Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

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

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an
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A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
Lampe
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. Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1. LINKES DISPLAY
2. LAMPEN

Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3. ON/OFF

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

4. ZURUCK

Fir die Rickkehr zum vorherigen
Meni bei der Konfiguration der
Einstellungen.

23 4 5 6 78

5. DREHKNOPF/6TH SENSE-
KNOPF

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen

und fir die Einstellung aller
Garparameter. Driicken Sie (§) fur
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

6. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.

9

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

8. START

Fur den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen.

9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHOR

ROST

. FETTPFANNE

. BACKBLECH

. BACKAUSZUGE *
© (NUR BEI BESTIMMTEN
. MODELLEN)

KERNTEMPERATURFUHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

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

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

Um die Fihrungen zu
sichern, den unteren Teil
des Clips fest gegen das
Seitengitter driicken. 7
Sicherstellen, dass sich die
Backausziige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwirsten, zum Uberbacken von GemdUise oder
R6sten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 500 ml Trinkwasser zufligen.

HEISSLUFT

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

UMLUFT
——/ Zum Garen von Fleisch, zum Backen

von Kuchen mit Fillungen oder Braten von
gefllltem Gemise auf nur einer Einschubebene.
Diese Funktion verwendet sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation, um ein GUbermaBiges Austrocknen
der Speise zu vermeiden.

sssss 6™ SENSE-FUNKTIONEN

AUFLAUF

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

@ FLEISCH

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

MAXI GAREN

- Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Garen von
groBBen Fleischstlicken aus (liber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmafigere Braunung auf
beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,
das Fleisch ab und an zu begiel3en, damit es nicht
austrocknet.

BROT

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

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

sssss 6™ SENSE-FUNKTIONEN

é BACKWAREN/TORTEN

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

SONDERFUNKTIONEN

2 SCHNELLES VORHEIZEN

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

vov) GRILL + HEISSLUFT

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

ECO HEISSLUFT*

Zum Garen von gefillten Bratenstiicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermaliges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentir nicht gedffnet werden, bis die Speise
vollstandig gegart ist.

{§{ WARMHALTEN

<= Damit frisch gegarte Speisen heifl3 und
knusprig bleiben.

"~ AUFGEHEN LASSEN

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

SMART CLEAN
=/ (NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren
Sie die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

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

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.
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Die beiden Ziffern fir die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunden
einzustellen und & zur Bestatigung driicken.

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

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

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

2.EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen die StandardmafBeinheit, die
Temperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) gedandert
werden. Die Taste ¢ bei ausgeschaltetem Ofen fir
mindestens 5 Sekunden drlicken.
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Den Auswahlknopf zur Auswahl der MaReinheit
drehen, anschlieBend (g) zur Bestatigung driicken.

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

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

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen,
um mogliche Gerliche zu entfernen.

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBBluft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste (D gedriickt halten, um
den Ofen einzuschalten. Den Knopf drehen, um die
auf dem linken Display verfligbaren Hauptfunktionen

anzuzeigen. Eine Funktion auswahlen und (§) driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfugbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend zur

Bestatigung driicken und zum Funktionsmeni gehen.

& o S (D
& @ — ) &

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

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

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

Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander geandert werden kénnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

V2

mlmms

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

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die

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

DAUER
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Wenn das Symbol ¢ auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden, und anschlieBend (g) zur Bestatigung
dricken.

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

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

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

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

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

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend
mit [> bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tir
schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen
erreicht die gewtinschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind als in der
Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu andern.

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

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

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

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

4. VORHEIZEN

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

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

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

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgtiltige Garergebnis haben.

Wird die Tur wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird diese
unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Temperatur kann immer unter
Verwendung des Knopfes gedndert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und [> dricken.
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. 6" SENSE-FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

Sinkt die Temperatur im Ofen aufgrund einer gedffneten
Tar, wird automatisch eine Spezialfunktion aktiviert,

um die urspringliche Temperatur wieder herzustellen.
Wahrend die Temperatur wieder hergestellt wird, zeigt
das Display eine ,Schlangen”-Animation an, bis die
eingestellte Temperatur erreicht wird.

©

- - "'EI': °C

Wahrend eines laufenden Garzyklus, wird die Garzeit
entsprechend dem Zeitraum wahrend dem die

Tur offen war, erhoht, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.

. SONDERFUNKTIONEN

SMART CLEAN

Fir die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen 200 ml Wasser auf dem Boden des
Backofeninnenraums verteilen, dann die Backofentir
schlie3en.

Die Sonderfunktionen & aufrufen und den Knopf

Bestatigung (g) drlcken.

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

Nach Zyklusende, den Backofen abkiihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
und den Ofen mit einem mit heilem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
fuhrt moglicherweise nicht zum gewiinschten Ergebnis,
wenn sie um mehr als 15 Minuten verzdgert wird).

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden

. BENUTZUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS
(WENN VORHANDEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler gestattet das
Messen der exakten Innentemperatur von Lebensmitteln
wahrend des Garens. Der Kerntemperaturfihler darf nur
bei gewissen Garfunktionen eingesetzt werden (Ober- &
Unterhitze, HeiBBluft, Umluft, Grill + Hei3luft, 6th Sense
Fleisch und 6th Sense Maxicooking).

Es ist dul3erst wichtig, den Fuhler
korrekt zu positionieren, um perfekte
Garergebnisse zu erzielen. Den
Kerntemperaturfiihler vollstandig in
den fleischigsten Teil des Fleisches
einflihren, dabei Knochen und fettige
Stellen vermeiden.

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

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

)T S
-

Wenn der Kerntemperaturfihler wahrend der
Auswahl einer Funktion eingesteckt wird, wechselt
das Display zur Standard-Zieltemperatur des
Kerntemperaturfihlers.

Dricken Sie zum Starten des Einstellvorgangs.
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
Zieltemperatur flir den Kerntemperaturfiihler. Zur
Bestatigung driicken Sie & .

|
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Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
gewiinschten Backofentemperatur.
Driicken Sie @ oder [> zum Bestatigen und
Starten des Garzyklus.
Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die
Zieltemperatur fur den Kerntemperaturfiihler. Wenn das
Fleisch die eingestellte Zieltemperatur erreicht, wird der
Garzyklus an und das Display zeigt ,End” (Ende).
Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der Anzeige
,End” ist es mdglich, durch Drehen des Knopfes die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler wie oben
angegeben einzustellen. Driicken Sie @ oder [>
zum Bestdtigen und erneuten Starten des Garzyklus.
Bitte beachten: Wahrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfihler konnen Sie den Knopf drehen, um die
Zieltempertaur fiir den Kernflhler zu &ndern. Drlicken Sie

B¢ zum Einstellen der Backofentemperatur. Sie kénnen den
Kerntemperaturfihler jederzeit einstecken, auch wahrend
eines Garzyklus. In diesem Fall mUssen Sie die Parameter der
Garfunktion erneut einstellen. Wenn der Kerntemperaturfihler
mit einer Funktion nicht kompatibel ist, schaltet der Backofen
den Garzyklus ab und l8sst einen Warnsummer erténen.
Stecken Sie in diesem Fall den Kerntemperaturfihler
ab oder driicken Sie << zum Einstellen einer anderen
Funktion. Startvorwahl und Vorheizphase sind mit dem
Kerntemperaturfihler nicht kompatibel.
. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens 5
Sekunden gedrickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Tastensperre kann auch bei laufendem
Garvorgang aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Driicken der Taste (1)
ausgeschaltet werden.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der
Menge des Garguts und von den verwendeten
Zubehorteilen abhangig. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte
Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen Gibergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion ,Heil3luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fir die Gro3e des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschodpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

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

Fur ein gleichmaliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke bendétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergro3ern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

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

DESSERT
Backen Sie sehr feine Sli3speisen bei Ober- &
Unterhitze auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese

immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fur das Garen auf mehreren Einschubebenen die

HeiRluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen

Kersetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
ann.

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

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

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flussigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Fiillung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft”-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

PIZZA

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

AUFGEHEN

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

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR G:\:iff)” UIEI:ID\I;S:[EJ:(E)BR?:IELE
= - 7 3050 2
Hefekuchen/Riihrteig E Ja 160 30-50 _\é’_
)a 160 3050 4 1
Gefiillter Kuchen = - 160-200 -85
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160-200 35-90 “!;F “!11-’
=3 - 160-170 20-40 3
Plitzchen/Kleingebick < Ja. 150-160 20-40 3
Ja 150-160 20-40 4 1
= - 180-200 30-40 3.
Beignets Ja . 180-190 35-45 _\é’_ ;
Ja 180-190 3545 > 3 1
D aa 90 1mo-150 3
Meringen Ja 90 130-150 4 1
Ja 90 140-160+ > 3 1
- 220-250 20-40 2.
Pizza (dtinn, dick, Focaccia) & Ja. 220-240 20-40 A4 T
Ja 220-240 2550 > 3 1
Brotlaib 05 kg = - 180-220 50-70 2
Brétchen = - 180220 3050 3
Brot & Ja 180-220 30-60 4 1
o - 250 102 %
Tiefkiihlpizza I 250 1020 _\__.i_n_,_ ;
= Ja 180-190 45-60 2
ermtore, O ) Ja_ 180-190 560
Ja. 180-190 as70v > 3 1
= Ja. 190-200 20-30 3
Siteteigtorichenhershates n e w0 T
Ja 180190 20-40x 2> 3 T
Lasagne/Kuchen = - 190-200 40-65 ;
Nudelauflauf/Cannelloni - 190-200 25-45 ;
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; ; ' TEMPERATUR GARZEIT EINSCHUBEBENE
REZEPT  FUNKTION  VORHEIZEN Q) (Min) UND ZUBEHORTEILE
. . : 3
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg <& - 190-200 60-90 Lo
. . — 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg @z - 170 110-150 : ,
- . 3
Hihnchen/Kaninchen/Ente 1 kg 3 - 200-230 50-80** |~ |
2
Puter/Gans 3 kg e - 190-200 90-150 Lo
Fisch gebacken/in Folie 3
(Filets, ganz) = Ja 180-200 40-60 |
Gefiilltes Gemiise = 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) £ Ja 180-200 50-60 S
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 "l
. . 4 3
Fischfilets/Steaks @ - 2 (mittel) 20-30%** e g
Bratwiirste/GrillspieBe/Rippchen/ @ B - 2-3 15_30%** 5 4
Hamburger (mittel — hoch) I S |
Brathdhnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) 55-70%* eetee Ynf
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50** _\__jo’;!,_
. Rard . 3
Lammkeule/Schweinshaxe - 2 (mittel) 60-90** : ,
—~ . 3
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35-55%* | |
.. . vl 3
Gemiisegratin - 3 (hoch) 10-25 : ,
Komplette Mahlzeit: Obsttorte _ 5 3 1
(Einschubebene 5) / Lasagne (Emschubebene & Ja 190 40-120% Al A= | ,
3) / Fleisch (Einschubebene 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120*% _\éﬁ : ! |
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 as-120 AT
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 _‘éﬁ : ! |
Gefiillte Bratenstiicke - 200 80-120* | 3 |
Fleischstiicke 3
(Kaninchen, Hahnchen, Lamm) B 200 50-120% B

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

Ofen genommen werden.

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

*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden

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

Vorheizen ist nicht erforderlich.

oV 4 —
.(
Ober- & Unterhitze Grill Grill + HeiBluft HeiBluft Umluft Eco HeiBluft
= > = =
AUTOMATIKFUNKTIONEN Back d
waren un
Eintopf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza ackwaren
Torten
[ W ~ AaFr L J \ ‘ M
ZUBEHOR .
Ofenform oder Kuchenform Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne mit 500 ml
Rost N Fettpfanne/Backblech
auf Rost Brater auf Rost Wasser
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WARTUNG UND
REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die

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

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

vollstandig abkiihlen lassen und anschlieend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

« Das Tiirglas mit einem geeigneten
Flussigreinigungsmittel reinigen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fiir die
optimale Reinigung der Innenflachen (wenn vorhanden).
- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

- Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHOR

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

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochpords und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen.

