten;lvno Hleb Pizza Pecivo
spremanje hrane
Aueennn ~ AR=r _ J \ ‘ M
DODACI ia¢ £
. Pleh za rernuili kalup za SakupIJacvma‘sn.c.)ce/ Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
Zicana resetka . Giw_ pleh za pecenje ili pleh . A ;
kolace na Zi¢anoj resetki 2a rernu na resetki masnoce / pleh za pecenje  masnoce sa 500 ml vode
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iSc¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za uredaja.
ciscenje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. ObriSite suvom krpom.

- Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah je ocistite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se ohladi,
a zatim je ocistite, pozeljno dok je jos uvek topla,
kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od
ostataka hrane. Da biste osusili rernu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom je obrisite
krpom ili sunderom.

Ne koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za Cis¢enje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasnjih povrsina (ako postoji).

« Vrata rerne mogu da se skinu da bi se olak3alo

ciscenje.

- Gornji grejac rostilja mozete spustiti, kako biste
ocistili gornji deo rerne.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za rernu ukoliko su
jos uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Ova rerna je opremljena specijalnim katalitickim
plo¢ama koje olak3avaju cis¢enje odeljka za
pecenje zahvaljujudi svojoj specijalnoj povrsini sa
sposobnos¢u samociséenja, koja je veoma porozna i
moze da apsorbuje masti i prljavstinu.

Ove ploce su postavljene na vodicama:

Prilikom promene poloZaja i ponovnog postavljanja
vodica, vodite ra¢una da kuke na vrhu udu u
odgovarajuce otvore na plo¢ama.

[e]

Za najbolje koris¢enje funkcije samocis¢enja
katalitickih ploca, preporucujemo grejanje rerne
na 200 °C oko sat vremena pomocu funkcije
~Konvekciono Pecenje”. Tokom ovog procesa,
rerna mora biti prazna.

Zatim ostavite uredaj da se ohladi pre nego 3to
neabrazivnim sunderom skinete sve ostatke hrane.

Obratite paznju na sledece: Koris¢enje korozivnih ili
abrazivnih deterdZenata, ¢vrstih Cetki, zivce za sudove ili
spreja za ¢is¢enje rerne moze da osteti kataliticku povrsinu i

o a ugrozi njene karakteristike samocis¢enja.
[ Kontaktirajte postprodajni centa ako je potrebna
D . zamena ploca.
0
ZAMENA SILJALICE

1. Diskonektujte rernu iz elektri¢ne mreze.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo priklju¢ite rernu na elektri¢nu mrezu.

Molimo vas obratite paznju na sledece: Koristite samo
inkandescentne sijalice od 25-40 W/230 ~ V tipa E-14, T300°C
ili halogene sijalice od 20-40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C.
Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana
za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/2009). Sijalice se mogu
nabaviti u nasem Postprodajnom servisu.

- Ako koristite halogene sijalice, ne drZite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite rernu dok
ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

<.

| SR

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodedi
racuna pri tome da leZi na bo¢nim osloncima.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podi¢i ka
rerni, poravnajte kuke 3arki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem Mogucdi uzrok

Rerna ne radi. . Nestanak struje.

Iskljucenje iz
- elektri¢ne mreze.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne

. energije i da li je rerna priklju¢ena na

. elektri¢nu mrezu.

- Iskljucite rernu i ponovo je ukljucite kako
. biste proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Na displeju se prikazuje Problem sa softverom. Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za
- slovo ,F” uz slovo ili broj. ' - klijente i recite im broj koji se pojavljuje uz
; - slovo ,F".
DOKUMENTACIJA UREDAJA STUPANJE U KONTAKT SA POSTPRODAJNIM
@www Dokumentaciju proizvoda, kao i podatke SERVISOM ZA KLIJENTE
o potrodnji energije za ovaj proizvod mozete da Nase kontakte mozete pronadi u garantnom
preuzmete sa veb stranice kompanije Whirlpool listu. Molimo vas da
docs.whirlpool.eu prilikom kontaktiranja

Postgrodajnog servisa E%
KAKO PREUZETI UPUTSTVO ZA UPOTREBU za klijente, navedete

| ODRZAVANJE Sifre koje se nalaze na j/
identifikacionoj plocici

> @vww \odi¢ za upotrebu i odrzavanje E:_—E
mozete preuzeti na nasoj veb stranici ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (mozete da koristite

ovaj QR kad), tako 3to ¢ete navesti E
komercijalnu Sifru proizvoda.

> Takode, mozete kontaktirati nas Postprodajni
servis za klijente.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

vaseg proizvoda. e [T

xxxxxxx

400011097898

Stampano u Italiji
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NAVODILA ZA VSAKODNEVNO
UPORABO

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK Varnostna navodila in navodila za
ZNAMKE WHIRLPOOL uporabo in vzdrZevanje lahko prenesete
Za iz¢rpnejso pomoc in podporo liWWW z nase spletne strani docs.whirlpool.

registrirajte svoj izdelek na spletni strani eu, za kar upostevajte navodila na zadnji
www.whirlpool.eu/register strani te knjizice.

' Pred uporabo aparata pozorno preberite navodila za varovanje zdravja in varnost.
[ J

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator

3. Okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

. Vrata
. Zgornji grelnik/zar

Luc

© N O un

. Mesto vstavljanja sonde za meso
(Ce je na voljo)

9. Identifikacijska plos¢ica

(ostati mora namescena)

10.Spodnji grelnik

(ni viden)

UPRAVLJALNA PLOSCA

E” &:

1 23 4 5 6 78 9
1. LEVI PRIKAZOVALNIK 5. VRTLJIVI GUMB/ 7.CAS
N GUMB 6TH SENSE Za nastavitev ali spreminjanje ure
2.LUC o o Uporabljajte ga za pomikanje in nastavitev ¢asa priprave.
Za vklop in izklop Zarnice. med funkcijami in nastavitev vse@lg 8. START
parametrov priprave. Pritisnite ‘ . )

3,' VKLOP/IZKLOP . za izbiro, nastaviteyv, potrditev in Tipka za zagon funkcij in potrditev
T;(‘I)ka"ts |/‘?tke|"° !?hko kadar koli dostop do funkcij ali parametrov nastavitev.
vklopite/izklopite pecico oz. Kl ; i
prekinete aktivno funkcijo. ter za vkiop programa priprave 9. DESNI PRIKAZOVALNIK
4.NAZAJ 6. TEMPERATURA
Tipka za vrnitev v predhodni meni | Za nastavitev temperature.
pri urejanju nastavitev.
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PRIBOR

RESETKA

PRESTREZNI PEKAC

UNIVERZALNI PEKAC

. DRSNA VODILA *
. (SAMO PRI
. NEKATERIH MODELIH)

TEMPERATURNA SONDA ZA MESO
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Stevilo dodatkov se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce naknadno kupiti pri
servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA

PRIBORA V PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil, pri éemer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin
kot resetko.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)
Iz pecice umaknite vodila za pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.

Privijte zgornjo sponko
drsnih vodil na vodila za
pekace in jo pomaknite
— 1 vzdolz vodil, kolikor gre.
L Pritisnite in namestite Se

Da vodila zavarujete,
spodnji del sponke ¢vrsto
pritisnite na vodila za
pekace. Prepricajte se,

da je mogoce drsna vodila
nemoteno premakniti.
Postopek ponovite na
drugem vodilu za pekace,
ki je na enaki visini.

2N

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL
. Ce zelite odstraniti vodila za pekace, dvignite
vodila in spodnji del nezno povlecite iz vpetja:

zdaj lahko odstranite vodila za pekace.

. Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace

vodila najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja.

V pokoncnem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji

del vpetja.
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FUNKCIJE

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

POSEBNE FUNKCIJE

ZAR

Za pripravo zrezkov, raznji¢ev in klobas na
Zaru, za gratiniranje zelenjave in popekanje kruha.
Kadar pripravljate meso na zaru, priporo¢amo,
da uporabite pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

@: HITRO PREDGRETJE

Za hitro predgretje pecice. Po koncu predgretja
bo pecica samodejno izbrala funkcijo ,Obicajna
priprava hrane”. PoCakajte, da se predgretje zakljudi,
preden v pecico vstavite hrano.

g‘() TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki
temperaturi in na vec visinah hkrati (najmanj na
treh). To funkcijo lahko uporabite za pripravo
razli¢nih vrst hrane, ne da bi se vonj jedi prenasal z
ene na drugo.

v\ HITRI ZAR

Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite
na katero koli visino pod resetko in dodajte 500 ml
pitne vode. S to funkcijo lahko uporabljate razenj
(Ce je na voljo).

KONVEKCIJSKA PEKA

——/ Za peko mesa, peciva z nadevi in polnjene
zelenjave na eni visini. Funkcija uporablja nezno
obcasno krozenje zraka, ki prepreci prekomerno
izsuSevanje hrane.

55555 FUNKCIJE 6™ SENSE

TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA EKO*

Za pripravo polnjenih pecenk in zrezkov na
eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj za
njeno pripravo skrbi nezno in ob¢asno krozenje
zraka. Kadar je v uporabi funkcija EKO, med pripravo
hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje
funkcije ECO in varCevanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

NARASTEK

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
jedi iz testenin.

{ { { OHRANJANJE JEDI TOPLIH

<= Da bi pravkar kuhana hrana ostala vroca
in hrustljava.

@ MESO

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
mesa. Obcasno vklopi ventilator pri nizki hitrosti,
da se hrana ne bi prevec izsusila.

-~ VZHAJANJE

«m='Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po zakljuceni
pripravi hrane $e vedno vroca. Tako boste zagotovili
kakovostno vzhajanje testa.

PECENJE VELIKIH KOSOV HRANE

* Funkcija samodejno izbere najboljsi
nacin priprave in najprimernejso temperaturo
za pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kq).
Priporocamo, da meso med pecenjem obrnete, da se
enakomerneje zapece. Priporocljivo je, da meso na
vsake toliko casa polijete in tako preprecite izsusitev.

SMART CLEAN
= (SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Para, ki nastaja med posebnim ciS¢enjem
pri nizki temperaturi, omogoca preprosto
odstranjevanje umazanije in ostankov hrane.
Na dno pecice zlijte 200 ml vode, funkcijo pa
zazenite pri hladnem aparatu.

KRUH

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst kruha.

g PICA

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst pic.

é BISKVITNE TORTE

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst tort.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski ucinkovitosti v skladu z evropsko uredbo 5t. 65/2014.
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PRED PRVO UPORABO PECICE

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvic vklopite, morate nastaviti ¢as.

S P>
P l- !- I-

Stevki za uro za¢neta utripati. Z obra¢anjem gumba
nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

Stevki za minute zagneta utripati. Z obra¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite (§) za potrditev.

Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drZite , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

Po daljsem izpadu elektri¢nega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2.NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeto mersko enoto,
temperaturo (°C) in nazivni tok (16 A).

Ko je pecica izklopljena, vsaj 5 sekund pritiskajte § .

82
- g
CEL-~
mm) (mm (mm

Z obraCanjem izbirnega gumba izberite mersko enoto,
nato pa pritisnite (¢) za potrditev.

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite (g) za potrditev.

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja

porabljene elektri¢ne energije zdruZljiva zdomacim
elektricnim omrezjem z mocjo nad 3 kW (16 A): Ce v svojem
gospodinjstvu uporabljate niZzjo mo¢, morate to vrednost
znizati (13 A).

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.

S pedice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pecico priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C,
po moznosti z uporabo funkcije s krozenjem

zraka (npr. ,Termoventilacijska priprava“ ali
~Konvekcijska peka”).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

VSAKODNEVNA UPORABA

1.1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na zaslonu prikazan le cas.
Drzite () ,da vklopite pecico.

Zavrtite gumb, da si ogledate glavne razpolozljive
funkcije na levem zaslonu. Izberite funkcijo in
pritisnite (g, .