Diese Wande sind an den Laufschienen angebracht:
Beim erneuten Positionieren und Anbringen der
Laufschienen, sicherstellen, dass die Haken im oberen
Bereich in die entsprechenden Offnungen in den
Wanden eingehangt sind.

[e)

0 0
0 0
5 0

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen flir ungefahr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft“-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer
sein.

AnschlieBend das Gerat abkihlen lassen, bevor
verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte Birsten, Topfkratzer oder
Backofensprays verwenden, da dadurch die katalytische
Emaillierung beschadigt werden und die selbstreinigenden
Eigenschaften beeintrachtigt werden kénnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn Ersatzwande
erforderlich sind.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

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

Bitte beachten: Nur Gluhlampen mit 25-40 W/230 ~V, Typ E-14,
T300° C oder Halogenlampen mit 20-40 W/230 ~V, Typ G9°C, T
300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell
fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir die Beleuchtung
von Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die
Glahlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich.

Bei der Verwendung von Halogenlampen diese nicht mit bloen
Hénden berlhren, da sie durch die Fingerabdricke beschadigt
werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.
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DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

2. Das Heizelement etwas herausziehen und es
senken.

2 ——x\
e
/ \‘ <.

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich
her. Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den
seitlichen Aussparungen sitzt.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

Der Ofen funktioniert nicht.

- Mogliche Ursache

. Stromausfall.
- Trennung von der
- Stromversorgung.

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

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und scheint
- kaputt zu sein.

Andere Sprache
- eingestellt.

AbhilfemaBnahme

- Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt

- und der Backofen an das Netz angeschlossen

L ist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder

- ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut
auftritt.

Das nachste Kundendienstzentrum
kontaktieren und die Nummer angeben, die

- dem Buchstaben ,F” folgt.

Wenden Sie sich an das nachste

, Kundendienstzentrum.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
Verwenden Sie den QR-Code

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

Produkts angeben.
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Snelle Referentiegids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

D . .
op www.whirlpool.eu/register

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

gebruikt.

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

PRODUCTBESCHRUJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Punt voor aanbrengen van
gaarthermom
(indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.0nderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

23 4 5 6 78 9
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE 7.TLUD
TOETS Voor het instellen of wijzigen van

2.LAMP
Om de lamp aan/uit te zetten.

3. AAN/UIT

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

4. TERUG

Om bij het configureren van de
instellingen terug te keren naar het
vorige menu.

Turn this to navigate through
the functions and adjust all of
the cooking parameters. Druk
op de toets (¢ om functies
of parameters te selecteren,
in te stellen, toegang ertoe

te krijgen en te bevestigen

en ook om vervolgens het

bereidingsprogramma te starten.

6. TEMPERATUUR
Om de temperatuur in te stellen.

de tijd en het aanpassen van de
bereidingstijd.

8. START

Voor het starten van de functies
en de bevestiging van de
instellingen..

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK

. BAKPLAAT

: SCHUIFRAILS *
: (ALLEEN BIJ BEPAALDE
. MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model.

Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem
van de rail naar de
roostergeleider en schuif
—j deze zo ver mogelijk. Duw
L de andere klem naar

Druk de onderkant van
de klem stevig tegen de
roostergeleider om de —

geleider vast te zetten. Zorg 31 1
ervoor dat de lopers vrij

kunnen bewegen. Herhaal

deze stappen bij de andere —

roostergeleider op hetzelfde
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

. Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: de roostergeleiders kunnen
nu verwijderd worden.

. Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten ze
eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

) Whjr/lﬁool



FUNCTIES

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

6™ SENSE FUNCTIES

GRILL

Voor het grillen van steaks, kebab en worst,
het gratineren van groenten of het roosteren van
brood. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de bak op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

é GEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten taart geselecteerd.

SPECIALE FUNCTIES

g‘() HETELUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal
drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben.
Met deze functie worden er geen geuren van het
ene naar het andere gerecht overgebracht.

@2 SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Na
de voorverwarming zal de oven automatisch de
"Conventionele"-functie selecteren. Wacht tot het
einde van de voorverwarming alvorens het voedsel
in de oven te plaatsen.

CONVECTIEBAKKEN

——/ Voor de bereiding van vlees, bakken van
taarten met vullingen of roosteren van gevulde
groenten op één steunhoogte. Deze functie maakt
gebruik van zachte ventilatie met tussenpozen,
waardoor het voedsel niet te veel uitdroogt.

wwv) TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe. Het
braadspit (indien aanwezig) kan met deze functie
worden gebruikt.

th

=i ) 6™ SENSE FUNCTIES

STOOFSCHOTELS
.’@

Met deze functie wordt automatisch de
beste temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

@ VLEES

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor viees
geselecteerd. Met deze functie wordt met tussenpozen
de ventilator ingeschakeld op lage snelheid, om te
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

ECO HETELUCHT*

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit.
Voor het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een
optimaler stroomverbruik, mag de oven niet eerder
\t/)vordgn geopend dan dat het voedsel volledig

ereid is.

MAXI COOKING

X De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding van
grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen wordt
om het vlees tijdens de bereiding om te keren om een
gelijkmatige bruining aan beide kanten te verkrijgen. Het
verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan vochtig te
maken om het niet te erg te laten uitdrogen.

{4 WARMHOUDEN

<= \/oor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

~~ RUZEN

“m='\/oor het optimaal laten rijzen van zoet of
hartig deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in
gevaar te brengen, de functie niet inschakelen als de
oven nog heet is na een bereidingscyclus.

BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle

soorten brood geselecteerd.
PIZZA

<)

g Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten pizza geselecteerd.

{50} SMART CLEAN

=/ (ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Door de werking van de waterdamp die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in
wanneer de oven koud is.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

Op het display gaan de twee cijfers die het uur
aangeven knipperen: Draai aan de knop om het uur in
te stellen en druk op @ om te bevestigen.

Op het display gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Draai aan de knop om de
minuten in te stellen en druk op (§) om te bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit
staat houdtu @ tenminste één seconde lang ingedrukt en
herhaalt u de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current
(16 A). With the oven off, press and hold § for at
least 5 seconds.

z

%

- g

CeL--
o (o

Draai de keuzeknop om de meeteenheid te selecteren
endruk op (§) om te bevestigen.

Draai de keuzeknop om de nominale stroom te
selecteren en druk op (g) om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW (16 A)
heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt,
moet u deze waarde (13 A) verlagen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer
één uur, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Hete Lucht").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op
het display weergegeven. Druk op (3 om de oven in
te schakelen. Draai aan de knop om de hoofdfuncties
op het linker display te bekijken. Selecteer een functie
en druk op (§) .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarnaop (¢) om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

(2 D) <O (D =
@ S e W =

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter
display te bekijken. Selecteer een functie en druk op
om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt
u de instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de
juiste volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

V2

mlnlms
C i

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op (§) om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).
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U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 =
hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur

of het grillniveau wijzigen doorop f§¢ te drukken of
rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

N7

v

PN

Wanneer het ¢} symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk op () omte
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op
om te bevestigen en de functie te starten.

In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op (@ te drukken: Draai aan de knop om het
uur te wijzigen en druk op (g) om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/

UITGESTELDE START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Wanneer de eindtijd gewijzigd kan
worden wordt op het display weergegeven wanneer
de functie afgelopen zou moeten zijn, terwijl het ()
pictogram knippert.

Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk danop [> om
te bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie
start automatisch na een tijdsperiode die berekend

is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u
gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de
oven uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur
geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden
iets langer zijn dan in de bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Drukop f¢ of (® voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op (g) omte
bevestigen wanneer het klaar is.

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en
Turbo Grill.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op [> om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment () ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit
de deur en start de bereiding door [> in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden onderbroken.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van
de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Om de bereidingstijd te verlengen zonder de
instellingen te wijzigen, draait u aan de knop om een
nieuwe bereidingstijd in te stellen en druktuop > .
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. 6" SENSE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR

Wanneer tijdens een bereidingscyclus de
oventemperatuur daalt omdat de deur is geopend
wordt er voor het herstellen van de originele
temperatuur een speciale functie ingeschakeld.
Tijdens het herstel van de temperatuur geeft

het display een “slang-animatie” weer totdat de
ingestelde temperatuur is bereikt.

<

- - "'EI'E °C

Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus
aan de gang is wordt de bereidingstijd verlengd,
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor
het verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES

SMART CLEAN

Om de functie “Smart Clean” te activeren, giet 200 ml
water op de bodem van de ovenruimte wanneer de
oven koud is en sluit de ovendeur.

Gebruik de speciale functies (@: draai aan de knop om
te selecteren op het menu en druk dan op (¢) om
te bevestigen.

Drukop > om de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op (§) om de eindtijd/uitgestelde
start in te stellen.

Verwijder na de cyclus, nadat de oven afgekoeld is, al
het resterende water in de oven en begin schoon te
maken met een spons die met heet water vochtig is
gemaakt (de reiniging is mogelijk niet effectief indien
dit niet binnen 15 minuten gebeurt).

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus kan
niet ingesteld worden

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermometer dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de
bereiding.

De gaarthermom kan alleen in bepaalde
bereidingsfuncties worden gebruikt (Statisch , Hete
lucht, Turbo hete lucht, Turbo Grill , 6th Sense Vlees
en 6th Sense Maxicooking ).

De correcte plaatsing van de
thermometer is belangrijk om

het gewenste bereidingsresultaat
te kunnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste
gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij botten of vette gedeelten te
raken.

Voor gevogelte moet de
thermometer dwars, in het midden
van de borst, geplaatst worden,
waarbij u er op moet letten dat de
punt niet in een holle ruimte terecht komt. Indien het
vlees erg onregelmatig gevormd is, moet u de
bereiding controleren voordat u het gerecht uit te oven
haalt. Sluit het uiteinde van de thermometer aan in de

uitsparing in de rechterwand van de ovenruimte.
Wanneer de gaarthermom op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display
geeft het icoontje en de doeltemperatuur weer.

Als de gaarthermometer wordt aangesloten tijdens de
selectie van een functie, schakelt het display over naar
de voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de
gaarthermometer.

Druk op @ om de instellingen te starten. Draai

de knop rond om de doeltemperatuur van de
gaarthermom in te stellen. Druk op § om te
bevestigen.

Draai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in
te stellen.

Drukop @ of [> om te bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de
doeltemperatuur van de gaarthermom weer. Wanneer
het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt,
stopt het bereidingsprogramma en het display geeft
“End” weer. Om het bereidingsprogramma opnieuw te
starten vanaf “End” kunt u door aan de knop te draaien
de doeltemperatuur van de gaarthermom bijstellen
zoals eerder uitgelegd wordt. Druk op @ of [> om
te bevestigen en het bereidingsprogramma opnieuw
te starten.

Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de
gaarthermometer kunt u aan de knop draaien om de
doeltemperatuur van de gaarthermom te veranderen. Druk
op B om detemperatuur van de ovenruimte af te stellen.
De gaarthermometer kan op elk ogenblik worden
ingebracht, ook tijdens een bereidingsprogramma. In dat
geval dient u de parameters van de bereidingsfunctie
opnieuw in te stellen.

Als de gaarthermom niet compatibel is met een functie,
schakelt de oven het bereidingsprogramma uit en een
alarmzoemer gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom
los of druk op << om een andere functie in te stellen. De
uitgestelde start en de voorverwarmingsfase kunnen niet
met de gaarthermom worden gebruikt.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u <
tenminste 5 seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden
vergrendeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om het
even wanneer uitgeschakeld worden door 1y in te drukken.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de

oven wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd
(indien nodig). De bereidingstemperaturen zijn bij
benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de
bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden
gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde
accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt
ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires
gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:
vis en groenten), op verschillende roosters. Haal
de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

VLEES

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de
bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak
krijgt. Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces
stoom kan ontstaan. Laat het gebraden vilees na
afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten,
of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te \lllangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK
Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

PIZZA
Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE %VOORVERW. %TEMPERATUUR(°C)§ BERE'&:\:SST”D EN ACCLocOIRES

= - 170 30-50 2

Taarten / Cakes E Ja 160 30-50 _\é’_
. w0  30-s50 A 1

Gevulde taarten = . 160 - 200 30-85 *ir

(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 — 200 35-90 “;F “11“’
= -  160-170  20-40 3

Koekjes / Kleine taartjes < Ja 150 - 160 20 - 40 ;
 Ja  150-160 = 20-40 4 1
= - 180-200 30-40 3

Soesjes | Ja ~180-190 35-45 _\é’_ ;
Ja 180-190  35-45¢+ > 3 T
© a0  mo-150 3

Meringues Ja 9  10-150 _4 T
Ja 9  40-160+ > 3 T
- 20-250  20-40 _*

Pizza (dun, dik, focaccia) ®  )a  20-240  20-40 A T
 Ja 22-240  25-50+ 5 31

Heel brood 05 kg = - 180-220  50-70 2

Broodjes = - 180-220  30-50 3

Brood &  J5a  180-220  30-60 A T

Diepvriespizza's I 250 1020 _\_”i_n_’_ ;
%)  Ja  180-190 = 45-60 2

Harigetaarten B 6 wewm s L
 Ja  180-190  4s-70¢+ > 3 T
©  Ja  190-200  20-30 3

Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ; ;
~Ja  180-190  20-40¢+ > 3 1

Lasagne/Hartige taartjes = - 190 - 200 40 - 65 ;

Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25-45 ;
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BEREIDINGSTIJD

NIVEAU

RECEPT FUNCTIE VOORVERW. %TEMPERATUUR(°C)§ (Miny EN ACCESSOIRES
‘I;:ms;\:‘l:‘flse/egagsvlees / rundvlees / > ) 190-200 60 - 90 ;}
gfgraden varkensvlees met korst ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kip / konijn / eend 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkoen / gans 3 kg s - 190 - 200 90 - 150 ;”
%T;t“k']teg)e oven/in folie = Ja 180 - 200 40-60 3,
g:%:tlgne,?o?rggtttzg aubergines) X Ja 180 - 200 >0- 60 "é"‘

Toast @ - 3 (hoog) 3-6 "l

Visfilet / moten vis @ - 2 (Medium) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. vivr
\Ii\;or;sgj;‘issj/el::bab / spareribs / ) i (Mggllzrp i 15-30%%% 2 vir
Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55-70%% 2., Q
Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35-50** -\...3=...,-
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** ;,

Geb. aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Groentegratin - 3 (hooq) 10-25 ;,
Complete maaltijd: Vruchtentaart _ . 5 3 1
Eg;zgga %)/ lasagna (niveau 3)/vlees &) Ja 190 40-120 Al A= L
Lasagne en vlees 2 Ja 200 50 - 120* _‘éﬁ ;,
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* _\é, ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50 _‘éﬁ ;,
Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* ;,
Vieesstukken i 200 50-1200 | 3,

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten” gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder
heteluchtcirculatie. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

vow — —_—
% KX
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HetelLucht
AUTOMATISCHE = s o =3
FUNCTIES , . )
Stoofschotels Vlees Maxi Bereiding Brood Pizza Gebak
[ VR r~ LY | E— \ ‘ M
ACCESSOIRES
Rooster Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml

op het rooster

ovenschaal op rooster

water
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ONDERHOUD EN REINIGING

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Droog af met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het bereiden

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.
+ Reinig de ruit van de deur met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken (indien
aanwezig).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning .
« Het bovenste verwarmingselement van de grill kan
omlaag worden gezet, om het bovenste paneel van
de oven te kunnen reinigen.

ACCESSORIES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN
(ALLEEN BIJ BEPAALDE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen.

Deze voeringen zitten op de roostergeleiders:
Wanneer de roostergeleiders opnieuw worden
geplaatst en vastgezet zorg er dan voor dat de haken
aan de bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

[ 0
o 0

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

Laat het apparaat daarna afkoelen en gebruik een
niet-schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice wanneer u
de voeringen wilt vervangen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen gloeilampen van 25-40 W/230 ~V
type E-14, T300°C, of halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt
is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/20009).
De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Klantendienst.

- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw
blote handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken
schade kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat
het beschermkapje is teruggeplaatst.
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BRENG HET BOVENSTE
VERWARMINGSELEMENT OMLAAG

(ALLEEN BIJ BEPAALDE MODELLEN)
1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

2 ——x\
e
/ \‘ <.

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt
u het op de daarvoor bestemde steunen aan de
zijkant.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen
in de richting van de oven, de haken van de
scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

\

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

De oven werkt niet.

letter "F" gevolgd door een
- nummer of letter.

Op de display verschijnt de

De tekst op het display is

- Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.
- Loskoppeling van het
. elektriciteitsnet.

Softwareprobleem.

Er is een andere taal

Oplossing

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning
- heeft en of de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te

. controleren of het probleem opgelost is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer ,

- dat volgt op de letter "F".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde

onduidelijk, het display lijkt ingesteld. Klantenservice.
- kapot te zijn.
[r— - = [re— . . . . .
Hi-=|H Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
« Op onze website docs.whirlpool.eu
mI:-':I- «  Gebruik makend van de QR-code
- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
— Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het
n identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Kpamko pvkoeodcmeo

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL
3a aa nonyyasaTte MNO-MbJIHO CbAENCTBUE,

pernctpupanTte Bawua ypeq Ha
www.whirlpool.eu/register

A Mpeaw fa nsnonsBarte ypefa, npoyetete BHUMATENHO
MHCTPYKLUMNTE 32 6e30MmacHoCT.

ONMMNCAHUE HA YPEAA
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1. lNaHen 3a ynpaBneHune
2. BeHTunatop

3. Kpbrbia Harpesarten
(He ce Bk aa)

4, Hocaun
(HMBOTO € MOCOYeHO Ha npeaHaTa
CTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtuuka

6. fopeH HarpeBaTenieH enemeHT /
Mpun

7. Jlamna

8. Touka Ha NocTaBAHEe Ha coHAa
3a Meco (aKo 1Mma)

9. 3aBojcKa Tabenka
(He NnpemaxBawnTe)

10.[loneH HarpeBaTen
(He ce Bk aa)

MAHEJN 3A YNPABJIEHUE
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=) copeccchocccse

1. NAB QAUCNNIEN

2. OCBETJIEHUE
3a BK/./U3KN. Ha namnara.

3. BKJ1./U3KJ.

3a BKJIIOUBAHE 1 M3KJ/HOUBaAHE Ha
¢dypHaTa n He3abaBHO cnupaHe Ha
n3nbnHABaHaTa GyHKLMA.

4. HA3AA4

3a BpblLaHe KbM NpeaxogHoTo
MEHI0 MPY NPOMSAHA Ha
HacTpoWmKara.

ecjocccccccccccccce
.

ecjeccoce
ecjecccce

0
.
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5.BbPTALY CEBYTOH / BYTOH
6TH SENSE

3aBbpTeTe o, 3a Ja ce
npuaBm»KBate No GyHKUUMTE "

3a HaCTpoOWKa Ha NnapameTpute

Ha roTBeHe. HatucHete (§) 3a
n3bnpaHe, HaCTpoMBaHe, JOCTbN

1 NOTBbPXKAABaHE Ha GyHKUUUTe
NN NapameTpuTe, a CblUo 1 3a
Hayasio Ha Nporpamara 3a rotBeHe.

6. TEMIMEPATYPA
3a 3ajaBaHe Ha TemnepaTypara.

\O solecscheceee

7. BPEME

3a cBepsABaHe Ha YaCOBHMKa U
3a/laBaHe Ha NPOAbIIKUTENIHOCTTA
Ha roTeeHe.

8.CTAPT

3a BKNoYBaHe Ha GyHKLUMN 1
NoTBbPXKAAaBaHE Ha CTONHOCTUTE
Ha mapameTpuTe.

9. BECEH ANCNNEN

Whjr/lﬁool



NMPUHALONEXHOCTHU

PELLUETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXOAHE

| TABA 3A MEYEHE

| NTb3rALLM BOOAYU *
: (CAMO MPU HAKOM
. MOZIENW)

COHJA 3A MECO
(CAMO IMPU HAKOWU MOJENN)

BpoAT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXKE Aa € Pa3fnNueH B
3aBMCMMOCT OT 3aKyneHus Moaen.

Apyrvi nprHaanexHoCT MoraT fia Ce 3aKynaT OT OTAena 3a
cnennpofaxobeHo obcnyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAONEXXHOCTU

BkapanTe peweTbyHUA padpT XOPU3OHTANHO, KaTo ro
nab3HeTe BbB BOJAUNTE, KaTO BHUMaBaTe CTpaHaTa C
noBAMrHaTUA pbb fa coum Harope.

LlpyrvlTe NPUHaONEXHOCTN, Hanpumep TaBaTa
3a oTuexXaaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NOCTaBAT
XOPU3OHTAJZIHO MO CbWNA HAaUYNH KaTO peleTbyHNA

paodT.

3AKPENBAHE HA TUTb3rA4YUTE (AKO MIMA)
Canete BopaunTe oT ypHaTa 1 MaxHeTe
naacTMacoBuTe npeanasuTenn ot nNib3raunTe.

3akpeneTe ropHaTa ckoba Ha
nab3raya Kbm Bogaya u A
BKapauTe JOKpaun HaBbTpe.
—j CnycHeTe Ha MACTOTO 1

L BTOpaTa ckoba.

3a fa 3akpenuTe Bofava,
HaTUCHeTe foNHaTa YacT
Ha WMNKaTa 34PaBo KbMm
Bofaya. [posepeTe gann
nnb3raunTe ce ABMKaT
cBobopHo. NMoBTOpEeTe
onucaHuTe CTbMKN 3a
ApYrva BOAAY Ha CblOTO
HUBO.

Mong, umanTe npeasu;: MNnb3raynte moraT aa ce MOHTUPaT
Ha BCAKO OT HMBaTa.

MN3BAXKAAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

. 3a a cBanuTe Hocay, NOBAUrHETE ro 1 nocne
BHVMMATENHO U3TerneTe A4oJIHaTa My 4acT OT rHe3aarta:
Cnep ToBa MOXe Aia U3BaauTe Hocaua.

. 3a fa nocTtaBMTE HOCA4y Ha MACTOTO MY, MbPBO

ro BKapanTe B ropHuTe rHesga. lpbxTe Hocaua
NoBAMIHAT, BKapanTe ro BbB ¢pypHaTa 1 ro cnycHere
BbPXY AONHUTE rHe3a.
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OYHKLUU

KOHBEHLMOHAJIHO MNMEYEHE

3a roTBeHe Ha BCAKaAKBU ACTUA CaMO Ha €JHO
HWBO.

reyn

3a neyeHe Ha rpun Ha MbpPXonu, keban,
HaZeHWLW, MPUroTBAHE Ha 3eN1eHYYKOB OrpeTeH
1 npenunyaHe Ha xna6. Korato neyete meco,
npenopbyBamMe Aa U3Mon3BaTe TaBaTa 3a oTUeXAaHe,
3a fia cbbOumpaTe oTaenAHNTE NPY NeYeHeTO COKOBE:
MocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa MOJA peLleTbyYHUA
padT 1 HanelnTe B HeA MOMIOBMH NUTHP NUTENHA BOAA.

g‘() OOPCUPAH Bb3YX

3a eJHOBPEMEHHO roTBeHe Ha HAKOMNKO ACTUA
(HaM-mHoOro Tpu) Npu egHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3nuyHn HMBa. Ta3n QyHKLMA MOXKe Aa ce M3Non3Ba
3a roTBeHe Ha pa3nIMyHM XpaHu 6e3 npemMmnHaBaHe Ha
MVPpU3MUTE OT eiHaTa XpaHa KbM fpyrara.