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite (¢) , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

ToHRSB =

Zavrtite gumb, da si ogledate razpolozljive
podfunkcije na desnem zaslonu. Izberite funkcijo in
pritisnite (¢) za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCLJE

Ko ste izbrali zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah.

Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve, ki jih lahko
spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

x>
Inins
I

Ko na zaslonu utripa ikona °C/°F, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na (¢) in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).
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Obenem lahko nastavite tudi stopnjo zara (3 = visoka,
2 = srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo ali

stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete  {§¢ ali preprosto
obrnete gumb.

TRAJANJE

v

Yt
AR

Ko na zaslonu utripa ikona ¢ , z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: pritisnite (@) za
potrditev in zacetek funkcije.

V tem primeru ne morete nastaviti ¢asa konca
priprave z uporabo funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na () :z obracanjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA VKLOPA
Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
zamaknete vklop funkcije, tako da nastavite ¢as

konca priprave.

Kadar je mogoce nastaviti ¢as konca priprave, bo na
zaslonu prikazan predvideni ¢as zakljucka funkcije,
ikona () pa bo utripala.

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘

AN

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni cas

konca priprave, nato pa pritisnite [> za potrditev in
vklop funkcije.

Vstavite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil izra¢unan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

o g | 1 P

Opomba: nastavitev zamika zacetka priprave bo
onemogocila funkcijo predgretja. Pecica se bo na izbrano
temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo
Casi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v preglednici
za pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni ¢as
konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa priprave,
pritisnite §# ali ) .Ko izberete Zelene nastavitve,
jih potrdite s pritiskom na (g) .

|

- SL
3. VKLOP FUNKCLJE
Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [> ,
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite () za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vkljuCujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Po koncu te faze se zaslisi zvoc¢ni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico,
zaprite vrata in za¢nite pripravo s pritiskomna > .

Opomba: ¢e Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na konéni rezultat priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje
zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane konc¢ana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitev,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave,
in pritisnite [> .
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. FUNKCIJE 6 SENSE

OBNOVITEV TEMPERATURE

Ce med pripravo hrane odprete vrata in se
temperatura v pecici zniza, se bo vklopila posebna
funkcija, ki bo pecico znova segrela na prvotno
temperaturo.

V ¢asu obnavljanja temperature se na zaslonu pojavi
animacija ,kace”, ki se prikazuje, dokler se pecica ne
segreje nazaj na nastavljeno temperaturo.

@

‘I_ _____I

Med nastavljenim programom priprave hrane bo za
zagotovitev najboljsih moznih rezultatov ¢as priprave
podaljsan glede na to, koliko ¢asa so bila vrata odprta.

. POSEBNE FUNKCIJE

SMART CLEAN
Za vklop funkcije ,Smart Clean” na dno notranjosti
hladnega aparata zlijte 200 ml vode in zaprite vrata.

Dostopajte do posebnih funkcij &) in obrnite gumb,

tako da v meniju izberete (&, nato pa pritisnite (§) za
potrditev.

Pritisnite [> , ¢e Zelite takoj zaceti ¢is¢enje, oziroma
, Ce Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Ko je Cis¢enje koncano, pocakajte, da se pecica ohladi,
nato pa iz nje odstranite preostalo vodo in jo ocistite
z gobico, prepojeno z vroco vodo (Cis¢enje bo morda
manj ucinkovito, e boste Cakali ve¢ kot 15 minut).

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce nastaviti.

. UPORABA SONDE ZA MESO (CE JE NA VOLJO)

PriloZzena sonda za meso vam med pripravo omogoca
natan¢no merjenje temperature sredice jedi.

Sonda za meso je dovoljena le za nekatere funkcije
priprave (obi¢ajna priprava hrane, termoventilacijska
priprava, konvekcijska peka, hitri zar, 6th Sense meso
in 6th Sense maksi kuhanje).

Za doseganje popolnih rezultatov
priprave je pomembno, da
temperaturno sondo pravilno
namestite. Temperaturno sondo
popolnoma vstavite v najbolj
mesnati del mesa, pri ¢emer

se skusajte izogniti kostem in
mastnim delom.

Pri perutnini je treba temperaturno
sondo vstaviti s strani, v sredino prsi,
in pri tem paziti, da konica ne
doseze votlega dela. Preden meso
neenakomerne debeline vzamete iz pecice, preverite,
ali je ustrezno peceno. Konec temperaturne sonde
vstavite v odprtino na desni steni pecice.

Ko je sonda za meso vklju¢ena v notranjost pecice,
se zasliSi zvocni signal in na prikazovalniku se
prikazeta ikona in zelena temperatura.

Ce je sonda za meso namescena, medtem ko izbirate
funkcijo, se na prikazovalniku pojavi prevzeta ciljna
temperatura sonde mesa.

o mhs
o)

Pritisnite @ , da za¢nete z nastavljanjem.

Obrnite gumb, da nastavite zeleno temperaturo
sonde za meso. Pritisnite (§) , da nastavitev potrdite.
Obrnite gumb, da nastavite temperaturo pecice.

I
°C
o

=
N

s“o
PO

Pritisnite @ ali > , da potrdite in zaZzenete
program priprave hrane.

Med pripravo je na prikazovalniku prikazana Zelena
temperatura sonde za meso. Ko meso doseze
nastavljeno zeleno temperaturo, se priprava hrane
zaustavi in na prikazovalniku se pojavi beseda ,End”.
Za ponoven zagon programa priprave hrane po
prikazu besede ,End” obrnite gumb, s katerim lahko
nastavite Zeleno temperaturo sonde za meso, kot je
prikazano zgoraj. Pritisnite @ ali [> , da potrdite in
znova zazenete pripravo jedi.

Opomba: med pripravo hrane s sondo za meso je mogoce
obrniti gumb in tako spremeniti Zeleno temperaturo sonde
za meso. Pritisnite 8¢ , da prilagodite temperaturo pecice.
Sondo za meso lahko vstavite kadar koli, tudi med pripravo
hrane.V tem primeru je treba ponovno nastaviti parametre
priprave hrane.

Ce sonda za meso ni zdruZljiva z dolo¢eno funkcijo,

pecica zaustavi pripravo hrane in oglasi se zvocni signal.

V tem primeru izklopite sondo za meso ali pritisnite << ,
da nastavite drugo funkcijo. Funkcija zamika vklopa in
funkcija predgretja nista zdruZljivi s sondo za meso.

.ZAPORA TIPK
Za zaporo tipk vsaj 5 sekund drzite << .

Za vklop tipk postopek ponovite.

Opomba: zaporo tipk je mogoce vklopiti tudi med kuhanjem.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite,
tako da pritisnete (ly .
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UPORABNI NASVETI

| SL

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst hrane. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko Zivilo vstavite v pecico, brez predgretja (kjer je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporocene nastavitve. Ce zivilo ni dovolj peceno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite priloZen pribor
ter po moznosti temne kovinske modele za pecivo in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali
lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte,
da bo cas priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo

enako temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo),

z uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi,

ki zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
cas priprave, pa pustite v pedici.

MESO

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka gotova,

jo pustite v pecici Se 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na Zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno.
Debelejsi kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja.

Ce zelite prepreciti, da bi se meso prekomerno
zapeklo, spustite reSetko na nizjo visino, da se meso
pece na vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite
po dveh tretjinah Casa priprave. Vrata odpirajte
pazljivo, saj bo iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko.

Za pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje

vrocega zraka.

Ce Zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno,
v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se jed med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj vode ali
pa mesanico mesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali pisSkotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

PICA

Pekace rahlo namazite, da bo spodnji del pice
hrustljav. Po dveh tretjinah pecenja posujte po pici
sir mocarela.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C).

Cas vzhajanja testa za pico se zacne pri eni uri za

1 kg testa.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCLJA %PREDGREVANJE% TEMP'(EORC';‘TURAi CAS ':::::;‘AVE INVF',i'I':gR
=3 -0 30-50 2
Kvaseno pecivo/biskvitne torte =< Da 160 30-50 _\é’_
Da 160 3050 4 1
Polnjeno pecivo f = . 160-200 30-85 ;’
(skutna pita, jabol¢ni zavitek, jabol¢na pita)g Da 160-200 3590 .\,;l,. -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Pigkoti/kolaki Da 150-160 20-40 3
Da 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Princeske Da 180-190 35-45 4 T
Da 180-190 3545+ > 3 1
= Da 90 110-150 3
Beljakovi poljubéki Da 90 130-150 4 1
Da 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2%
Pica (tanka, debela, fokaca) Da 220-240 20-40 ﬂ;ﬁ z;j
Da 220-240 2550« 2 3
Struca kruha 05 kg = . 180-220 50-70 2
Majhen kruh =) ; 180-220 30-50 >
Kruh Da 180-220 30-60 4 1
o . 250 102 %
Zamrznjena pica D 550 10-20 -\h—n—irlr ;
= Da 180-190 45-60 2
(Szger‘.‘rjae/:aepita, pita z nadevom) &) Da 180-190 45-60 -\...i—...,- «%r
Da 180-190 as70¢ > 3 1
= Da 190-200 20-30 3
m:;laetneegg:iﬁgke/krekerji iz Da 180-190 20-40 ; ;
Da 180-190 20-40+ 2> 3 T
Lazanje/pite - 190-200 20-65 3
Pecene testenine/kaneloni = - 190-200 25-45 kij
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RECEPT FUNKCIJA %PREDGREVANJE% TEMPfOr‘;';‘TURAi CAs '::::;‘AVE INVFI’iIII;I(.\)R
.;sg;nr}j;ﬁ;ir]lar(/qteletina/govedina/ G 3 190-200 60-90 [;v
Svinjska peéenka s kozZo 2 kg - 170 110-150 u;y
Pis¢anec/zajec/raca 1 kg s - 200-230 50-80%** é
Puran/gos 3 kg < . 190-200 90-150 % |
gfei}f?;ar)iba/v lastnem soku @ Da 180-200 40-60 ;ﬂ
(oarmim, butts fageuc) Da 180-200  50-60 2,

Toast @ - 3 (visoka) 3-6 .\_E__,.
Ribji fileji/zrezki ™) - 2 (srednja)  20-30%xx % 3
- : , 2-3
Emog;e:g:rz],?na/rebrca/ ™) _ (SJE?)EB_ 15-300% 5 4
Pecen piscanec 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55-70%* .\,,%_,,, 7;,
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50** _\”jo’;!,
Jagnjecje stegno/kraca - 2 (srednja) 60-90%* ‘;ﬂ
Pecen krompir - 2 (srednja) 35-55%* ;,
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 ;,
Coloten obrok sadikolat i/ e I RN N
Lazanja in meso &) Da 200 50-120 4 ;B
Meso in krompir Da 200 45-120* _\ép ;,
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 _\éﬁ ;,
Polnjena pecenka - 200 80-120* éﬂ
?gaej:g gi_gga)fwlehc, jagnjetina) ] 200 50-120% 1;9

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pelice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

Opomba: funkcija 6th Sense ,Biskvitne torte” uporablja le zgornji in spodniji grelnik, brez krozenja zraka. Predgretje ni potrebno.

ow 4
= il @ =
FUNKCUE aciisk aciisk
Obicajna priprava hrane Zar Hitri zar Termovgntl aclska Konvekcijska peka Termgvent| acljska
priprava priprava Eko
SAMODEJNE = @ S X = é
FUNKCUE eni iki
Narastek Meso Pecenjeﬁlellklh kosov Kruh Pica Biskvitne torte
rane
[ W ~ aFr — J l ‘ w
PRIBOR
“ Originalni pekac ali model Prestrezni/originalni/ R . . Prestrezni pekac
Resetka - I . B Z . ... Prestrezni/univerzalni pekac
za pecivo na resetki univerzalni pekac na resetki s 500 ml vode
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VZDRZEVANJE IN
CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iSc¢enjem
se prepricajte, da se je pecica

ohladila. ali abrazivnih/korozivnih

N bliait ih cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

Eigtﬂfl?lzgv Jajte parni poskodovali povrsine aparata.
ZUNANJE POVRSINE

- Povrdine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode.

Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

- Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi,
Sele nato jo ocistite. To po mozZnosti storite, ko je
$e nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat,

ki nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo

ali gobico.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

Uporabljajte zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim ¢Cistilnim
sredstvom.

- Vklopite funkcijo ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje notranjih povrsin (e je na voljo).

- Za lazje cisCenje, lahko vrata snamete.

« Zgornji grelnik zara je mogoce spustiti, da lazje
ocistite zgornjo plosco pecice.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

CISCENJE KATALITICNIH PLOSC
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Pecica je opremljena s posebnimi kataliti¢nimi
plos¢ami, ki lajsajo Cis¢enje notranjosti aparata zaradi
samocistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija
mascobo ter umazanijo.

Te plosce so pritrjene na vodila za pekace: ko
premikate in nato znova namescate vodila za pekace,
se prepricajte, da sta kavlja na zgornjem delu ustrezno
vstavljena v luknji v ploscah.

Da bi kar najbolje izkoristili samocistilne sposobnosti
kataliti¢nih plos¢, priporo¢amo, da vklopite funkcijo
~Konvekcijska peka” in pecico priblizno eno uro
pustite delovati pri 200 °C. Peica mora biti v tem
casu prazna.

Nato pustite, da se naprava ohladi, preden odstranite
morebitne ostanke hrane z neabrazivno distilno
gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih ¢istilnih sredstev,
grobih krtag, cistil za pekace ali razprsil za ¢is¢enje pecic
lahko poskoduje kataliticne povrsine in zmanjsa njihove
samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne plosce, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE
1. Pecico odklopite z elektricnega omrezja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico ponovno priklju¢ite na elektritno omrezje.

Opomba: uporabljajte samo Zarnice 25-40 W/230 ~V

tipa E-14, T 300°C ali halogenske zarnice 20-40 W/230 ~V
tipa G9, T 300°C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za
gospodinjske aparate in ni primerna za splo$no osvetlitev
prostorov (Uredba ES 244/2009). Zarnice so na voljo pri nasi
servisni sluzbi.

- Ce uporabljate halogenske zarnice, se jih ne dotikajte z
golimi rokami, saj jih prstni odtisi lahko poskodujejo. Pecice
ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.
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SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

<.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite,
da je naslonjen na stranske nosilce.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.
2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih
za rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali,
Ce jih Se naprej zapirate in jih istoCasno nekoliko

vlecete navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja.

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda poklopite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju popolnoma poklopili.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake:
Ce se vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno,
se lahko poskodujejo.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok

- Petica ne deluje.

- Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,
- ki ji sledi Stevilka ali ¢rka. . opreme.

Izpad elektri¢ne energije.
. Prekinitev napajanja.

Motnja programske

Resitev

. Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je :
. pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.
. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice
. preverite, ali je napaka Se vedno prisotna.

- Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in
- navedite Stevilko, ki sledi ¢rki ,F”.

PODATKOVNA KARTICA IZDELKA

(@www podatkovno kartico izdelka s podatki o porabi
energije za ta aparat lahko prenesete s spletne strani
podjetja Whirlpool docs.whirlpool.eu

KAKO DO NAVODIL ZA UPORABO
IN VZDRZEVANJE

> @www Navodila za uporabo in
vzdrZevanje prenesite z nase spletne
strani docs.whirlpool.eu (uporabite lahko
to kodo QR), pri ¢emer vnesite prodajno
kodo izdelka.

;]
E

> Lahko se obrnete tudi na naso servisno sluzbo.

KADAR SE OBRNETE NA NASO
SERVISNO SLUZBO

ceve

Ko stopite v stik z naso
servisno sluzbo, navedite

kode, ki so zapisane na %
identifikacijski plos¢ici

izdelka.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097898

Natisnjeno v Italiji
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PRIRUCKA

NA KAZDODENNE POUZIVANIE

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI

Bezpecnostné pokyny a Navod na

@ \Alzlczr?ci?el(z‘?s,l?;?llzgg&léxnej§iu ¥ pouzivanie a Gdrzbu spotrebica si méZete
pomoc a podporu, zaregistrujte, W IWWW stiahnut na nasej webovej stranke

prosim, svoj vyrobok na adrese

www.whirlpool.eu/register

docs.whirlpool.eu a podla pokynov na
zadnej strane tejto brozurky.

' Pred zaciatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend
v prednej Casti rary)

. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
Ziarovka

© N & u

. Bod vlozenia masovej sondy
(ak je k dispozicii)

9. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1. LAVY DISPLEJ

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie kedykolvek.

4. SPAT
Na navrat do predchadzajuceho
menu pri konfigurdcii nastaveni.

23 4 5 6 78
5.0TOCNY GOMBIK/
TLACIDLO 6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacenim (§)
vyberate, nastavujete, otvarate
alebo potvrdzujete funkcie alebo
parametre a napokon spustate
program pecenia.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

9

7. HODINY

Na nastavenie alebo zmenu ¢asu
na hodinach a nastavenie doby
pripravy jedla.

8. START

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

) . NADOBA NA
ROST : ODKVAPKAVANIE

; . : POSUVNE BEZCE*
. PLECH NA PECENIE  (IBA PRI NIEKTORYCH
: . MODELOCH)

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

MnoZstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.

Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie a
plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu
a nasunte, pokial to ide.

Vodiacu liStu zaistite tak,

Ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu.
Presved(te sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na
hociktorej Urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

. Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajni¢ky 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 rdry a potom
ulozte do spodného sedla.
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FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

HORUCI VZDUCH
Y Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych

priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
Urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

SPECIALNE FUNKCIE

2 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rdry. Po skonceni
predohrevu rdra automaticky pouzije funkciu
~Konvencné”. Jedlo vlozte do rary az po ukonceni
predohrevu.

vwv) TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, roast
beef, kurca). Odporicame pouzivat nddobu
na zachytavanie tuku a $tavy z pecenia:
Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod rost
a nalejte do nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii
mozno pouzit otoc¢ny razen (ak je prilozeny).

EKO S VENTILATOROM*
¢

KONVEKCNE PECENIE

——/ Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Grovni.
Tato funkcia pouziva miernu, prerusovanu
cirkulaciu vzduchu, aby sa zabranilo nadmernému
vysuSovaniu jedla.

th

=) FUNKCIE 6™ SENSE

DUSENE JEDLA

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre cestovinové jedla.

@ MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre maso
najvhodnejsiu teplotu a spdsob pecenia. Tato funkcia
obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou, aby sa
zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

MAXI PECENIE
X Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat Stavou, aby nevyschlo.

CHLIEB

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy chleba.

PIZZA

g Téato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Téato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

Na pecenie plnenych kusov masa a reznov
masa na jedinej urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked' sa pouziva tato Eko funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani
cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rdry nemali otvérat, az kym jedlo nie je
celkom hotové.

049 UDRZIAVANIE V TEPLE

<= Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

- KYSNUTIE

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

SMART CLEAN

= (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)
Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto

$pecialneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou

umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.

Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej rury

a aktivujte funkciu.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

S P>
P l- !- I-

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce hodiny. Otacanim
ovladaca nastavte hodinu a potvrdte stlatenim @ .

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otacanim
ovladaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (¢) .
U&ozomenie: Ak chcete neskdr zmenit Cas, stlacte a podrzte

aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte
vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch priudu mozZno bude potrebné nastavit
¢as znova.

2.NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit Standardne
nastavenu jednotku merania, teplotu (°C) a menovity
prud (16 A).

Ked je rura vypnuts, stlacte a podrzte [ aspon na
5 sekund.

S 7
- g e

s s
) (o N

Otocenim voliaceho gombika vyberte jednotku
merania a potom potvrdte stlacenim (g)

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu
elektrickej energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3 kW (16 A):
Ak vaSa domacnost pouZziva nizsf vykon, musite tuto hodnotu
znizit (13 A).

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie
s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
,Horuci vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Ruru zapnete stlacenim a podrzanim ()

Otacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stlac¢te (g) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(¢) avojdite do menu tejto funkcie.

(SO S (3 =

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlacenim

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit

jej nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

VAR

mlw(ms

Ked' na displeji blika ikonka °C/°F, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim (¢) a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).
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Zaroven moOzete nastavit uroven grilu (3 = vysoka,
2 = strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdZete menit teplotu

alebo Uroven grilu stlacenim  [§¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE

v

Yt
AR

Ked na displeji blika ikonka & , pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne: Stlacte (® na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemozete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla moZete pocas
pecenia upravovat stlacenim :Otdcanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /

ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok

naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Tam, kde mbzete menit ¢as ukoncenia, na displeji

sba|1 iobrazi ¢as o¢akavaného ukoncenia a ikonka ()
ikd.

V pripade potreby otdcanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

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

Pocas doby ¢akania mdzete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim {§# alebo () zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Funkcia odlozeného spustenia nie
je dostupna pre funkcie Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Ked'ste pouzili vsetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stlacenim a podrzanim (D) mozete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

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

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

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury, zatvorte
dvierka a za¢nite pecenie stlacenim

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, m&Ze to mat nepriaznivy Ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktord chcete dosiahnut, mozete vZzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
pecenie je ukoncené.

Dobu pe¢enia moézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .
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. FUNKCIE 6" SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY

Ak teplota vo vnutri riry pocas cyklu pecenia klesne,
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje
$pecidlna funkcia, ktora obnovi pévodnu teplotu.
Pocas obnovovania teploty sa na displeji

zobrazi animacia ,had”, az kym sa nedosiahne
nastavena teplota.

©

- - "—I':°C

Kym prebieha naprogramovany cyklus pecenia,
¢as pecenia sa predlzi podla toho, ako dlho boli
otvorené dvierka, aby boli zaru¢ené najlepsie
vysledky.

. SPECIALNE FUNKCIE

SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je rara
studend, nalejte na dno 200 ml vody a potom zatvorte
dvierka rary.

Otvorte 3pecidlne funkcie & a oto¢enim gombika
vyberte v menu (&), potom potvrdte stlatenim (g) .

Stlacenim [> saihned spusti cyklus istenia alebo
stlacenim nastavte cas ukoncenia/odlozeny 3tart.

Na konci cyklu nechajte rdru vychladnuat a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z rdry a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlh¢ili hordcou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade,

Ze oneskorenie presiahne 15 minut).

Upozornenie: Trvanie cyklu Cistenia a teplota sa neda nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodana masova sonda umoziiuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Masovu sondu je mozné pouzit iba pri niektorych
funkciach pripravy potravy (konvencné, horuci vzduch,
konvencné pecenie, Turbo Grill, maso 6th Sense a maxi
pecenie 6th Sense).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi dblezité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do Casti, kde sa
nachadza najviac masa. Vyhybajte sa
kostiam a Castiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku do
stredu pfs, tak aby sa Spicka sondy
nedostala do dutej casti. Ak ma
maso roznu hrubku, pred vybratim
z rury skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovhomerne. Koniec sondy pripojte
do otvoru na pravej stene priestoru rury.

Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa
rozoznie bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona

a cielova teplota.

Ak je masova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

Stlacenim & spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stla¢enim

(§ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru ruary.

Stlatenim (@ alebo [> potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”.