MEYEHE C KOHBEKLUA

——/ 3a roTBEHe Ha MeCo, NeYeHe Ha KelkoBe C
MBAHEX U MbAHEHW 3eNIeHYYLW, NOCTaBeHM CamMo Ha
eAHO HYBO. Tasn dyHKUWA cb3faBa claba, NepuoanyHoO
NpeKbCBaLla UMpKyaumsa Ha Bb3gyxa, KOSTO
npenoTBpaTABa MPEKOMEPHOTO M3CbXBaHe Ha XpaHaTa.

th

i) QYHKLIUU 6™ SENSE

—= CIALKMLIN 1 KEMKOBE

Tasn ¢pyHKUMA aBTOMATMYHO 136Mpa Hal-
pobpaTta TemnepaTypa U MeTof 3a rOTBEHE 3a BCUUKM
BMAOBE CNAAKULLN.

CNEUMANHU OYHKLNIA

2 BbP3O NPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE

3a 6bp30 NpeaBapuTeNHO 3arpsaBaHe Ha
¢ypHaTa. Cnep KaTo NpefBapUTENIHOTO 3arpsABaHe
npuknoum, ypHaTa aBTOMaTUYHO 1M3bupa
¢yHKUumATa ,KoHBeHUMOHaNHO rotTeeHe”. M3yakante
npeaBapuUTENHOTO 3arpsiBaHe Aa 3aBbplun, Npean aa
nocTaBUTe XpaHa BbB pypHaTa.

TURBO GRILL (TYPBO I'PUN)

3a neyveHe Ha egpy NapyeTa Meco (AKonaH,
roBeX o neveHo, nune). lMpenopbyuBame aa
n3non3paTe TaBaTa 3a OTUEXJaHe, 3a a Cbbupate
OTHAeNnAHuTE NPU roTBEHETO COKOBe: [locTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOE OT HMBATa NoJ pewweTbyHNA padT 1 Hanente
B HeA MOJIOBUH NUTBP NuTeriHa Boga. C Ta3un GyHKUmMA
MO>Ke [la N3M0J3BaTe BbPTAWMA Ce W (Korato 1ma).

th

=i ) QYHKLIUW 6™ SENSE

3AAYWEHU ACTUA

Ta3n pyHKUMA aBTOMaTUYHO 1M3bmpa Har-gobparta
TemnepaTtypa 1 MeToj 3a roTBeHe 3a ACTUA C nacTa.

@ MECO

Ta3n dyHKUMA aBTOMATMUYHO N3bmpa Hal-
pobpata TemnepaTtypa 1 MeTof 3a roTBeHe 3a
meco. Tasn GyHKUMA OT Bpeme Ha Bpeme akTuBupa
BEHTMNATOpa NPW HMUCKa CKOPOCT, 3a Aa NpeaoTBpaTH
npecylwaBaHeTo Ha XpaHara.

MAXI COOKING (MAKCW NEYEHE)

X Ta3un dyHKLMA aBTOMATMYHO 136Upa Hail-
[06puA pexnm 1 TemnepaTtypa 3a roTBeHe Ha
ronemm napyeta meco (Hag 2,5 kg). Npenopbusa ce
Mo Bpeme Ha roTBEHETO MecoTo fa ce obpblya, 3a
[la Ce NOCTUIHe PaBHOMEPHO 3annyaHe oT ABeTe
CcTpaHu. Han-nobpe e MecoTo NnepnoamnyHo aa ce
MosiMBa CbC COCa, 3a Aa ce nsberHe nscylaBaHe.

ECO OOPCUPAH Bb3AYX*
&

3a npenunyaHe Ha eAHO HMBO Ha NapyeTa Meco
C NbHKa unu ¢une. NpekomepHOTO N3CbXBaHE Ha
XpaHaTa ce npefoTBpaTABA Nopaan cnabata, NpekbcBalya
OT Bpeme Ha Bpeme LmpKynauua Ha Bb3ayxa. [pu
n3nonseaHe Ha Tasn ECO ¢pyHKUMA namnaTa ocTaBa
M3K/OYeHa No BpemMe Ha roTBeHeTo. 3a Aa U3non3sare
nporpamara ECO n cboTBeTHO fa onTumm3npare
NnoTPebNIEHNETO Ha eHeprnAa, TPA6Ba Aa He OTBapATE
BpaTuuKaTa Ha QypHaTa, AOKATO ACTUETO He CTaHe roTOBO.

{§¢ NOAADBPKAHE HA TOMJIMHATA

<. 33 3aMa3BaHe Ha TOKY-L40 CrOTBEHA XpaHa
ropeuya n Xxpyrnkasa.

- BTACBAHE

“='3a ONTMMasHO BTacBaHe Ha CNajKo UM CONEHO
TecTo. 3a a OCUrypuTe KaueCTBEHO BTAaCBaHe, He
BK/toUBanTe GyHKUMATA, ako dypHaTa e BCe ole
ropeia cnep npeaxoAHOTO FOTBEHE.

XNAb

Ta3n GpyHKLMA aBTOMATUUYHO 136Upa Hall-
pob6paTa TemnepaTypa U MeTof 3a FOTBEHE 3a BCUMYKU
BUaoBe xnno.

MALA
Ta3n ¢yHKLMA aBTOMATMYHO 136mpa Hal-

pobpata TemnepaTypa U METO[ 3a FOTBEHE 3a BCUUKM
BMAOBE nuua.

{50} SMART CLEAN (MIHTEJIUTEHTHO
= MOYNCTBAHE)

(CAMO NPU HAKOW MOJENN)

[encTeBreTo Ha napara, KOATO ce nycka no
BpeMe Ha TO3U crneymraneH UMKb/ Ha NoYncTBaHe,
NO3BOJIABA IECHOTO NOYNCTBAHE HAa 3aMbpPCABAHNA U
ocTaTbuUM OT XpaHa. Hanente 200 ml Boga Ha AbHOTO
Ha dypHaTa 1 akTMBMpanTe PyHKLMATA, KOraTo
¢dypHaTa e cTygeHa.

* OYHKLMATA Ce 13MON3Ba KaTo eTaloHHa B AeKnapaLATa 3a
eHeprumHaTa epeKTMBHOCT CbrnacHo pernameHT (EC) 65/2014
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U3MNOJI3SBBAHE HA YPEAA 3ATNPDB MNMbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
Korato BkntounTte ¢pypHaTa 3a nbpBuM NbT, TPAGBa Aa
CBEpUTE YAaCOBHMKA.

s P>
- I- !- I-

[lBeTe undpwu 3a yacoseTe e 3aroYHaT Aa MUraT:
3aBbpTeTe OYTOHA, 3a [la 3afa[leTe YacoBeTe, 1
HaTucHeTe (§) 3a NOTBbPXAEHME.

ﬂ,BeTe Ll,I/Id)pI/I 3a MUHYTUTE WWEe 3ano4YHaT Aa MuUrart.
3aBpreTe 6yTOHa, 3a [a 3ajjafjeTte MUHYTUTE "
HaTUcCHeTe @ 3a NoTBbpKAEHNE.

Mona, umarTe npeasua: Korato nak nouckaTe aa ceepute
YaCOBHVIKa, HaTUCHETE 1 3afpbXTe MoHe 3a eHa
CeKyHAa, Korato GypHaTta e 13K/oYeHa; cief ToBa 13nbiHeTe
OnNMcaHnTe no-rope cTbnky. Cnea NPOAbIKUTENHO
NpeKbCBaHe Ha 3aXPaHBaLLOTO HaMPEeXeHVe MOXe Aa ce
HaNoXW OTHOBO Aia CBEPUTE YaCOBHMKA.

2. HACTPOMKA

Mpwn HeO6XOAMMOCT MOXKe Aa MPOMEHMTEe MepHaTa
efvHuUUa 3a Temnepatypata (°C no nogpasbupaHe) n
HOMWHaNHNA KOHCYMUpPaH Tok (16 A). MNpu n3knoyeHa
dypHa HaTUCHeTe 1 3a4pbXKTe [ MOHe 3a NeT CeKyHAMW.

7
= °C

PR
i

3aBbpTeTe KonyeTo 3a U360p, 3a Aa n3bepete
MepHaTa eAnHMLA, a cNief TOBa HaTUCHeTe (§) 3a
NoTBbpXXAaBaHe.

3aBbpTeTe KonyeTo 3a 13bop, 3a aa nsbepete
HOMVHA/NHNA TOK, a CNlef TOBa HaTucHeTe (§) 3a
NoTBbpKAaBaHe.

Mongs, umarte npeasua: OypHaTta e NporpaMmmpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMallHa enekTpuyecka MHCTanaLms, Koato
NO3BOMABA BKJIIOYBAHE Ha ypean C MOLHOCT Haf 3 kW (16
A): Ako BalwaTa enekTpuyecka MHCTanaLma e 3a no-Maska
MOLLHOCT, TPsbBa a HaManuTe Tasu cTorHoCT (13 A).

3. 3ArPABAHE HA ®YPHATA

HoBata ¢ypHa moxe fa n3nycka MMpr3Mmn, oCTaHanu
OT Npoueca Ha HeMHOTO npon3BoacCcTBO: TOBa €
Hanb/IHO HOPMaJIHO.

I'Ipenm Aa 3arfnoy4yHeTe fa rotBuTe XpaHa BbB cl)ypHaTa,
npenopbyBamMe Oa A HarpeeTe npa3Ha, 3a Aa
npemaXHeTe OCTaTbyHUTE MVIpI/I3MI/I.

CBaneTte npeAnasHUA KapTOH U NPO3PAYHOTO
donno ot pypHaTta n n3Bagete HammMpalmTe ce B HeA
NPUHaANEeXHOCTN.

Harpente ¢ypHata no 200 °C n A ocTaBeTe Taka

3a OKOJ0 Yac, KaTo 3a No-fo6bp epekT BKAOUMTE
uMpKynaumaTa Ha Bb3ayxa (Hanpumep ,DopcmpaH
Bb3ayXx" unu ,lMeyeHe ¢ KoHBeKUMA").

Cna3BanTe yKa3aHMATa 3a NPaBWUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
byHKUMATA.

Mons, nmaiiTe npensna: Cnea nbpBOTO M3MOM3BaHe Ha ypeaa
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. U3BUPAHE HA ®YHKL A

Korato ¢ypHaTa e nsknioueHa, fa gmucnnes ce nokassa
CaMo YaCoBHUKBT. HaTucHeTe n 3agpbxte () ,3a

Aa Bknounte pypHata. 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a Aa
npernepare OCHOBHUTE GYHKUUM (Ha neBna gucnnen).
N36epeTe xkenaHata GyHKUUA U HaTUCHETE é@

=

3a pa n3bepete noadyHKLMA (KOrato uma), Nbpso
n3bepeTte oCHOBHaTa GyHKUMNA N HATUCHETE @% ,
3a la NOTBbPANUTE 1 1a MPEMMHETE KbM MEHIOTO Ha
n3bpaHata GyHKUMA.

3aBbpTeTe 6YTOHQ, 3a fa Npernegate noagdyHKUUnTE
Ha gecHua gncnnen. M3bepete xenaHata nogdyHKUmMA
1 NOTBbPAETE C

2. HACTPOMBAHE HA OYHKLIMATA

Cnep kaTo n3bepete HeobxoanmaTa GyHKLUA, MOXKeTe
[la NpoOMeHnTe HacTpolkute K.

JvcnnesT nokas3Ba NocneoBaTeNIHO HACTPOMKNTE,
KOWTO MOraT Aia ce MPOMEHAT.

TEMIEPATYPA / HABO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnea mura cumeonst °C unu °F, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a Ja NPOMEHNTE CTONHOCTTA, CNef, KOeTo
HaTUCHeTe , 3@ Aa NOTBbPANUTE 1 Aa NPEMMHETE KbM
APYrUTe HaCTPOWMKM (KOraTo € Bb3MOKHO).
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CblueBpeMeHHO MOXKe ia MPOMEHNTE U HABOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpegHo, 1 = cnabo).

Mons, umaiite npeasna: Cnep cTapTvpaHe Ha GyHKUMAT],

TeMnepaTypaTa 1 HABOTO Ha rpusia MOraT fla ce MPOMeHST
HaNpPaBO C HaTUCKaHe Ha  [§¢ 1M CbC 3aBbpTaHe Ha OyToHa.

NPOOBJIKUTENHOCT

Korato cumeonst & mura Ha gucnnes, usnonssaiite
6yTOHa, 3a jJa HACTPOMTE XKeflaHOTO BpeMe 3a FOTBEHE,
1 HaTUCHeTe (g) , 3a Aa NOTBbpANTE.

He e Heob6xoanmo fa 3aaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE,
aKo McKaTe Aa ynpasnABaTe roTBEHETO PbYHO:
HatucHete (9) ,3a fa noTebpAuTe 1 Aa ctaptuparte
dyHKLMATA.

B TakbB cnyyan He MOXe fja 3afjaBaTe Kpas Ha
BpemeTo 3a rotBeHe (END), kato nporpamupate
OT/IOXKEH CTapT.

Mons, nmaiiTe npensua: No BpemMe Ha roTBeHeTO MOXe Aa
npomeHaTe 3aJadeHaTa B HaYanoTo NPOObIKUTENHOCT Ha
roTBeHe; 3a Lenta HatucHete () : 3aBbpreTe OyToHa, 3a ja
MPOMEHUTE BPEMETO, 1 HATUCHETE (g) 3@ MOTBbPXKAEHME.

3AOABAHE HA BPEMETO HA 3ABBPLLUBAHE HA
FOTBEHETO (END)/

OTJIOXEH CTAPT

Mpy MHOTO GYHKLUN CNep KaTo 3ajafeTe Bpeme

3a roTBEHE, MOXKETe [1a OTJIOXKUTE CTAapTa Ha
byHKLMATA, KaTo Nporpamupare KpaHusa yac. Korato
BPEMETO Ha 3aBbpLUBaHE HAa TOTBEHETO MOXe Aa ce
NPOMeHsA, ANCNNEAT NOKa3Ba OYAKBAHOTO BPeMe Ha
3aBbpLBaHe, a CMMBONDBT (V) Mura.

AKO e HeobxoanMo, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fa 3ajajeTe
BPEMETO Ha NPUKJIUYBAHE Ha FOTBEHETO, C/le] KOeTo
HaTucHeTe [> , 3a [a NOTBbpAUTE 1 Ja CTapTupaTe
¢dyHKumATa. [NocTaBeTe xpaHaTa BbB PpypHaTa 1
3aTBOpeTe BpaTuykata: OyHKumMATA We cTapTmpa
aBTOMATMYHO C/ief; Mepuog OT Bpeme, KOMTO e U3UMCieH
TaKa, Ye roTBEHEeTO Ja 3aBbpLUM B 3aJafeHNA Yac.

Monga, umante npensu: lNporpammpaHeTo Ha OTIIOXEH
Yac 3a CTapTMPaHe Ha FOTBEHETO e OTMeHN Ga3aTa

33 NpeABapuTENHO 3arpaBaHe Ha dypHaTa. DypHaTa
NOCTENEHHO e AOCTUrHe HeobxoanMaTa TeMnepaTypa,
KOETO 03HauaBa, Ye BPeMeTO 3a roTBeHe Lie e Manko no-

ABAro OT NOCOYEHOTO B roTBapcCkaTta TabnumLa.

o Bpeme Ha 1M34aKBaHeTO MOXE C MOMOLLTA Ha KOMYeTo Aa
NPOMEHWTE NPOrPaMMPaHOTO BPEME Ha 3aBbPLUIBAHE Ha
FOTBEHETO.

HatucHete { wnn () , 3a Aa NPOMEHWTe HacTpoWKaTa
3a TeMnepaTtypata Uv BpeMeTo Ha roteeHe. Korato
NPUKIIOUNTE, HaTUCHeTe (§) , 3a fja NOTBbpAUTE.

Mons, nmainTe npeasua: CTapTpaHeTo CbC 3aKbCHEHVE He ce
npeanara 3a eyHkummte Grill v Turbo Grill,

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLMATA
Cnep KaTo NpunoXKute HeobxoANMMUTE HAaCTPOMKMY,
HaTucHeTe [> , 3a Aa akTMBMpaTe GyHKLUUATA.

Mo BCAKO Bpeme MoXe fla HaTUCHeTe U 3aabpxKuTe
() , 3a pa noctaBMTe aKTMBHATA B MOMEHTA GYHKLMA
Ha nmaysa.

4. NPEOABAPUTEJTHO 3ATrPABAHE

Hskon ¢yHKLMKM BKNoUBAT pa3a Ha NpeaBapuUTENTHO
3arpsBaHe Ha pypHaTta: Cnep cTapTrpaHe Ha
GYHKUMATA Ha Jucnnes ce Noka3Ba MHAWKaLUSA 3a
aKTMBMpaHe Ha pa3aTa Ha NpeABapuUTENIHO 3arpsiBaHe.

KoraTo Tasu ¢asza npukouun, ce yyBa 3ByKOB CUTHan
1 Ha gucnnes ce n3sexaa UHpopmaymsa, ye dpypHata e
[OCTUTHANa 3ajafeHarta Temnepartypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTnyuKaTa, MOCTaBeTe
XpaHaTa BbB ¢pypHaTa U HaTUCHeTe ,3apa
3amnoyHe roTBEHETO.

Mongs, nmanTe npeasna: AKO NocTaBmTe XpaHaTa Bbe dypHaTa,
Npeav NPeaBapUTeNHOTO 3arPABaHE [a 3aBbpLUK, Pe3yNTaTbT
OT rOTBEHETO MOXE [1a He € 3a[JOBONUTESNEH.

OTBapsAHETO Ha BpaTMUKaTa Mo Bpeme Ha dasaTa 3a
npeABapuUTENHO 3arpsaBaHe NocTaBa GYHKLUMATA B PEXMM Ha
nayaa.

BpemeTo 3a roteeHe He BKI0YBa Gasa 3a NofarpasaHe.

C nomotTa Ha By TOHa MOXe MO BCAKO BPeMe Aa NPOMeHWTe
TemMnepaTypata, KOATO McKaTe Aa 6bae JOCTUrHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

[po3ByuyaBa cMrHan v AuUCneaT Nnokassa, ye
rOTBEHETO € 3aBbpLUnIIO.

3a ja yab/KMTe BpemMeTo 3a rotTBeHe 6e3 aa
NPOMEHATe HAaCTPOWKUTe, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
3ajjafieTe HoBa NPOABLIKATENIHOCT 1 HaTUCHeTe [> .
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. OYHKLUWNN 6" SENSE

Bb3CTAHOBABAHE HA TEMITEPATYPATA

KoraTo no Bpeme Ha roTBeHeTO TemnepaTtypaTa BbB
dypHaTa cnagHe Nnopaam oTBapAHE Ha BpaTMYKarTa,
aBTOMATUYHO Ce akTUBMUpa cneumnanHa pyHKUMA 3a
Bb3CTaHOBABAHe Ha 3ajajeHaTta Temnepartypa.
[okaTo TemnepaTtypaTa ce Bb3CTaHOBABA, Ha Aucnnesn
ce BUXKAa aHUMauua (,3Mmmna“), KoATo n3vesBa, Korato
TemnepaTtypaTa AOCTUIHe 3afafeHaTa CTOMHOCT.

<

- - "'EI'E °C

3a nocTuraHe Ha Han-goO6bP pPe3ynTaT OT FOTBEHETO,
MPOABIIKMUTENIHOCTTA HA MPOrPaMMpPaHUNsA LMK 3a

roTBeHe Ce yBesinyaBa B 3aBUCYMOCT OT TOBa KOJIKO
ABJIrO BpaTMyKaTa e CToANa OTBOPEHa.

. CMEUMANTHN OYHKL N

SMART CLEAN

3a pa akTuBmupate ¢yHkymaTta “Smart Clean”,
n3vyakante pypHaTa Aa ce oxnagu u cunete 200
ml Boga No AbHOTO Ha BbTPELIHOCTTA, e KOeTo
3aTBOpeTe BpaTnyKaTta Ha dypHara.

BnesTte B cneunanHute pyHKummn & n 3agbpTeTe
6yTOHa, 3a fa n3bepete (& oT meHioTO. Cepg ToBa
HaTucHeTe (§), 3a Aa NOTBbpAUTE.

HatucHete [> 3a He3abaBeH cTapT Ha LMKbAa Ha
NOYNCTBAHE UMM HATUCHeTe , 3@ Aa HacTpouTte
BPEeMeTO 3a Kpal/OTNoKeHnA CTapT.

B Kpas Ha UMKbna oTCTpaHeTe OCTaHaaTa BbB
dypHaTa Bofa 1 3anoyHeTe NOYMCTBaHe C NOMOLYTa
Ha rbba, HaBNa)kHeHa c ropelya Boja (MoUYNCTBAHETO
MOXe [la He e yCnewHo, ako ce 3abaBu ¢ noseye ot 15
MUHYTW).

Mons, nmarTe npeasua: NMpoOdbIKUTENHOCTTA Ha LUMKba 3a
MOYNCTBAHE HE MOXe [1a Ce HaCTPOWBa

. U3NON3BAHE HA COHAATA 3A MECO (AKO VIMA)

MpunoxeHaTa coHAa 3a Meco NO3BONABA
N3MepBaHeTO Ha TOYHaTa BbTpeLlHa TeMnepaTypa Ha
XpaHaTa Nno BpeMe Ha roteeHe. /Ianon3eBaHeTo Ha
CEeH30pHa COHAA 3a Meco Ce MOo3BOJIABa CaMO 3a HAKOU
byHKLMN 3a roTBeHe (KOHBEHLMOHANHO roTBeHe,
DopcnpaH Bb3AYX, MNeueHe ¢ KoHBeKuus, Typbo rpun,
6th Sense Meco n 6th Sense Makcu rotTseHe).

OT MHOIO Ba)XHO 3HauYeHVe e Aa
nocTaBMTe COHAATa NPaBUITHO, 3a Aa
ce nonyyat nepdeKkTHN pesynTaTn
OT roTBeHeTo. BKkapanTe coHpaTa B
Hal-mececTaTa 4acT, KaTo n3bsarearte
KOCTW U MA3HUHW NO MeCoTO.

MNpn NpUroTBAHE Ha NTUYE Meco
coHpaTa TpAbBa Aa ce BKapa
CTPaHWYHO, NO CpefaTa Ha rbpaunTe,
KaTo ce o6pblya BHMMaHME BbPXbT 1
[a He nonagHe B Kyxa yacT. AKo
MEeCOTO e C HepaBHOMEpPHaA
AebenunHa, npoeepeTe Aanu e fobpe CroTBeHo, Npeaun
Aa ro nssagute ot ¢pypHarta. CBbpxeTe Kpas Ha
coHpaTa C OTBOPaA, Pa3MNoIoXKeH Ha AACHaTa CTeHa Ha

BbTPeLWHOCTTa Ha pypHaTa. Korato coHfaTta 3a meco
6bAe BK/IlDYEHA KbM BbTPELWHOCTTa Ha pypHarTa, we
NPO3BYYM 3ByKOB CMIHaN 1 BbpXy ANCNeA ce NoKa3Ba
CUMBON ¥ LeneBaTa Temneparypa.