Na opatovné spustenie cyklu pripravy jedla po
zobrazeni napisu ,End” je otdcanim gombika mozné
nastavit cielovu teplotu masovej sondy, ako je
uvedené vyssie. Stlatenim (§ alebo [> potvrdte
a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otacanim gombika mozZné zmenit cielovu teplotu masovej
sondy. Stlacenim § nastavte teplotu priestoru rury.
Mésovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.
Ak pouZitie masovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusi cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte masovu sondu alebo stlacte

d4 na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu
a predohrevu nie su kompatibilné s pouZitim masovej sondy.
.ZAMOK

Kladvesy zamknete stlacenim a podrzanim <4 aspon
na 5 sekuand.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zdmok kldvesov mozno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov riru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim ¢y .




UZITOCNE TIPY

| SK

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim

do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak,
Ze peclenie sa trochu pred|zi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.

MASO

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma
piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat

v rure pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovhomerné opecenie.
Velmi hrubé kusy si vyzaduju dIhsi ¢as pripravy.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte
nizsiu polohu v rure, aby bolo méaso dalej od grilu.
Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia mdso obratte.
Pozorne otvorte dvere, pretoze méze uniknut
horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporic¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody.
Podla potreby obratte.

ZAKUSKY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia hordceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a mieSajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vihky, pecte ho na niziej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

KYSNUTIE

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'(’O"C?TA DOB’:“;E?N'A PRingg'EEﬂS‘T‘VO
= - 170 30-50 2
Kysnuté kolace / PisSkotové kolace < Ano 160 30-50 _\é’_
Ano 160 30-50 4 1
PInené kolace = ] 160 - 200 0-85 3
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35_90 -\;F -“1;“.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Susienky / Malé zakusky Ano 150 - 160 20 - 40 ;
Ano 150 - 160 20-40 4 1T
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 4 T
Ano 180 - 190 35-45¢ > 3 T
= Ano 90 1M0-150 3
Snehové pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160 > 3 T
. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (tenkd, hrub, focaccia) Ano 220 - 240 20-40 ﬂ;ﬁ ;
Ano 220 - 240 5-50+ 2> 3 1
Pecef chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb =~ i 180 - 220 30-50 3
Chlieb Ano 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 2
Mrazena pizza — - 2 1
Ano 250 10-20 & '
= Ano 180 - 190 45-60 2
éﬁé‘n‘fn‘g‘y“‘ﬁ;a & ki 3 Ano 180 - 190 a5-60 4 1
Ano 180 - 190 as-70v > 3 T
= Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ; ;
Ano 180 - 190 20-40r > 3 T
Lasagne / Pudingové kolace - 190 - 200 40-65 ;
fg‘ﬂﬁllz;né cestoviny / PInené cest. ) 190 — 200 25 _ 45 ;
8
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'()O"C?TA DOB‘(‘n;fSEN'A PRigfggIEEn\llqs#vo
éargegg‘i’eé/]'icg'acie / Hoviédzie / > ' ) 190 — 200 60 — 90 [;v
Bravcové pecené s korkou 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg < . 200 - 230 50-80% 3
Moriak / Hus 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
":i‘igggl';y('g};t/;‘g’e?é{ pecené = Ano 180 - 200 a0-60 | 3,
(F;)I;Ir:(rj‘;ki/,elﬁﬁel?y?baklaéény) Ano 180 - 200 >0 - 60 '\é"“
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 .\_,ﬁ__,.
Rybie filé / Filety ™) . 2 (strednd)  20-30%x 4 3
ﬁ?mbﬂﬂ% é rgyPl'zy / Rebierka / @ i i(strednzé - %/ ysoké)g 15 30%%% O pivr
Pecené kurca 1 - 1,3 kg - 2 (stredna) 55 — 70%** .\,_%__,. éf
Krvavé pecené mdso 1 kg - 2 (strednd) 35 - 50** _\éﬁ
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90** ;y
Pecené zemiaky - 2 (stredna) 35 — 55%* ;y
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 éﬂ
e et @) Ao w0 a0-mr 52T
Lasagne s masom Ano 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Miso a zemiaky Ano 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
PInené kusy méasa - 200 80 - 120* ;y
Ky e - 00 so-nor 3

* Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat vinom &ase, v zavislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

***V polovici pecenia jedlo obrétte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuZiva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkulacie vhananého vzduchu.

NevyZaduje si predohrev.

v Z 4 _—
.(
FUNKCIE = &) &
Konven¢né Gril Turbo gril Horuci vzduch Konvekéné pecenie Eko s ventilatorom
AUTOMATICKE 2 SF = =
FUNKCIE
Dusené jedld Maso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
Aeeenn A aEl==r | | ! ‘ w
PRISLUSENSTVO ; svani
. Pekéc alebo forma Nadoba na odlv(va.pkavame/ Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Rost plech na pecenie alebo

na tortu na roste oy N
pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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UDRZBA A
CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim
sa presvedcte, Ci spotrebic
vychladol.

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny spésobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
cCistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean” (ak ju spotrebi¢ ma).

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

«Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi

ulahcujucimi Cistenie vnutra rary vdaka Specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty.

Tieto panely su vsadené do vodiacich list:

Pri premiestfiovani a opatovnom zasuvani vodiacich

list dbajte, aby haciky navrchu zapadli do prislusnych
otvorov v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samodistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporic¢ame zohrievat

rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou
,Konvenéné pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna.
Potom nechajte riru vychladnut a odstrante zvysky
jedla pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozorhujeme, Ze: pouzivanim korozivnych alebo
abrazivnych ¢istiacich prostriedkov, drsnych kief, droteniek
na riad alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba Ziarovky s vykonom

25 -40W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénové
ziarovky s vykonom 20 — 40 W/230V typu G9, T300 °C.
Ziarovka pouZzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne
ur¢end pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
244/2009). Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

- Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouZivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.
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SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

(B / Q.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim
k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.

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 cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

\

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina
Rura nefunguje.

5 - Odpojenie od

- elektrickej siete.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim cislo alebo pismeno.

Text na displeji sa zobrazuje
nezretelne a zda sa, ze je
- poskodeny.

Vypadok prudu.

Softvérovy problém.

Nastavenie iného jazyka.

' Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
. a Cijerara pripojena k elektrickej sieti.

. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis
a uvedete Cislo, ktoré nasleduje po
. pismene ,F*.

Obratte sa na svoje najblizsie zakaznicke
- stredisko popredajnych sluzieb.

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

@www |nformacie o vyrobku s energetickymi udajmi
tohto spotrebica si mozete stiahnut na webovej
stranke Whirlpoolu docs.whirlpool.eu

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU
> @vww Navod na pouzivanie a udrzbu E:_—E

si stiahnite z naSej webovej stranky
docs.whirlpool.eu (m6Zete pouzit tento

QR kéd), pricom uvedte kod vyrobku.

> Pripadne kontaktujte nas klientsky popredajny servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNEHO SERVISU

Nase kontaktné udaje najdete v servisnej knizke.
Pri kontaktovani

nasho klientskeho
popredajného servisu
uvedte kod z vyrobného
Stitku vasho vyrobku.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

596250

400011

000
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK

[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA
nPOAYKUII WHIRLPOOL

o6 oTpumaTty goknagHiwy gornomory Ta
NiATPVMKY, 3apeeCTpynTe CBill BUPIi6 Ha
www.whirlpool.eu/register

By moXeTe 3aBaHTaXXMTW IHCTPYKLIT 3 TEXHIKM
6e3neKku i OBIAHUK i3 BUKOPUCTAHHA Ta

‘WWW AornAfy, BiABiAaBLIM Haw Be6-canT
docs.whirlpool.eu Ta gotpumytounco

IHCTPYKLi Ha 3BOPOTHbOMY 60Li LiIbOro byKkneTy.

' Mepepn BUKOPUCTAHHAM NpUnagy yBaXKHO NpoyunTaiiTe NoCi6HMK «TexHika 6e3neKu Ta 0XOPOHa 30pOB'aA».
[ J

ornnc BUPOBY

1. lNaHenb KepyBaHHA
2. BeHTunartop

3. KpyroBuii HarpiBanbHui
e/lIeMeHT (He BUIHO)

4. HanpAmHi gna pewitku
(piBEHb yKa3aHW Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [lBepuATta

6. BepxHin HarpiBanbHuM
efleMeHT / rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BcTaHOBNEHHA Wyna ans
m'Aca (3a HasABHOCTI)

9. |peHTndikauirtHa Tabnnuka

(He 3HiIMaTW)
10.HWXKHiN HarpiBanbHUI enemeHT
(He BMAOHO)
MAHEJIb KEPYBAHHA
E” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. NIBUA BUCNNEN 5.MOBOPOTHA KHOIKA / 7.4AC

2.CBIT/IO

AnA yBiIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMMoYKM.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS [JyXOBOI
wadm AnAa 3ynuUHKM akTUBHOI QYHKLT
B OyAb-AKNIN MOMEHT.

4.HA3A]

nOBepHeHHFI 40 nonepenHboro
MEHIO NiJ Yac HalalWTyBaHHA.

KHOIMKA 6TH SENSE
lNosepTanTe i 4nA nepexony Mixk
bYHKLiAMM Ta HaNaWTYyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HaTtuckante Ans BU6bopy,
BCTAHOBJIEHHA, OTPUMAHHA JOCTYNy
[0 dyHKUin abo napameTpiB Ta

X NiATBEPAXKEHHSA, a TAaKOX AN
3anycKy nporpamv NpuUroTyBaHHs.

6. TEMNEPATYPA
HanawTtysaHHA Temnepatypu.

YcTaHoBneHHA abo 3miHa yacy
Ta HanawTyBaHHA TPUBANOCTI
roTyBaHHS.

8.NyCK

3anyck GyHKUIN | nigTBEpAXKEHHA
HanawTyBaHb.

9. MPABUN JUCIJIEN
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AKCECYAPH

PELLITKA . MAAOH

JINCT AnAa BUNIKAHHA

. BUCYBHI HANPAIMHI *
(TALLE B AEAKMX MOJENAX)

KinbkicTb Nnpunaans moxke 6yTv pi3HOL, 3aNeXHO Big Moaeni,
TEPMOLLYN ANAa M'ACA AKy BM npuabdanu.
(MNLLE B OEAKNX MOLENAX) IHWIi akcecyapu MOXKHa NPUaGATV OKPEMO B LIEHTPI
NicNANPOAaXKHOro 06CNYroByBaHHs.
B

BCTAHOBJIEHHA PELUITKU TA IHWLOIo NPUNALLA
BcTaBTe pewiTKy ropr3oHTasbHO 3a JONOMOro
HaNPAMHUX ANA PeLiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NigHATUMM Kpasmn 6yB NOBEPHYTUIN JOTOPW.

IHWi akcecyapw, Taki AK NiIQAOH | AeKOo ANA BUMNiKaHHA,
BCTABNAKTbCA FOPU30OHTaNbHO, TaK CaMO AK peLliTKa.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX
(3A HAABHICTHO)

BUTArHITL HANPAMHI ANA pewiTKkn 3 gyXoBoi wadwu i
3HIMiTb 3aXMCHY NNIAaCTMKOBY YNAaKOBKY 3
TeneckoniyHnX HanpPAMHKUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY
TeneckoniyHol HanNPAMHOT Ha
HanpAMHIN ANA pewiTkn Ta
—j NPOCYHbTE NOro B3[J0BX

'-" HanpAMHOI 4O yrnopy.

o6 3adikcyBaTh HanpAMHY,
MiLlHO NPUTUCHITb HWKHIO
YacTMHY 3aTUCKaya go
HanpPAMHOI 414 NOANYKN.
MNepekoHanTecs, Wwo
TeneckoniyHi HaNpPAMHi
MOXYTb PyXaTUCA BifibHO.
MosTopIiTb Ui A4iT 3 iHWOO
HanpPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha
TOMY X CaMOMY PiBHi.