AKO coHpiaTa 3a Meco e BKJIloUeHa Nno BpeMe Ha
n36upaHe Ha GyHKLMA, AUCNNEAT Ce MPEBKIIOYBA Ha
LiefieBaTa TemMnepaTtypa Ha CoHfaTa 3a Meco no
nogpasbupane.

HatucHete & |, 3a ma cTapTupate HacTpoOiiKUTe.
3aBbpTeTe OyTOHA, 3a a 3afaAeTe Lenesata
TemnepaTtypa Ha coHAaTa 3a Meco.

HatucHeTe 6yToH (§) , 3a fa NoTBbpPAMUTE.

I
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3aBbpTeTe OYTOHA, 3a Ja 3ajajeTe TemnepaTypaTa Ha
BBTPELHOCTTA Ha dypHaTa.

HatucHete @ wnmu [> ,3a ga notebpauTte u aa
CTapTupaTte nporpamaTta 3a roTBeHe.

o Bpeme Ha nporpamara 3a roTBeHe gucnnear
NnoKasBa LeneBaTa TemnepaTtypa Ha coHAaTa 3a

Meco. Korato mecoTo gocTurHe 3agajeHara uenesa
TemnepaTtypa, nporpamara 3a roTBeHe cnmpa u
ancnneat nokassa “End” (Kpaii). 3a ga ctapTtupaTte
OTHOBO NporpamMara 3a rotseHe ot “End”, kato
3aBbpTuMTE BYTOHA, MOXeTe fa perynupare Lenesara
TemnepaTtypa Ha coHAaTa 3a MeCO, KakTO € NMOCOYEHO
no-rope. HatucHete @ wunu [> , 3a ga notebpaunte
M ga cTapTupaTe OTHOBO NMporpamaTta 3a roTBEHe.
Monga, umaiTe Npeasua: No Bpeme Ha NporpamMarta 3a
rOTBEHE CbC COH/IA 33 MECO MOXeETE [1a 3aBbPTUTE OYTOH3,

3a [la NPOMeHuTe LieneBaTa TeMnepaTypa Ha COH/laTa 3a
meco. HatucHete & |, 3a Aa perynumpate TemnepaTypaTa Ha
BbTPeLHOCTTa Ha ¢ypHaTa. COHAATa 3a Meco Moxe fa ce
NOCTaBsA Mo BCAKO BPeMe, CbLLO Taka Mo Bpeme Ha nporpama
3a roTBeHe. B 1031 ciyyalt e HeobxoavMo Aa ce 3afaaat
OTHOBO MapameTpuTe Ha GYHKLKMATA 33 FOTBEHE.

AKO COH/aTa 33 MeCo He e CbBMeCTUMa C HAKOA GYHKUWS,
dypHaTa 13KMoUBa NporpamaTa 3a roTBeHe v 13aBa
npeaynpeanTeneH 3ByKOB CUrHan. B 1031 cnydan nsknodete
COHAaTa 3a Meco Wiv HaTucHeTe <<, 3a Aa 3a/1aaeTe Apyra
GyHKUMA. OTNOXEHUAT CTapT M dazaTa 3a NpeaBapUTENHoO
3arpsBaHe He Ca CbBMECTUMM CbC COHAATa 3a MeCo.

. 3AKJIIOYBAHE HA BYTOHUTE
3a fa 3aknounte OYTOHUTE, HATUCHETE U 3aPDbXKTe
OyTOH <9 MnoHe 3a 5 ceKyHAM.

HanpaeeTe cbwoTo, 3a Aa Aebnokupate 6yToHuUTE.

Mons, vmaiiTe npeasna: by ToHUTe MoraT Aa ce 3aK/oYBaT U
Nno BPeme Ha roTBeHe.

OT cbobpakeHWs, CBbp3aHu € 6e30MacHOCTTa, dypHaTa Moxe
[1a C& U3KJTI0YM MO BCAKO BPEME C HaTuCKaHe Ha (1) .
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NMOJIE3HU CBbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJIULA

B TabnuuaTta ca nocoyeHn Han-noaxoasaLmnTe
bYHKUMN, NPUHAANEXHOCTN N HUBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nNnyHuM AcTUA. BpemeHara 3a rotBeHe 3anousar
OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa ce NoCTaBu BbB
dypHaTa 1 He BK/OUBAT NPeABapuUTENIHOTO 3arpsABaHe
(koraTo ce M3MCKBa TakoBa). TemnepaTypuTte u
BpemeHaTa 3a rotBeHe ca Npubnmn3nTenHn n 3aBucAT
OT KONIMYECTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3MNOoN3BaHUTE
NPUHagNeXHoCTU. B HaYanoTo n3non3eanTe Ham-
HUCKUTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTU N aKo XpaHaTa
He ce croTBu fJobpe, NpeMmnHeTe KbM NO-BMNCOKM
CcTOMHOCTW. Mi3non3BanTe goctaBeHnTe C GypHaTa
NPUHaANEXHOCTUN NN MeTanHN GopmMK 3a KENKOBE U
TaBu 3a pypHa (3a NnpegnoynTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Mo>e oa n3nonsBare CblLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OrHeynopHo CcTbKNo (Mupekc) nnn KameHNHOBMK
TaKnBa, HO MMaNTe NpeaBuA, Ye BpemeHarta 3a
roTBeHe LWe 6bgaT Manko No-Abaru.

EAHOBPEMEHHO NPUrOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTUA

C ¢yHKumaTa ,OopcrpaH Bb3ayx" MOXe Aa roteuTe
€IHOBPEMEHHO Pa3/INYHM XPaHUN, KOUTO U3NCKBAT
eflHa 1 Cblla TeMnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHyyum), N3NoN3BarKN PasiNYHN HMBA.
M3BapeTe xpaHaTa, KOATO N3NCKBA NO-Manko Bpeme
3a roTBeHe, 1 0CcTaBeTe BbB PpypHaTa xpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIr0 BPEMe 3a FOTBEHeE.

MECO

M3non3BainTe KakbBTO U Aa e BMJ TaBu 3a GypHa unm
cbpose ,[Mnpekc”, nogxoaawm 3a pasmepa Ha napyeTo
mMeco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha ronemu
napyeTa mMeco, Hain-pobpe e aa NpubaBuNTE Manko
6yNbOH Ha ABHOTO Ha CbAa, KaTo NoJsiMBaTe CbC COC
MeCOTO MO Bpeme Ha rneveHe, 3a Aa npuaagerte BKYyC.
NmanTe npensuna, Ye no Bpeme Ha Ta3um onepauma we
ce nossu napa. Korato MecoTo ce oreye, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnu ro o6BunTe
B aNyMuUHneBo Gonuo.

KoraTo uckate fja neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHoMepHa febennHa, 3a fa ce NOCTUrHe
paBHOMepPHO onuuyaHe. MHoro aebennTe napyeta
MeCO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a neyexe. 3a aa
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-[OSHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MEeCOTO MpuY U3TUYaHE Ha ABe TPEeTM OT BPEMETO 3a
rotBeHe. BHMmaBaliTe npu oTBapAHe Ha BPAaTUYUKaTa,
3alL0TO LWe 13fese ropewa napa.

3a cbbrpaHe Ha COKOBETE OT FOTBEHETO
npenopbyBame [a NOCTaBUTE TaBaTa 3a OTLEXJaHe C
MOSIOBUH NNTBHP MNUTENHA BOAA B HEA HEMOCPEACTBEHO
NoA peweTbyHMA padT, Ha KOMTO e NocTaBeHa
XpaHarta. [lonenTte, Korato € He06X0ANMO.

DECEPTU
foTBeTe GMHM feCcepTn C KOHBEHLMOHaNHaTa GyHKLMA
CaMo Ha egunH paodT.

M3non3BainiTe TbMHN MeTanHu GOopMun 3a KENKOBE 1
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBEHNA peleTbyeH
padT. 3a 1a neyeTe Ha nNoBeye OoT eanH padT, n3bepeTte
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxete
WaxmaTHO popMuTe 3a KeKoBe Ha papToBeTe, KOETO
noanomara onTMmanHaTa UMpKynauma Ha ropelyms
Bb34YX.

3a fa npoBepuTe fanu KerK C Mas € N3neyeH,
nocTtaBeTe AbpPBEHa Kiieuka 3a 3b01 B LUeHTbpa Ha
KenKka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu nsnese yncTa, KemKbT e
roToB.

AKo nsnonsBate He3zanensawm Gpopmm 3a KENKOBE, He
Ma)keTe C Macno pbboBeTe, TbiA KaTo KEMKbBT MOXe Aia
He Cce HaAWrHe paBHOMEPHO OKOJo pbboBeTe.

AKo nsgenueto ce ,HagyBa” no Bpeme Ha neveHe,
N3Mnos3BanTe No-HUCKa TemnepaTtypa ciefBawmsa

NbT N 0OMUCTIETE HAMAIABAHETO HA KONMYECTBOTO
TEUHOCT, KoATO A00aBATe, WIN NO-BHUMATESTHO
pa3bbpKBaHe Ha cMecTa.

3a cnagKkuwmy ¢ BRAaXKHW NABHKN UN TONUHT (UMN3KENK
NIV NIOJOBW NarioBe) nsnonssante GyHKUMATA
JfeueHe c KoHBeKUMA". AKO fOMHATa YacT Ha KelkKa

e HefjoneveHa, ceaneTte padTa Ha NO-AOSIHO HUBO U
npeau nobaBaHe Ha NIbHKATa NOPbCETe OCHOBATA Ha
KelKka C raneTa ot xN1516 unmn 6UcKkBUTL.

NMULIA

Hama)eTe neko TaBuTe 3a nevyeHe c Ma3HWMHa, 3a

Aa Ce rapaHTurpa, 4Ye nmuata NnmMma Xpyrnkasa OCHOBa.
PasHeceTe MouapenaTta no nunuata Npu N3Tn4yaHe Ha
OBe TPETU OT BPEMETO 3a roTBEHE.

BTACBAHE

BuHarm e Han-gobpe ga noKpueTe TECTOTO C BJIaXHa
Kbpna, Npean aa ro noctaBute BbB pypHaTa. Bpemerto
3a BTacBaHe Ha TeCToTO ¢ Ta3n QYHKLMA ce HamansAga
C NpNGNN3NTENHO efHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
cTanHa TemnepaTtypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT okono Yac 3a 1 kg tecro.
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FOTBAPCKA TABJIULA

= - 70 30-50 2
E:S:SBB: ¢ mas / MaHanwnaHosm = a 160 30 - 50 ,él,.
& Nl 0  30-50 4 T
KelikoBe ¢ NnbHKa = . 160 - 200 30-85 *if
(Unn3kelK, Wwpynen, AObIKOB naw) fa 160 — 200 35-90 “;F -\,11-’
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
BuckeuTin / Manku Keiikose fla 150 - 160 20-40 3
[la 150 - 160 20 -40 A
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Cnapgkuwum oT napeHo TecTo Ha 180-190 35-45 _\;’_ ;
Nl 180 - 190 35-45¢+ > 3 T
- a 90 10-150 3
LenyBku Nl 90 130-150 4 1
fla 90 140-160¢ > 3 T
. 220 - 250 20-40 %,
Miua (roHka, Aebena, dokava) & nla 220 - 240 20-40 4 1
[la 220 - 240 25-50+ > 3 1
CamyH xns6 0,5 kg = . 180 - 220 50-70 2
Xne6ue ) ; 180 - 220 30 - 50 3
Xnn6 & nla 180 - 220 30-60 4 1.
. 250 10 - 20 2
3ampa3seHa nuya s S50 1020 m“;’ ;
= Nla 180 - 190 45-60 2
(ce.(e):eeHT;/IKgg?g:Tea, KILL) Ha 180 - 190 45-60 a!;'m -\---1';!:-
Nla 180 - 190 as-70¢+ > 3 T
- fa 190 - 200 20-30 3
Sonosan Conenno R R I RS
Nla 180 - 190 20-40+ > 3 T
Nasans/Mnogosu nutn = . 190 - 200 20-65 3.
MeyeHa nacta/KaHenoHn - 190 - 200 25-45 ;ﬂ
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\NPEQBAPUTEJIHO TEMMEPATYPA  MPOABJIXKUTENHOCT HUBO U