YBara! Teneckoniyni HaNPAMHI MOXKHa BCTAHOBJTIOBATM Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX

ANA PEWWITKU

. LLlo6 3HATN HanpAMHI Ana pewiTkn, NigHIMITb X, a
NoTiM 06epeXKHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3 THi3ga.
Tenep HaNPAMHI ANA peLwiTKU MOXHa 3HATN.

. LLlo6 BCTaHOBNTU HaNPAMHI ANA pewiTkn Ha
Micue, CnoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3go0.
YTpumytoum HanpAamHi NigHATUMUK, BCTaBTe iX Y BiACiK
ONA NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha Micue y
HU>KHbOMY THi3Ai.
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OYHKLII

TPAAULINHUNIA PEXXUM
Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NuLLE Ha
OofHin nonuui.

PUJIb

[nAa cMakeHHA Ha rpuni CTenkiB, Kebabis i
KOB6aCOK; AN1A MPUroTyBaHHA OBOYEBKX 3aMiKaHOK i
rpiHOK. g Yac cmaXkeHHA M'Aca Ha rpuni PeKOMEHAYEMO
BUKOPWUCTOBYBATY MiA0H ANA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKaE
npu rotyBaHHi: lNocTaBTe NigfoH Ha 6yab-AKOMY piBHi Nif
peLwiTKolo Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOT BOAMW.

g‘() NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

\&/J [ina npuroTyBaHHs pisHnX CTpaB, ANnA AKX
noTpibHa ogHaKoBa TeMnepaTtypa NPUroTyBaHHsA,

Ha KiNlbKOX nonmuax (Makcmym Tpur) OBHOYACHO.

Lia dyHKUiA fO3BONAE OQHOUACHO rOTYBATH Pi3Hi CTPABMY i
npw LbOMY YHUKaTW 3MilllyBaHHA apoOMaTiB.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO

——) [1nA roTyBaHHA M'ACa, BUNIYKM NNPOTiB i3
HauMHKO abo cMaXkeHHA dapLIMPOBAHNX OBOYIB
TiNbKM Ha ogHin nonuui. Lia ¢yHKuia BUKopucToBye
nerky, NnepiognYHy LMpKynALito NoBiTPA, Wob6 3aXncTutu
NPOoAYyKT Bif, HAAMIPHOro nepecuxaHHs.

eeeee OYHKLII 6™ SENSE

= 3ANIKAHKA

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUMasbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
ANA CTPaB i3 MaKapOHiB.

M'ACO

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
AnAa M'Aaca. 3a3HaveHa GyHKLIA Yac Bif Yacy akTuBYE
BEHTUNATOP (Ha HM3bKIV WBUAKOCTI), abn YHUKHYTH
HaZMipHOIrO NepecnxaHHA CTpPaBu.

@ NMOTYXXHE TOTYBAHHA

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLiA
PeXMM Ta TeMnepaTypy ANA NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'aca (Baroto noHag, 2,5 r). Mig yac rotyBaHHsA
pEeKOMeHAOBAHO NepeBepTaTh M'ACO ANA PiIBHOMIPHILLOro
nigpym'aHoBaHHA 060X Moro 6okiB. Kpalle nonveatu
M'ACO Yac Bif Yacy, Wob BOHO He 3acyLLyBanochb.

XNnib

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMpPAE HalKpalLly
TemnepaTypy Ta OnTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ANA BCiX TUNIB XJiba.

CNELIATIbHI ®QYHKUII

2 WBWAKE NMOMEPEAHE NPOIPIBAHHA

[nAa wemakoro nonepegHbOro nNporpiBaHHA
AyxoBoi wadw. MNicna 3aBepLueHHA nonepegHbOro
nporpiBaHHA B AyX0Biii Wadi byae aBTOMaTUYHO
obpaHo PyHKLi0 «TpaanUinH1A pexnmy. 3aueKkarnTe O
3aKiHYeHHsA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, nepLl Hix<
CTaBWTU CTPaBY BCepeanHy neui.

wov) TYPBOIPUJIb

[na cMakeHHs BeNTMKKUX LWMaTKIB M'Aca
(Hi>KOK, pocT6idiB, KypoK). PekomeHayeMo
BMKOPWUCTOBYBATMK NigA0H ANA 36MPaHHA COKY, WO
BWTIKA€ Npu roTyBaHHi: MocTaBTe NiaA0OH Ha byab-
AKOMY PiBHi Mif peLwiTKOI Ta HaNMnTe B HbOro
500 mn nuTHOI Bogun. PoxeH (3a HasiBHOCTI) MOXHa
BMKOPUCTOBYBATH i3 Li€to QyHKLi€.

MPUMYCOBA EKO-BEHTUNALIA*

Ana npurotyBaHHA GpapLUMPOBaHUX LLIMATKIB
m'Aca Ta dine Ha ofHin nonuui. xy 3axuwae Big
HafMipHOro nepecruxaHHA NepiofmyHa nerka
unpkynauia nositpa. MNig yac pob6otn EKO-dyHKUiT
CBIT/10 3aNULLIAETHCA BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOro
rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctaTtnca ymknom EKO Ta
ONTUMI3YBaTV eHepProCnoOXMBaHHA, CNif BigYNHATY
ABepuATa AyX0BOI Wadu nuLwe nicnA 3aBepLIeHHnA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