PELIENTA %‘WHK”"'”? 3ATPABAHE (°C) . HATOTBEHETO (Mu+) NMPUHAANEXHOCTU
é;:i?::]/'{gnemxo /ToBexpo / < : ) 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
MeyeHO CBMHCKO C KOpUUKa 2 kg - 170 110 - 150 ;’
Munewko / 3aewko / Matewko 1kg (& . 200-230  50-80% 3
Myewko / Mbwe 3 kg &2 . 190 - 200 90-150 2
xaprun  neuene Gy g =) M2 180-200  40-60  °,
NN KL B -0 soe0 2,
MpeneyeH xnn6 @ — 3 (Bncoka) 3-6 o
Pun6a ¢une/ CrekoBe @ - 2 (CpegHa) 20 - 30%** .‘,_f_,. \;,

. 2-3 f
)I;I:nﬂg;ls:leaé:e6anm/pe6bpua/ @ } (%pmigig)_ 15 - 30%** -\..5..,- \W_if
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpepgHa) 55 - 70** .\,,%,,,. \;Nf
MeueHo rosexpo ananvrne 1 kg - 2 (CpepHa) 35 - 50** ,\é,
ArHewku 6yTyeTa/Kpaka - 2 (CpepHa) 60 - 90** ;,
KapTtodn Ha pypHa - 2 (CpegHa) 35 - 55%* ;,
3eneHUYyKOB OrpeTeH — 3 (Bucoka) 10-25 ;,
e e, Tooios g (oo ) B wewr E2 T
NasaHs n meco [a 200 50-120+ A 1
Meco n kKapTodm da 200 45 - 120* ,\é, ;,
Pn6a n seneHuyun Jda 180 30-50 -«...i_...r &1:,
MNeyeHo meco c NbHKa - 200 80 - 120* ;
g:epL:éTﬁvll\Jn'lgfuzo, arHewKo) ) 200 >0 - 120 l;ﬂ

* Mprbnn3nTenHa NPOOBLIKNTENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXe Aa 1M3BaauTe ACTMATa OT GypHaTa NO PA3NMUYHO BPEME B 3aBUCUMOCT
OT IMYHMTE B npeanoymTaHums.

** ObbpHeTe XpaHaTta Npu 13TdaHe Ha ABe TPETV OT BPEMETO 3a roTBeHe.

*** ObbpHeTe XpaHaTa Npu U3TMyaHe Ha NONOBMHATA OT BPEMETO 33 rOTBEHE

Mons, umaiite npeasna: OyHkumaTa 6th Sense "“Cnagkuium 1 Kenkose” M3non3sa Camo ropHVIA 1 AONHMA 3arpABaLM efleMeHTH
6e3 LUMpKynaumsa Ha GopcrpaH Bb3ayx. He e HeobxoamMo npeaBapuTeHoO 3arpaBaHe.

v 7 —
= il @ =
OYHKUMN
KOHBE:TLé'gz:a”HO lpwun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx  [MeyeHe c KoHBekuna Eko popcupaH Bb3AYX
ABTOMATVYHM & ©2 = =
OYHKLU NN
H 3apyweHun acTua Meco Makcu rotTBeHe Xna6 Muua Cnagkuwu n Kenkose
...... = 1 | | f o)
MPUHALNEX- Tl i
HOCTW TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma TaBa 3a oTuexkaaHe / TaBa 3a Taga 3a oTuexnaHe / Tasa TaBa 33 OTLEXAAHE C
PeweTtbyeH padT 3a KelKk Ha peleTbyHMA MeyeHe UM TaBa 3a GypHa Ha uexa HeXA
padt pelETbUHIA padT 3a rneyeHe NOJIOBMH NUTBHP BoAa
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NOAAPDKA N MOYNCTBAHE

Mpean ga npucTbnUTE KBM
nogApbXKKa WA NouncTBaHe
Ha pypHaTa, ce ybeneTe, ye He
ropeiya.

He nsnonsBaiite ypegm 3a
noymncTBaHe c napa.

BbHLIHW MNMOBBPXHOCTU

« Mouncrete NOBbpPXHOCTUTE Ha dypHaTa C BNaxHa
MUKpodnbbpHa Kbpna. AKO ca MHOTO 3aMbpCeHM,
pobaBeTe HAKONKO Kamnku NoyMcTBaLy npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbplieTte cbC Cyxa Kbpna.

- [la He ce n3non3BaT KOPO3NBHU U abPa3nBHA
nouncTeawm npenapati. AKo nogobeH NpoayKT
CNlyyaiiHO nonajHe BbpXy NOBBbPXHOCTTA Ha ypesa,
nouncTeTe He3abaBHO C BNaXkHa MMKPOPnObPHa Kbpna.

BbTPELWWHU NOBBbPXHOCTU

- Cnep BCAKO roTBeHe n3vyakante dypHaTa fa ce
oxnagu v A nouncTeTe (3a NnpeanoynTaHe, JOKaTo e
olle TOonna), 3a Aa OTCTPaHMTe OTnaraHMATa 1 NeTHaTa
OT XpaHa. 3a OTCTpaHABaHe Ha KOHAeH3MpanaTa Bnara
NpwY neyeHe Ha XpaHu C FONAMO CbAbpXKaHMe Ha
BOAA, M34akanTe PpypHaTa fa ce OXNaAaN HambJIHO 1
n3bbplieTe BnaraTa ¢ Kbpna unm roba.

He nsnonssaite TeneHm
AOMaKVHCKMN rbounyku,
abpasuBHU CTbpranku uanm
abpa3snBHU/KOPO3UBHMN
noyncTeallyn npenapartu, Tbi
KaTo Te MoraTt Aa noBpegAT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepAa.

HoceTte 3awyntHmN PbKaBuuyu.

QdypHaTta Tpsa6Ba ga ce U3KNOUN
OT eNleKTpnyecKaTa Mmpexa
npeaun nsBbplUBaHe Ha KAKBUTO
1 ga 6uno genHocTn no
noaapbKKa.

« [louncreTe CTHKNOTO Ha BpaTaTa C NOAXOAAL TeYeH
MueLy npenapar.

« AKTnBMpanTe dyHkumaATta “Smart Clean” (ako

MMa) 3@ ONTUMAJTHO MOYUCTBAHE HA BbTPELUHUTE
NOBbPXHOCTMU.

- BpatnukaTa Ha dypHaTa MoXe ce cBanu 3a No-necHo
noyncTBaHe.

- [opHWAT HarpeBaTen Ha rpuna Moxe fa 6bae cBaneH
Hapony, 3a fla NOYNCTMTE TaBaHa Ha dypHarTa.

NMPUHALNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHeTe
NpPUHaANeXHOCTUTE BbB BoAa C A0OaBeH TeueH muely
npenapar, KaTo n3non3eaTte pbkaBumuy 3a GypHa, ako
NPUHagNeXHOCTUTE BCe olye ca ropewun. Octatbum
OT XpaHa MOraT fia ce NpemaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
U roba.

MNOYUCTBAHE HA KATAJINTUMHUTE NAHEJIN
(CAMO MNP HAKOW MOAEN)

Ta3n ¢pypHa e obopyaBaHa CbC cneynanHn
KaTaNMTUYHU NaHeNn, KOUTO yNecHsABaT NOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTOo 3a roTBEHe bnarofapeHune Ha
CNeLranHoTO CaMOMOYNCTBALLO NOKPUTUE, KOETO €
MHOTO MOPECTO N MOXe Aia abCcopbupa MasHUHN 1
3aMbpCsBaHUA.

MaHenuTe ca CBbpP3aHU C HOCaYuTe 3a NonMLMTe:
KoraTo pa3mecTBaTe 1 3aKpenBaTe HocauuTe 3a
nonuumnTe, ce yBepeTe, e KyKnuTe OTrope ca BMbKHaTK
B CbOTBETHWTE OTBOPM B MaHeNuTe,

[e]

3a pa ce Bb3nosn3Barte Hal-gobpe ot
CaMONOYMCTBALLMTE CBOMCTBA HA KaTaJIMTUYHUTE
naHenu, npenopbyBame fja HarpeeTte ¢ypHaTa Ao
200°C n ga nopgabpKaTe Ta3n Temnepartypa B TeyeHue
Ha OKOJIO eiH Yac, KaTo n3nonsearte GpyHKUMATa
,IeyeHe c KoHBeKumA”. 1o ToBa Bpeme pypHaTa
TpAb6Ba fa e npa3Ha.

Cnep TOoBa OCTaBeTe ypeAa Aa ce oxnaan u ¢
Heabpa3nBHa rbba npemaxHeTe oCcTaHanuTe
3amMbpcABaHMA OT XpaHara.

Monga, nmante npeasui;: 13non3BaHETO Ha KOPO3UBHM UK

o a abpa3nBHM NpenapaTi, rpyou YeTKK, TeN 3a TbpKaHe Unu
cnpeliose 3a GpypHa, MOXe a NOBPEAM KaTanuTnyHaTa
U I NOBBPXHOCT 1 [1a BAOWW CaMOMOYMCTBALLMTE 1 CBOMCTBA.
0
i CBbpeTe ce C OTAeNa 3a CnefnpofakoeHo obcyksaHe Npu
HEeoOXOAMMOCT OT 3aMAHa Ha NaHenuTe,
CMAHA HA IAMIMNATA

1. N3kntoueTte ypeaa OT eN1eKTPO3axXpaHBAHETO.

2. Pa3BuinTe Kanaukata Ha OCBETUTENIHOTO TANO,
CMeHeTe NlamnaTa 1 3aBuiTe OTHOBO KamnaykaTa.

3. CebpxeTe OTHOBO pypHaTa KbM enekTpuyeckarta
Mpexa.

Mons, umarte npensui;: anon3eante camo KpyLwKmM C
Haxexaema *muka 25 - 40 W / 230 V~, yokbn E-14, T300°C
W xanoreHHn Kkpykn 20 - 40 W/ 230 V~, yokbn G9, T300°C.
KpyluKaTa, M3Nof3BaHa B M3AeNMNeTO, e NpeiHa3HauYeHa
CNeumanHo 3a IOMaKMHCKN Ypean 1 He e noaxoaaula

33 OCBeTABaHe Ha nomelleHra B JoMa (PernameHT Ha

EO 244/2009). KpyLuknTe MOraT fja Ce 3aKkynaT OT Haluma
oTaen 3a cnefnpoaaxobeHo obcnyKeaHe. - He nunarite ¢
pbLe XanoreHHaTa KpYyLWKa, Tl KaTo OCTaBallmTe Mo Hes
oTrneyaTbUy MOraT fa A NoBpeaAT. He n3nonsgarte dypHaTa,
npean aa NOCTaBUTe Ha MACTO KanaykaTa Ha amnara.
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CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH
EJIEMEHT

(CAMO MNMPU HAKOW MOZENW)
1. MaxHeTe CTpaHUYHUTE BOAAUMN.

2. M3terneTe HarpeBaTensa Masiko 1 ro ceaneTe
Hagony.

/
/ \‘ <.

3. 3a 4a NocTaBuUTe HarpeBaTesia OTHOBO, NOBAUTHETE
1 o n3gbpnanite NeKo Kbm cebe cu, KaTo ce
yBEpUTE, Ue ToN ce 6NIOKNPa Ha CTPAHUYHUTE
onopw.

CBAJIAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa cBanuTe BpaTuuKaTa, OTBOpPETE A HaMbBJIHO U
3aBbpTeTe PpUKcaTopnTe B OTBOPEHO NONOXKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa JJOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTuyKaTa C ABe pbue (He A
XBallalnTe 3a gpbrKKaTa).