{§¢ MIAIFPIBAHHA

<. /114 NiZTPYIMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAYnMM Ta XPYCTKUMMU.

~~~ BUCTOIOBAHHH

=" [1nA ONTMMaNbHOrO BUCTOIOBAHHSA CONOAKOTO
ab6o conoHoro TicTa. 1A 3abe3neyeHHA AKiCHOro
NigHIMaHHA He BMUKanTe Lo GYyHKLUI0, AKLO AyXOBa
wada 1 poci rapayva nicna UMKy rotyBaHHs.

SMART CLEAN
= (NMULLE B AEAKUX MOLENAX)

[ia napwu, WO BMBINbHIOETLCA Y LbOMY
cnelianbHOMY HM3bKOTEMMEpPaTyPHOMY LK
YMLLEHHSA, AO3BOJIAE NErKo BUAANATY Opya i 3annwKn
Ki. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAM Ha AHO AYyXOBOI
wadw, o GyHKU Cnig akTMBYBaTU TiNbKN TOA,

KOJI MiY XONoaHa.

MiLA

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ana niun.

é KOHAWUTEPCbKI TICTEYKA

Lia dyHKUia aBTOMaTUYHO BUOMPAE HanKpalLly
TemnepaTypy Ta ONTUMAJIbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKNX NUpPOoriB.

* QyHKLiA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa ANA AeKknapauii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHosow (EC)
Ne65/2014
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

1. YCTAHOBITb YAC
Mpwn nepwomy yBiMKHeHHi neyi HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac.

MouHyTb 6nmaTu ABi Undpu roguHm: ObepTatoum
nepemukay, yCTaHOBITb FOANHY Ta ANA NiATBEPAKEHHSA
HaTUCHITb

MouHyTb 6nmaTu asi undpm xeunnH. ObepTatoun
nepemukay, ycTaHOBITb XBUINHN Ta ANA
NiATBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 ni3Hilwe 3MiHUTK Yac, i3 YBIMKHEHOIO MiYuio
HaTUCHITb | yTPVMYTE LWOHaMMeHLLEe CeKyHAY Ta
MOBTOPITb KPOKM, OMMUCaHI BULLE.

[icna TpmMBanoro nNepioay BiACy THOCTI XUBNEHHA MOXe
3HaA0OUTNCA BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO.

2. HAJALUTYBAHHA

3a HeobxigHOCTi MOXHa 3MIHUTW OAUHULL
BMMIipIOBaHHA 3a 3aMOBYyBaHHAM, TemnepaTypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO Niuyl0 HATUCHITL | yTpuMynTe [
LOHaMeHLLe NPOTArom 5 CeKyHA.

Ob6epTatoum pyuky Bmbopy, 06epitb oanHUL IO
BMMIipPIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a JONOMOro (§) .

Ob6epTatoum pyuky Bnbopy, 06epiTb HOMiHaNbHUIA
CTpyMm i NiagTBEPAiTh 32 AONOMOIO (§) .

Ygara! [lyxoBy Lwady 3anporpamoBaHO Ha CNOKUBAHHA PIBHSA
eNeKTPUYHOT NOTYKHOCTI, CyMICHOIO 3 NOOYTOBOIO MepesKeto
3 HoMiHanoMm noHap 3 KBT (16 A): Akuwlo y Bawwin oceni
BUKOPUCTOBYETHCA HUXYA MOTY>KHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLLNUTM
Le 3HadyeHHs (13 A).

3. NPOrPIATE AYXOBY WA®Y

HoBa gyxoBa wada moxke BUZINATA 3anaxu,

WO 3anuwmnnmnca nicnsa it BArOTOBNEHHS:

Lle uinkom HopmasnbHoO.

Tomy, nepLu HiX rotyBaTn XKy, PEKOMEHAYEMO NPOrpiTu
MOPOXHIO AyXOBY LWady, Wob ycyHyTn 6yab-AKi
MOX/IMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 YXOBOI Wapyn 3aXNUCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.
MporpinTte gyxosy wady ao 200 °C npotarom
NPUOGAN3HO OJHIEI FOANHY; ANA LbOro HalKpalye
BMKOPMCTOBYBaTU GYHKLiIO 3 LUPKYNALiE NOBITPA
(Hanpuknag, «MprnmycoBa BeHTUNALIA» abO
«BunikaHHA 3 KOHBEKL,i€l0»).

JoTpumynTech iHCTPYKLiN, Wob6 NpaBuUIbHO
HanawTyBaTn GyHKLUito.

3BepHITb yBary: PekomeHay€eTbCA MPOBITPUTY NMPUMILLIEHHS
NiCNA NepLworo BUKOPUCTaHHS Npunagay.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb ®YHKLIIO

Ha gucnnei BUMKHeHOI neui Bi,qo6pa>|<aETbCﬂ nnwe

yac. HatucHitb i ytpumynte (1) , wob yBiMKHYTH
AyxoBy wadoy.

Ob6epTatoum nepemmkad, NPoAUBITLCA FONOBHI

bYHKUIT, focTynHi Ha niBomy gucnnei. O6epiTb ogHY

byHKLUiO Ta HATUCHITD

=

o6 obpatu apyropagHy GyHkLUito (3a HeoOXiAHOCTI),
06epiTb ronoBHy GyHKLUiI, NiATBEPAITH 32 4OMOMOroH0
Ta Nepengitb 4O MeHK GYHKUIN.

= (> o = =

ObepTatoum nepemMnKay, NPOAMBITLCA APYropAaHi
byHKUIT, focTynHi Ha npaBomy ancnnei. O6epiTb ogHY
dyHKUi0 Ta NiaTBEPAITb 32 LOMOMOroto

2. YCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Brnbpaswm HeobxigHy GyHKUIiO, BU MOXKeTe 3MiHWUTK
TI HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABNATMMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKI MOXHa 3MIHUTW.

TEMMEPATYPA / PIBEHb I'PUJIIO

N

s
I -

Konu Ha aucnnei muroTtitTume 3Hauvok °C/°F, 3MiHiTb
3HauyeHHA obepTaHHAM NepemuKaya, NigTBepAITh
3a JONOMOro Ta NPOAOBXIiTb NpaLoBaTh 3
HacTynHUMK GYHKLiIAMM (3@ MOXKINBOCTI).
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Y uen Yyac TaKoXX MOXHa BCTaHOBUTU PiBEHb FPUIIIO
(3 = Bucoknn, 2 = cepepHin, 1 = HNU3bKUN).

Ygara! Micns akTuBauii GyHKLiT 3MIHATX TemnepaTypy piBHSA

rPUIO MOXKHA, HAaTUCHYBWW  fJ#  abo be3nocepenHbo
NOBEPHYBLUM NepemmKay.

TPUBATICTb

~Z
47N

Konu Ha gucnnei 6nnmae 3HauoK %, 3a L0onomMoroto
KHOMKW perynioBaHHA BCTAHOBITb GaXkaHWI Yac roTyBaHHA,
a NOTIM HAaTWCHITb KHOMKY (g) ANA NiATBEPAKEHHS.

Bam He noTpibHO 3agaBaTV Yac NPUrOTYBaHHA,
AKLO BU BaXkaeTe KepyBaTU NPUTOTYBAHHAM
BPYUHy: HaTUCHIiTb KHOMKY () , Wob nigTBepanTM Ta
3anycTutu GyHKUito.
Y ubomy pasi BU He 3MO»KeTe 3afjaBaTu yac
3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA Yepes nporpaMmyBaHHA
3aTPUMKN 3aMnyCKy.
Ygara! Ko noTpibHO BiAperyioBaTh Yac NPUroTyBaHHS,
AKMIM OyNO BCTAaHOBEHO NPW NPUIOTYBaHHI, HaTUCKalTe
OF ObepTatoun nepemmkay, 3MiHiTb roamHy Ta ana
NiATBEPOYKEHHA HATUCHITb @ .

HANALUTYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKU 3AMNYCKY

Ana 6aratbox GYHKUiN MOXHa BigKnagaTu ixXHin 3anyck.
AnAa uboro nicnAa BCTAaHOBNEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
Cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHA rOTYBaHHS.
AKWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MiHUTW YacC 3aBePLUEHHSA, Ha
avcnnei BigobpaxaeTbca vac, konn GyHKUiA NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAUYOK () .

g | “er

IEPAN

3a HeoOXigHOCTI MOBEPHITb PYyUKY perynioBaHHs, Wob
BCTAHOBUTM 6axKaHWI Yac 3aBepLUEHHA FOTyBaHHA,
NoOTiM HAaTUCHITb [> ANA NiATBEPAXKEHHA i 3anyCTiTb
BMKOHaHHA GYHKLIT.

MoknapiTb NPOAYKTY B AyXOBY Wady Ta 3a4nHITb
asepuata: OyHKUIA 3anyCTUTbCA aBTOMATMYHO

yepes obumcneHnn nepiog vacy, WwWob rotTyBaHHA
3aBepLINIOCA B yCTaHOBNIEHMI Yac.

3BepHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BifKNageHoro
3anyCKy roTyBaHHaA $pasy nonepenHbOro NporpiaHHa byae
CKacoBaHo. PosirpiBaHHaA ayXxoBoi Wadw A0 BCTAHOBNEHO!
TemnepaTypw Oyne MOCTYMOBMM, a Lie 03H3YaE, L0 YaC rOTyBaHHs
Oyfe TPOXM BINbLIKM 33 Yac, HaBeieHUIA Y TabnuLi NPUrOTYBaHHS.
[ig 4ac OuiKyBaHHA 3a LOMOMOIOI0 NepemmnKada MOxHa
3MIHWUTK 3aNPOrPamMOBaHNIA YacC 3aBePLUEHHA TOTYBaHHA.

HatucHite ¢ abo (& , Wob 3MIHWTY HanawTyBaHHA
TemMnepaTypu i Yacy rotyBaHHs. [1icna 3aBeplueHHa
NiATBEPAITL 3@ JOMOMOTO (§) .

|
- UK
3. AKTUBYBAHHA OYHKLIT
3acTocyBaBLlM NOTPiIOHI HanaWTyBaHHA, HATUCHITb
> , wob akTMByBaTU GYHKLiIO.

Bun moxeTe B Oyab-AKNIA YaC HATUCHYTY | yTPUMyBaTK
O, wob NpU3ynnHUTM aKTUBHY GYHKLUIIO.

4. nNPOrPIBAHHA

Ana geakux yHKLUIA 3acTOCOBYETbCA da3a

nonepegHbOro NporpiBaHHA AyXoBoi wadu:

Micna 3anycky ¢yHKUiT Ha gucnnei 3'aBuTbcA

NoBiAOMNEHHSA, Wo $a3y nonepeaHbOro

nporpiBaHHA akTUBOBaHO.

Micna 3aBeplweHHA $a3n NPoNyHae 3ByKOBUN
CUrHarn, a Ha gucnnei 3'ABUTbCA CNOBILWEHHA NPO Te,
Wo ayxoBa Wwada gocarna 3agaHoi TemnepaTypu.

Lliei muTi cnig BigumMHWUTM ABepuATa, NOKNacTn
NPOAYKTU B AyxoBY wady, 3a4nNHUTN ABeEpLATa Ta
3anycTUTK MPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUN

Ygaral fIKIIo NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHYEHHS
nonepeaHboro NPOrpiBaHHA, LIe MOXeE NMOTIPLINTA OCTaTOUYHWN
pe3ynbTat roTyBaHHA.

Ao Ha da3i nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHUTA
ABepLATa, 3a3HaueHy onepaLiito byge NpusynHeHo.

Yac npuroTyBaHHs He BKtouae $asy nonepenHboro
NPOrpiBaHHA.

Bu 3aBXaM MOXETE 3MIHWTK Temnepatypy, AKOI C1ig 4OCArTY,
33 AOMOMOTO0 NepemMmKaYa.

5. 3AKIHYEHHA FOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUWIN CUTHan, a Ha Ancnnel 3'ABUTbCA
CMoBileHHA NPO 3aBepLleHHA NPUroTyBaHHA.

LUlo6 nofoBXunTK TPMBaNiCTb rOTYBaHHA, HE 3MiHIOOYN
HanawTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemMriKaya BCTaHOBITb
HOBY TPVBANICTb rOTYBAHHA 1 HATUCHITL [> .
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OYHKLII 6™ SENSE

BIAHOBJIEHHA TEMIMEPATYPU

AKLWo nig yac rotTyBaHHA BHaCcNiJOK BigKpUTTA
ABepuAT TeMmnepaTtypa BcepeaunHi nedi smeHLwwmnnacs,
6yne akTBOBaHa crieyianbHa GyHKUiA ana
BIAHOBNIEHHA NOTPIOHOT TemnepaTypu.

lig yac BiAHOBNEHHA TemnepaTypu Ha ancrnnei
BigoOpaXkaTumeTbCA aHiMauis 3i 3MiIKOI0, AOKN He
b6yne fOCArHYTO 3agaHy TeMnepaTypy.

©

- - "—I':"C

[nAa onTumanbHOro pesynbTaty nig vyac
3anporpamoBaHOro LMKy roTyBaHHa byae 36inblieHo
TpUBaniCTb roTyBaHHA B 3a51€XHOCTI Bif TOro,

AK JOBro 6ynu BiaKpuTi ABepuATa.

. CNELIAJIbHI ®YHKLII

SMART CLEAN

o6 akTneyBaTn dpyHKuUito «<Smart Clean», y xonogHin
AyxoBin wadi posnoginite 200 mn BoAN MO AHY
KaMepwu AyXOBOI Meyi Ta 3akpunTe asepuaTa neui.

Mepengitb go ocobnmeux ¢yHKLUiN &) Ta NnoBepHITb
nepemuKay perynoBaHHA ana snbopy ) 3 meHio.
NOTIM HaTUCHITb (§) ANA NIATBEPAKEHHA.

HatucHite >, wWo6 HeraHo noyaTn LUK YNLLEHHS,
abo HaTUCHITb ANA BCTAHOBNEHHA KiHLEeBOro yacy
abo BigKknageHoro yacy 3anycky.

MNicna 3aBepleHHA LMKNY AanTe nevi OXONOHYTU

Ta BMAaniTb 3aAUWKM BOAM 3 Nedi Ta PO3MNOYHITb
npoLec YMLEeHHA, BAKOPUCTOBYIOUY 3BOJTIOXKEHY Y
rapavini Bogi ryoky (UMLeHHA MoXe He AaTh H6axxaHunx
pe3ynbTaTiB 3a YMOBW 3aTPUMKK Binblue, HiX Ha

15 XBUNNH).

YBara: TprBanicTb LMKy Ta TemnepaTtypy YMLLEHHA
BCTaHOBUTU HE MOXHa

. BUKOPUCTAHHA WWYNA Ana M'ACA (3A HAABHOCTI)

LWyn ana m'Aca, Wo NocTavyaeTbCA, JO3BONAE
BMMIipIOBaTM TOUYHY BHYTPILLHIO TemnepaTypy CTpaBu
nig yac rotyBaHHA.

Lyn ana m'Aca 4O3BONAETbCA BUKOPUCTOBYBATY NuLIe
B geakux ¢yHkuiax (“TpaguuinHo”, “Mprumycosa
BeHTMNALIA", “BunikaHHA 3 KOHBeKLUi€0”,
“Typb6orpunb”, “M'aco 6th Sense” Ta “Benuki nopuii
6th Sense”).

[y>xe BaxnmBo 06epexHo
BMKOPWUCTOBYBATM LWy, Wob

LLLLE OTpUMaTK AKOMOra TOUHiLLi
NOKa3HMKM Ta HANONTUMASbHiLLi
pe3ynbTaTh roTyBaHHA.

MoBHicTIo BCTaBTe Wyn y HanbinbLw
M'ACUCTY YaCTUHY LUIMaTKa, YHUKaloum
obnacren i3 KicTbMU Ta KMPOM.
AKWO BM roTy€eTe AOMALLHIO NTULIO,
BCTaBnANTe Wyn i3 6OKIiB y cepegHio
YaCTUHY TPYAMHKA TaKUM YMHOM,
o6 oro KiHui He 3aKiHYUyBanucsa B
NMOPOXKHUCTIV 06nacTi rpyaAnHKN. AKLLO WMATOK M'ACa
Ma€ HepPiBHOMIPHY TOBLLMHY, NepLU Hi>K BUTATHYTW NOrO
3 AyxoBoi Wwadu nepesipTe, un gobpe BiH

npocmaxknecsA. BctaeTe KiHeub Lyna B OTBIp,
pO3TallOBaHWI Ha NPaBIN CTiHLi BCepeauHi AyXOoBol
wadwn. Konum wyn gna m'aca nigknoyYeHnn 4o Kamepu
AyXOBOI Wadu, NyHae 3BYKOBUI CMrHa, a Ha gucnnei
BiJO6paxaeTbCcA CMMBON Ta LiflbOBa TeMneparypa.
AKWo wyn ana m'aca NigKnYaeTbCca nig yac subopy
byHKUiT, Ancnnen Bigobparkae LinboBy TemnepaTtypy
M'ica 38 YMOBYaAHHAM.

°C

fl

HaTucHiTb KHonky @ , W06 3anycTUTU HanalTyBaHHA.
MoBepHiITb KHOMKY, W06 BCTaHOBUTY NOTPIOHY
TemnepaTtypy wWwyna ansa m'aca. HaTncHiTb KHonky “ (§) ”
ANA NigTBepAKEHHSA.

HaTucHiTb KHOMNKY, Wo6 BCTaHOBUTU TemnepaTypy B
Kamepi oyxoBoi wadu.

o
°C
o

o
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HaTtncHiTb KHONKY @ abo [> ,wob nigTeepantn Ta
3anNyCTUTU LMKN rOTYBaHHA.

Mig yac UMKNY NPUroTyBaHHA Aucnnen sBigobpaxae
LinboBy TemnepaTtypy wyna ana m'aca. Konn m'aco
JocArae 3afjaHoi LinboBOI TeMnepaTypu, LMK/
NPUroTYBaHHA 3YNUHAETbCA, a AUCNNEN NOKa3ye
cnoso “End”.

Ana Toro, wob nepesanycTUTn LK NPUroTyBaHHA

3 MOMEHTY NOABM Ha Ancnnei iHgnkauii «Endy,
NOBEPHYBLUN KHOMKY, MOXHa BigperyniosaTu UinboBy
TemnepaTtypy wyna ana m'aca, AK ON1CaHo BuLLe.
HaTucHiTb KHONKy (§ a6o [> , wob nigTBepautn Ta
nepesanycTuTy UMK rOTYBaHHA.

3BEpPHITb yBary: Nig Yac UMKy roTyBaHHA 3 Wynom ana
M'ACa MOXHa MOBEPHYTW KHOMKY, OO 3MIHNTL LiNbOBY
TemnepaTypy Lyna Ana M'aca. HaTucHiTh KHomnky &

o6 BigperynoBatv Temnepatypy y Kamepi AyxoBoi wadw.
LLyn ans m'aca MOXHa BCTaBNATY B Oyib-AKWI Yac, TakoxX i nif
Yac NPUroTyBaHHA. Y LibOMY BUNaAKY HEOOXiIAHO NOBTOPHO
3343tV NapameTpu QYHKLIT NPUroTyBaHHS.

AKWO Wyn ana m'aca HeCyMiCHUIM 3 GyHKLiEI, yXoBa Lada
BiAKMOYAE LMK FOTYBaHHSA, Ta TyHae NonepeayKyoumi
3BYKOBUI CUTHan. Y LibOMY pa3i Bia'eaHaNTe Liyn Ana M'aca
ab0 HATUCHITb KHOMKY <K, 106 3aAaTut iHWy GyHKLio.
BioknageHnn nyck Ta CTafia NPOrpiBaHHA He CyMICHI 3
BUKOPWUCTaHHAM LyNa Ana M'aca.

. BIOKYBAHHA KHOMOK
o6 3a6noKyBaTy KHOMKW, HATUCHITb | yTpUMyITe
44 WOHaMMeHLe NPOTAroM 5 ceKyHa.

MoBTOpPITb WO Aito, WOo6 po3610KYyBaTH KHOMKN.

YBara: bfloKyBaHHA KHOMOK TakoX MOXKe aKT/BYBaTUCA Nifg
Yac roTyBaHHA.

3 MipKyBaHb 6e3neKn AyxoBy LWady MOXKHa BUMKHYTW Oyab-
KON, HaTUCHyBWM (1) .




KOPUCHI NMOPAONU
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AKYUTATU TABINLLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HalKpalyi yHKLUii, akcecyapu Ta
pPiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTpaB.. Bignik vacy
roTyBaHHA NOYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpisaHHA OyXOBOT
wadu (AKLLO BOHO NOTPi6HE) He BPaxXOBYETbCA.
YKa3saHi Temnepartypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aNieXkaTu Bifj KiNbKOCTi NPOAYKTIB i
TMNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [loumHanTe 3
HaNMeHLIOro peKoOMeHA0BaHOro 3HaYeHHsA, a AKLWO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb Ao Ginbwmnx
3HauyeHb. BukopucrtoBynTe akcecyapu 3 KOMMNIeEKTy
 HapgaBalnTe nepesary Mmetanesmm ¢popmam ans
BUMiKaHHA Ta JEKO TEMHOro Konbopy. Bn moxeTte
TaKOX KOPMCTYBATMCA CKOBOpPiAKaMM Ta akcecyapamu
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane mariTe Ha yBasi,

O TPUBANICTb roTyBaHHA 6yae Aewo 6inbLuoto.

FOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OQHO4YACHO

3a gonomoroto epyHkKUii «[MPUMYCOBA BEHTUNALIA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBW, AKi
noTpebyloTb OfHAKOBOI TeMnepaTypu (Hanpuknag:
puby 1N 0BOUI), BAKOPMCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui.
Bunmitb i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKin NOoTpi6bHO
MeHLUe Yyacy AnA NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIN
CTpaBy, AKa rOTYETbCA AOBLUE.

M'ACO

BukopuctoByiTe 6yab-akuii niggoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoAnTb 3a pO3MipOM ANA WMaTKa
M'ica, AKUIN NOTPiIGHO NpuroTyBaTu. MNpu cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalle AO0AaBaTH TPOXM OYyNbNOHY Ha
OHO nocyay, 3MOUYyUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLworo cMakKy. 3BepHiTb yBary, LWo npu LboMmy
YTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa rotosa, gante
" noctoATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBunumH abo
3aropHiTb B antoMiHieBy ponbry.

AKLWOo BM X0ueTe NpMUroTysaT M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WIMATKN OAHAKOBOI TOBLUMHW MO BCilA
[AOBXWHi, W06 BOHN PiBHOMIPHO 3aCMaKUnncs.
Jly>ke TOBCTi LUMATKN M'Aca NOTPiOHO roTyBaTn
posluue. o6 m'aco He npuropAno 330BHi, ONyCTiTb
pewiTKy HuX4e, Wwob iKa 3Haxogmnaca nogani eig
rpuns. [lepeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigumHAanTe aBepuaTa 3 06epeXHICTIo,
OCKINbKK 3 AyX0oBOI Wadu BUXoANTNME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaKOTb 3i CTPaBK NiJ Yac
roTyBaHHA, peKOMeHAYEMO NoCTaBuUTK NigaoH 30,5 n
NUTHOI BOoAM 6e3nocepeaHbo Nif PewWwiTKo, Ha AKIN
roTyeTbcA cTpasa. loneante BOAy 3a HEOOXiAHOCTI.

AECEPTU
JenikaTHi jecepTu rotyinTe 3a ONOMOrot GyHKUiT
TPaAMLUINHOIO roTyBaHHA NINLLE Ha OAHIN nonuui.

BukopuncToByinTe nUCTK ANA BUMIYKN TEMHOIO KONbOpY
1 060B'A3KOBO CTaBTE iX HA PEeLUiTKY, WO BXOAUTb A0
KOMMNeKTy noctayaHHsa. LLlo6 rotyBaTu Ha KinbKkox
nonumuAX, yCTaHOBITb QYHKLiO NPYMYyCOBOI BeHTMAALIT
i po3cTaBTe popmu AnA BUMIYKN HA NONULAX Y
LaxoBoMy rnopAdKy. Lle cnpnatume onTnmarnbHin
LUMpKynAaLii rapA4oro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTN roTOBHICTb NMpOra 3 KUCOro
TiCTa, yCTaBTe fepeB'AHY NannMyKy B LEHTp nupora.
AKWO Nannyka BMNAE YNCTO, NUPIr rOTOBUIA.

AKLWO BN BUKOPUCTOBYETE NUCTUN A1A BUNIYKN 3
AHTUMPUraPHUM NOKPUTTAM, He 3MalLynTe Kpai.,
OCKiNbKM NUpIr Moxe MigHATNCA HepPiBHOMIPHO
JOBKONa Kpai..

AKWo BMpib «po3ayBaETLCA» Mif Yac BUNIKaHHA,
HaCTYNHOro pa3y BUKOPUCTOBYINTE HUXYY
TemnepaTypy Ta cnpobyiiTe gofaBaT MeHLWMNN obcar
pianHM abo nepemiwyBaTn cymil obepexHile.

[nA rotyBaHHA fecepTiB i3 BOMIOro HauMHKo abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskenky abo GpyKToBUX
NMPOriB) BUKOpUCTOBYNTe GyHKLiI0 «BunikaHHA 3
KOHBeKLi€lo». AKLLO OCHOBa NMpora rneeka, onycTiTh
MONMNLIO HMXKYe | MoCKNTe AHO NUpora Kpuxtamu xniba
abo neunBa, NepLl HiX AoJaBaTV HAUMHKY.

PIZZA

JNepb 3mMacTiTb MNCT cmanbLem, Wwob nita mana XpycTky
OocHoBy. [1puTpyciTb MiLy cMpom mouapena nicna
3aKiHYeHHA OBOX TPETWH 3arasbHOro Yacy rotyBaHHs.

NiAHIMAHHA

baxaHo 3aBAn HakpuBaTn TICTO BOJIOrOt0
TKaHVHOIO, MepLU HiX CTaBUTK NOro B fyXoBy Lwady.
Yac BUCTOIOBaHHA TiCTa NPY BUKOPUCTaHHI L€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPpNOIM3HO Ha OJHY TPETUHY
Y MOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPY KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxoakeHHA gna niyn
MOYNHAETLCA NPUONN3HO Bif OOHIEI TOAMHM Ha

1 Kr TicTa.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELENT  OYHKUIA  MPOTPIBAHHA laiais AT AR KCECYAPH
= - 1w 30-50 2
givclﬂgirrv; 3 ApixAXKoBOro TicTa / = Tak 160 30-50 é )
Tak 60 30-s0 41
Muporu 3 HauMHKoIo = - 160—200 30- 85 3
;an@immﬂ it TRRe Tak 160—200 35-90 4 1
= - 160 — 170 20-40 3
Meunso / Ticreuka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
3aBapHi Ticteuka Tak 180 - 190 35-45 ,‘___4|_;._,__, %1,
Tak 180-190 = 35-45 > 3 1
= Tak 0  1m0-150 3
Bese Tak 0  130-150 4 T
Tak o0 140-160+ S 3 T
. 220-250  20-40 2%
Miya (ToHka, TOBCTa, doKaya) Tak 220 - 240 20-40 ,\;, ;
Tak 220 - 240 25-50+ > 3,
ByxaHeub xni6a 0,5 kr = - 180 - 220 50-70 ,\é,.
Xni6bHa 6ynouka = - 180 - 220 30-50 i
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 4 T
: 250  10-20 2
3amopoxeHa niya — 4 1
Tak 250  10-20
¥ Tak 180 - 190 45-60 2
oot bl k) & T« 180-190  4s-e0 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Ponoeauo: o wew w4
Tak 180 - 190 20-40+ > 3 1
NazaHbA/BigKPUTMIA NUpIr | ; 190 - 200 20-65 >
gf.liﬁ"& nmaCTa/prGOqu 3TicTa = B 190 - 200 25 - 45 kij
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; ; . TEMMNEPATYPA = YACTOTYBAHHA PIBEHb |
PELLENT - OVHKWIA  MPOTPIBAHHA | ©0) : x8.) AKCECYAPYU
AruaTuna / TenAaTuHa / ' 3
ANOBNYMHA / CBUHUHA 1 Kr < ) 190 - 200 60-290 —
Cma)keHa CBUHUNHA 3i CKOPVIHKOI0 = ) : 2
2 kr 4 170 110 - 150 \ )
KypartnHa/KponaTuHa/KayaTuHa ) _ ) 3
0k < 200 - 230 50-80* > |
2
Inanuka/rycka (3 kr & - 190 - 200 90 - 150 Lo
3aneyeHa puba / y neprameHTi B B 3
e o = Tak 180 - 200 40-60 > |
(QapwmnpoBaHi oBoui - ) 2
(nomigopw, kabayku, baknaxkaHw) X Tak 180 - 200 50 -60 ~F=s
TocT @ - 3 (Bucoka) 3-6 .\_E__,.
. . 4 3
PubHe dine / creinkn @ - 2 (CepepHs) 20-30%*% e T
2-3
KoB6ackn/ke6abu/nopebpuHa/ ) ) 5 4
ram6yprepu @ (Cglﬁceg;;_ 15-30%%% T
= 2 1
CmaxeHe Kypya 1-1,3 kr - 2 (CepepHn) 55-70%% T s
Poct6id i3 kKpos'to (1 Kr) - 2 (CepepnHs) 35 - 50%* _\”?’;!,
. . S 3
Hixxka arHaTn/rominkn - 2 (CepepnHn) 60 - 90** : y
g 3
CmaxxeHa KapTonns - 2 (CepepHs) 35 - 55%* : |
. S 3
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (BM1coKa) 10-25 : |
MoBHouiHHa cTpaBa: DpyKTOoBUA _ 5 3 1
nupir (piserb 5) / nasaHbA (piserb 3) /- (&) Tak 190 40-120% . = |
Mm’sAco (piserb 1)
JlazaHbsa Ta M'Aco Tak 200 50 - 120* _\éﬁ : ! ,
M’sico 3 kKapTonnero Tak 200 45 - 120* _\éﬁ : ! ,
Pun6a Ta oBoui Tak 180 30-50 _\ép I ! ,
QapwmpoBaHi WMaTkm M'Aca - 200 80—120* | 3 |
LWmaTKkn Mm'Aca ) ) ) 3
(KpONATUHA, KYPATUHA, ATHATUHA) e 200 50 - 120 J

* MNepenbavyBaHa TPWBANICTb Yacy: CTPABM MOXKHa BUMMATU 3 IyXOBOT Wadu Yepes pisHi NPOMIXKKIM Yacy, 3anexHo Bij

OCOBUCTOrO CMaKYy.

** [NepeBepHIiTb CTPaBy Yepes ABI TDETUHW Yacy NPUTroTyBaHHA (AKLLO HEOOXIAHO).
¥ lepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMNOBYHY Yacy NPUroTyBaHHA.

3BepHiTb yBary: OyHkuia «KOHOWTEPCHKI BUPOBW 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NiiLLE BEPXHIN Ta HWXKHIM HarpiBanbHi enemeHTH

6e3 NpUMyCcoBOT LIMPKYNALIT NOBITPA. BoHa He NoTpebye nonepeHbOro NPorpiBaHHs.

v Yo —
._ = ™ &
OYHKUII
TpaanuinHmun pexxum lpunb Typb6orpunb Mpumycosa BeHTUNAUIA Bunixarina 3 Mpumycosa
Paavu P P ypborp pumy H KOHBEeKLi€o BEHTUNALIA eKo
ABTOMATUYHI s = =3
OYHKLIT . . . -
3anikaHka M'aco MoTyXHe rotyBaHHsA Xni6 Miua KoHanTepcbki TicTeuka
[ VR ~ LY e | E— \ ‘ M
nPUNAAAA Jlnct pyxosoi wadu gna  MigfoH / aeko anA BUMikaHHA MinaoH / nexo
PewiTtka BUMiKaHHA abo popma ans  abo nucT pyxoBoi Wadw ans AHOH 71 MipaoH 3 500 mn Boan
) R . . ANA BUNiKaHHA
BUNIYKM Ha peLiTui BUMiKaHHA Ha peLwwiTui
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OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULLEHHA

Mepuw HiX BUKOHYBaTH 06CNyroByBaHHA
a60 ounLieHHsA, nepeKoHaNTecs, Wo
AyxoBa wada oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCToCOBYyBaTU
NapooYncHNKN.

30BHILWHI NOBEPXHI

+ [pOTpiTb NOBEPXHI BOMOrOK TKAHNHOIO 3
MiKpPOBONOKHa. KO BOHW Ayxe OpyaHi, fopanTte
Kinbka kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MUNHOIO 3acoby.

Ha 3aBepLueHHA NpoTPiTb CYXOI0 raH4ipKolo.

« He Kopuctyinteca kopo3sinHumn abo abpasnsHUM
3acob6amm Ana unweHHA. AKWwo 6yab-aKi 3 unx 3acobis
BMNAaAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npunagy, HeramHo
3iTPIiTb IX BONOrOK raH4YipKoK 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [MicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLuTe yXoBy
wady OXONOHYTU i MOTIM OYUCTITb Ti, NOKM BOHA

e Tenna, WwWob BuaanvTn BigknageHHa abo nnamu,
BMKJIMKaHi 3anuwkamm ixi. LLlo6 BucywnTn KoHaeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTti MPUroTyBaHHA TXi 3
BMCOKUM BMIiCTOM BOAW, faTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ NOTIM NPOTPITb 1T TKAHNHOK abo ry6KOlo.

3a60poHAETbCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Movanku a6o 3acobu gna
YNLLEeHHA 3 abpa3MBHOI0 Y1 KOPO3ilHOIO
Ri€l0, OCKINbKMN BOHN MOXYTb
NOWIKOAMTY NOBEPXHi Npunaay.

Hapsraiite 3axucHi pykaBn4km.

lNepep BUKOHaHHAM GyAb-AKMX onepaLlii
o6cnyroByBaHHA HeOOXiAHO Bif'egHaTU
pyxoBy wady Bif eneKTpomepexi.

« CKno aBepuAT MUNTE BIANOBIAHUM PIgKUM MUKOUYMM
3acobom.

« AkTuBymnTe dyHKUito «Smart Clean» ana onTMmanbHOro
OUULLIEHHSA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb(3a HAABHOCTI).

« [InA nonerweHHsA YnLieHHA ABepuATa fyX0BOi Wwadun
MO>KHa 3HiMaTu.

« [lnA ounLeHHA BEPXHbOI NaHeni yxXoBoi Wwadwv BEPXHil
HarpiBanbHU enemeHT rpuna MOXXHa ONyCTUTN.

nMPUNAAAA

3amouynTe akcecyapu y BOOQHOMY PO3YMHi MUNHOIO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a 4OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
PewwTKm Ki MOXHa BUAanUTK WiTKow abo rybkoto.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B AEAKUX MOJENAX)

Lo gyxoBy nNiy oCHaleHo criediaibHUMK
KaTaniTMYHMMK BTYNKaMWU, WO NONErWYyoTb YNLWEHHA
BiACIKY AnA NpuroTyBaHHA. Lle 3abe3neuyeTbca
0CO6NMBMM CAaMOOYNCHMM BUCOKOMOPUCTUM
NMOKPUTTAM, LLIO BOUPAE XUP Ta Caxy.

3a3HaueHi NaHeni BCTaHOBMIOKTbCA Ha HANPAMHUX ANA
pewiTky: Mpwn 3MiHi NONOKeHHA N MOBTOPHIN YyCTaHOBL
HanpAMHWX ANA PELiTOK CNif BCTaBAATU rayukm y
BEPXHil YacTUHI 4O BiANOBIgHMX OTBOPIB NaHenen.

AbU MaKCUMi3yBaTV KOPUCTb Bifj CAMOOUYNCHUX
BNAaCTMBOCTEN KaTaniTUYHNX NaHeNen, Mm peKoMeHAYEMO
nporpisat gyxoBy niu go Temnepatypu 200° C 6n113bKo
OJHI€l roANHY 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLUIT BunikaHHA 3
KOHBeKLUji€to. MNpu ubomy niy mae 6yTv NOPOXKHLOI.

MoTim, nepw Hi>k BUAanAaTn 6yab-AKi 3annLWKM i 3
BMKOPWCTaHHAM Heabpa3unBHOI rybku, Jante npunagy
OXOJOHYTMW.

YBara! He BMKOPWCTOBYITe KOPO3iiHi abo abpa3nBHi MUAHI
3aCo6u, XKOPCTKI LLITKM, METaNeBi MOYanKu 4ns YNLIEHHS
KacTpynb abo 3acobu ounieHHnA (pO3NuoBadYi) AN AyXOBUX
wad, AKi MOXYTb MNOWKOANTY KaTaniTMUHy NOBEPXHIO Ta
3iNCyBaTV Il CAMOOYMNCHI BNACTUBOCTI.

AKWO NOTPIBHO 3aMiHWTX NaHeNi, 3BePHITLCA 4O CYXOV
NiCNANPOAAXKHOIO 0OCYroBYBaHHA KIEHTIB.

3AMIHA IAMIMA
1. Bigkniouitb ayxosy wady Big enekTpomepesi.

2. BigkpyTiTb nnadoH ingmkaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NnadoH Ha Micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyxoBy Wady A0
eneKkTpoMepexi.

3BEPHITL yBary: BUKOpUCTOBYITE NKLLE NaMnn
po3xaptoBaHHA T300 °C 25-40 BT/ 230 ~ B tnny E-14

abo ranoreHHi namnu 7300 °C 20-40 Bt/ 230 ~ B Tmny

G9. JTamna, 1o BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOHI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBMX €NEKTPUYHNX NPUNAaIB i

He NiaxoAnTb AnA NoBYTOBOrO OCBITNEHHA NPUMILLEHD
(MocTaHoBsa EC 244/2009). lamnu moxHa npuabdbatv B LieHTpi
NicCNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHS.

- AKLLIO BUKOPUCTOBYIOTLCA FaIOreHHI NaMnu, He TopKarTeca
X TONMUMW PYKaMU, OCKINIbKM BIIOWTKI NManbLiB MOXYTb
NOWKOAUTN Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoto Wadoto,
[OKM He BCTaHOBMTE NAadOoH Ha Micue.
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ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JTMLWE B AEAKUX MOJENAX)

1. 3HiMiTb GiYHi HaNPAMHI AnNA pewiTKu.

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHWUN efieMeHT i
onycTiTb NOro.

| UK

3. W06 nepemicTuTn HarpiBanbHUN eneMeHT, NiaHIMITb
MNOro, TPOXM NOTArHYBLUN Ha cebe, i NnepeKkoHanTecs,
L0 BiH CNMpPa€EeTbCA Ha 6oKoBi onopw.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATKM ABepuATa, NOBHICTIO BIQUMHITD 1X i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NOJIOMKEHHI
EO36J’IOKyBaHHH.

« 3aUnHiTb ABEpuUATa JO YNopy.
MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUMHATK
X i BOAHOYAC NOTATHITb iIX Yropy, MOKN BOHU He
3BiNIbHATLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagito 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb ix
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YacTWHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIUYUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MOMIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepekoHaTMCA, Lo 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUAbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpPUATa i1 NepesipTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBedeHi BULEe KpOoKUN: AKLLO ABEPLUATa HE NMpaLolTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.
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NMNOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECIMTPABHOCTEN

Mpo6nema Mo>xnusa npnynHa
JyxoBa wada He nNpayloe. ,
f - Bip'eqHaHHA Big
. eNneKkTpomMepexi.

. Ha pucnnei Binobpakaetbca
: nitepa F i yncno um iHwa nitepa
¢ micnsa Heil. :

. BigKniouyeHHA XMBNeHHS.

MporpamHa npobnema.

PiweHHA

- [MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNleKTpomMepexi,

. a TaKOX UM NigKNOYeHo fyXoBy Wwaody

: [0 eNeKTpoMepeXi.

. BUMKHITb lyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb Ti,
. W06 nepeBipUTY, 3HMKNA HECNPABHICTb YN Hi.

- 3BEPHITbCA [0 HAWBANXKYOIO LIEHTPY
. nicnAanpofaXHoro o6cnyroByBaHHA KIIEHTIB
- i noBigomTe iM Yncno, sike BifobparkaeTbcA

. nicna nitepn F.

DOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYHUX AAHUX
Eww MacnopT BMpOOGY, AKMIA MICTUTb AaHi Woao
€NeKTPOCMNOXKMBAHHA ANA LbOro Npuiagy, MoXHa
3aBaHTaXxunTuK Ha Beb-canTi Whirlpool
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA gornany»

> @ 33anTaxTe «JJoBiAHUK i3 E:_—E
BUKOPWUCTAHHA Ta AOMNAQY» 3 HAWOro ﬂ'ﬁ:l-
Be6-canTy docs.whirlpool.eu

(MoxkHa BuUKopuctatu uen QR-koa), E
BKAa3aBLUN KOMEPLUINHUIA KOA MPOAYKTY.

> A6O 3BepHITbCA [0 HaLOi cNyX6u nicnanpogaXHoro
06CNYroByBaHHA KIEHTIB.

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBbCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KOHTaKTHY iHpOpMaLilo MOXHa 3HaNTN B
rapaHTinHomy
KepiBHMUTBI. Y pa3i
3BEePHEHHA JO LeHTpy
nicnANpPoAa»Horo
06CnyroByBaHHA
BKaXiTb KOau, AKi
HaBeaeHo Ha Tabnnyu
3 MAaCNOPTHUMU JAHUMN
BUPOOY.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011097899

HappykosaHo B ITanii
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