OTKkaueTe BpaTUUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO A U3TernaTe Harope, 3a Aa nsnese ot
rHespnata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BBPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. MNocTaseTe o6paTHO BpaTUUKaTa, KaTo A
NPUBAMXKNTE KbM GypHaTa, Cllef KOeTo U3paBHeTe
KYKMUYKWTE Ha NaHTWTe C rHe3jaTta UM 1 GpUKCupaiite
ropHaTa YacT Ha BpaTuuKaTa.

4. CnycHeTe BpaTUuKaTa HafloNy U A oTBOpeTe
AOKpan.

CnycHeTe ¢puKcaTopuTe Hagony A0 MbPBOHAYANIHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTe ganu ¢prukcatopuTe ca
CrycHaTu JOKpan.

HaTucHeTe neko, 3a aa nposepwute gann (I)VIKcaTOpVITe
Ca pa3nosioXKeHn NpaBUJIHO.

A

5. MNpob6saiite na 3aTBOpPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anuv TA 3acTaBa yCnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasieHve. AKO TOBa He e Taka, MoBTopeTe
MOCoOYeHNTE No-rope CTbMNKK: BpaTnukata moxe fa ce
noBpeau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

WhWOOI 1



OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

- Hama 3axpaHBaHe c

. eJleKTpoeHeprus.
- YpenwvT e usknoueH ot
. MpexarTa.

Ha pncnnes ce nssexaa “F”,
nocneaBaHo oT Unudpu nnu
- 6yKkBM!.

IncnneAaT noka3Ba HeAcCeH

TEKCT U U3rnexaa e noBpejeH.

PeweHne

. [poBepeTe ganu nma HanpekeHne B

. MpexaTa 1 fanu ¢pypHaTa e BKoYeHa KbM

. MpeXarTa.

- Mi3knoueTe 1 BKOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a fa
. BUAMTE danu npobnemMbT He € OTCTPAHEH.

CBbpKeTe ce C Han-6nM3KMA LEeHTbP 3a
cnepnpopaxbeHo obcnyKBaHe Ha KIMEHTU U

. cbobuleTe uncnoto cnep byksara F.

CBbpKeTe ce C Han-6nM3KNA LEHTHP 3a

cnegnpopaxbeHo 06Cny>KBaHe Ha KIMEHTH.

= =] OupmeHunTe NOANTMKN, CTAaHAAPTHaTa AOKYMEHTaLUA U AONb/IHUTENHa UHPOpMaL A 3a ypeaa
Hi--|0 MoOXKeTe Ala HaMepuTe, KaTo:
+  MMocetute Hawws ye6cainT docs.whirlpool.eu
. M3non3Bate QR Kona
— - KaTo anTepHaTrBa CBbpKeTe ce C 0TAeNa 3a creanpoaak6eHo o6cnyxKBaHe (BUXKTe TenepOoHHUSA
[ |

HOMEP B rapaHUMOHHATA KHUXKKA). [py KOHTaKT C oTAena 3a cneanpogaxx6eHo o6cyKBaHe
CcbobLLyaBanTe KOAOBETE, MOCOYEHN Ha MAEHTUOMKALMOHHATa Tabenika Ha Bawwus ypep.
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Kratke upute

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
=) pomog, registrirajte svoj uredaj na adresi

www.whirlpool.eu/register

uredaja.

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

OPIS PROIZVODA

|8 @l

oooooooo

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
S” &:
: PO
1 23 4 5 6 78 9
1. LUEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB /GUMB 6TH 7. VRUEME
SENSE Za namjestanje ili promjenu
2.SVIJETLO vremena i podesavanje vremena

Za ukljucivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje uklju¢ene
funkcije u bilo koje vrijeme.

4. NATRAG

Za povratak na prethodni izbornik
prilikom konfiguriranja postavki.

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

6. TEMPERATURA
Za namjestanje temperature.

kuhanja.

8. POKRETANJE

Za pokretanje funkcija i potvrdu
postavki.

9. DESNI ZASLON

Whjr/lﬁool



DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA

RESETKA : SAKUPLJANJE SOKOVA

PLITICA ZA PECENJE

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

Broj komada dodatnog pribora moZe varirati, ovisno o
SONDA ZA MESO kupljenom modelu.
(SAMO NA NEKIM MODELIMA) Ostali dodatni pribor moZe se odvojeno kupiti u
postprodajnom servisu.
B

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ReSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice reetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE UREDAJ
OPREMLIJEN)

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.
—j Donju kopcu spustite u

L, polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu reSetke. _______——=

Provjerite mogu li se vodilice 311
slobodno pomicati. Ove ]

korake ponovite na drugoj

vodilici reSetke na istoj

razini.

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 pecenje, 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 povrca 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 redetke i dodajte 500 ml vode.

2 BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
Po zavrsetku zagrijavanja pecnica ¢e automatski
odabrati funkciju ,Konvencionalno”. Pricekajte
zavrsetak zagrijavanja prije stavljanja hrane u
pednicu.

g‘() TERMOVENTILACIJA

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

TURBO ROSTIL)J

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

KONVEKCIJSKO PECENJE

——/ Za 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.

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 sprijeeno 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
potrodnju 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 isusivanje jela.

i 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 pecnica vruca nakon ciklusa kuhanja.

MAKSI KUHANJE

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

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 UREDAJA

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

s P>
- I- !- I-

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.

z

Y

- g

CeL-"-
o (o

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 proizvodnije: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili mogu¢i neugodni
mirisi.

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

Pecnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena,
po mogucnosti koristeci funkciju kruzenja zraka (npr.
L1ermo 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 (g, .

=

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

o o) [y R
(c S S (1) =
= (© 2 S =

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

il

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  f¢ ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANJE

S
I
7N

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 programirajuc¢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 zavrietka. Kada promijenite
vrijeme zavrsetka na zaslonu ce se prikazati oc¢ekivano
vrijeme zavrietka funkcije dok ikona (v) treperi.

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavr$etka 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 doseci potrebnu temperaturu sto 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.

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

3. UKLJUCIVANJE FUNKCLJE
Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite [>
za ukljucivanje funkcije.

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

4., ZAGRIJAVANJE

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

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

> =
B o7

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

Napominjemo: Postavljanje namirnica u pe¢nicu 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. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
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.

<

- - "'EI'E °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
OPREMLJEN)

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
L= 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
rijeC 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.

‘ul
e
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Okrenite gumb za postavljanje zeljene temperature
unutrasnjosti pecnice.

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
,End” 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 8¢ za prilagodavanje temperature
unutrasnjosti pecnice.

Sonda za meso moze se umetnuti u bilo kojem trenutku pa
i tijekom ciklusa kuhanja. U tom slucaju 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 zaklju¢avanije 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 pritiskom na Iy .
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KORISNI SAVIJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu

koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.
Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne 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
isporuceni dodatni pribor i, po moguénosti, tamne,
metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete
upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali
imajte na umu da ce vrijeme kuhanja biti nesto dulje.
ISTOVREMENA PRIPREMA 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 velic¢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
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije 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 tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

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

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

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

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

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kolac uz njih nece
ravhomjerno 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 kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama
kruha ili keksa.

PIZZA

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

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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TABLICA PECENJA

TEMPERATURA : VRIJEME PECENJA RAZINA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRUAV. °C) E (min) | DODATNI PRIBOR
= 170 30-50 2
Kolaci od dizanog tijesta/Biskviti E Da 160 30-50 _\é’_
&  Da 160 30-50 4 1
Punjeni koladi = - 160 - 200 30-85 *if
(kola¢ od sira, savijaca, pita od jabuka) Da 160 — 200 35 _ 90 “!;F “!11-’
= - 160 - 170 20-40 3
Keksi/Mali kolaci ~ Da 150 - 160 20-40 3
. Da 150 - 160 20-40 4 1
=  — 180 - 200 30-40 3
Peciva za princes krafne | Da 180 - 190 35-45 _\é’_ ;
Da 180 - 190 35-45x 2 3
=  pa 90 110-150 3
Meringues (Poljupci) Da 90 130-150 4 1T
 Da 90 140-160* > 3
= 220 - 250 20-40 %,
]I%iczazcad(;)tankim/debelim tijestom, 2 Da 220 — 240 20 - 40 -\...i—...,- ;
 Da 220 - 240 25-50¢ 2 3
Struca kruha 05 =  — 180 - 220 50-70 2
Mali kruh = - 180 - 220 30-50 3
Kruh &  Da 180 - 220 30-60 4 1.
- 250 10-20 %
Smrznuta pizza
 Da 250 10-20 4 T
= Da 180 - 190 45-60 2
(Sp!iit!:gdp;)tc?vrc'a, quiche) Da 180 -190 4> - 60 ----i—---f .\_”L_n_,.
~ Da 180 - 190 as-70¢+ > 3
©  pa 190 - 200 20-30 3
t(i})jsatgce/hrskavci od lisnatog Da 180 — 190 20 - 40 ; ;
~ Da 180 - 190 20-40+ 2> 3
Lasagne/Pita = - 190 - 200 40 - 65 ;
Zapecena tjestenina/Cannelloni - 190 - 200 25 -45 ;
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RECEPT FUNKCLJA ZAGRIJAV. TEMP'(EORC’;TURA iVR”E'\:';i':‘ 'iCENJA IDODr:\I:I\'ﬁIINPII\RIBOR
ismjeet:?:a/f%etina / govedina / > - 190 — 200 60 — 90 ;}
E(e,giecr:)anf\gipgetina s hrskavom . 170 110 = 150 ;ﬂ
Pile / zec / patka 1 kg < — 200 - 230 50-80% | 3
Puretina / guska 3 kg s — 190 - 200 90 - 150 ;”
Pecena riba / u ovitku (fileti, cijel2) = Da 180 - 200 a0-60 3,

(it khce, patidan) )  ba 180-200  50-60 I,
Tost @ — 3 (visoko) 3-6 "l

File ribe/odresci @ - 2 (srednja) 20 — 30%** .\,_ﬁ,_,. vivr

. o e : 2-3

gi}l::;;ﬁé?znjlqlrebarca/ @ 3 (S\;?S%T:)_ 15 — 30%** _\“?“’_ vivr
Peceno pile 1 - 13 kg — 2 (srednja) 55 — 70** .\__%__,. Q
?Ilz:gije peceno govede pecenje od B 2 (srednja) 35 _ 5o¥* -\...3=...,-
Janjeci but / koljenica - 2 (srednja) 60 — 90** ;,
Peceni krumpir - 2 (srednja) 35 — 55%* ;,
Zapeceno povrce — 3 (visoko) 10 - 25 ;,
S A R R RN R B
Lazagne i meso Da 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* _\ri___!,_ ;,
Riba i povrée Da 180 30-50 _‘é,, ;,
Punjena pecenka - 200 80 - 120* ;,
?zneec?gillgtﬁw??acr:]etma) - 200 >0 - 1207 ;9

* 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 )
Konvencionalno Rostilj Turbo rostilj Termoventilacija Konvekcijsko Pecenje  Eko termoventilacija
AUTOMATSKE ¢ = =
FUNKCUE . ) . . " .
Slozenac Meso Maksi kuhanje Kruh Pizza Tijesto za kolace
[ S ~ LY==V | | '\_r M
DODATNI PRIBOR - —

Reietka Plitica za pe¢nicu ili kalup Pllﬁli(é;ga Seaékelapg?lwe“ii%l;ozvaa/ plitica za sakupljanje viska Plitica za prikupljanje
za kolace na resetki P pe?nicu |!1a regetki tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode
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ODRZAVANIJE |
CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

- Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Cisc¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda sluc¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

- Nakon svake upotrebe ostavite pec¢nicu da se ohladi

i zatim je ocistite, po moguénosti dok je jos topla, da
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzroCene ostacima
hrane. Da biste osusili kondenzaciju do koje je doslo
zbog kuhanja namirnica s visokim udjelom vlage,
pustite da se pecnica do kraja ohladi i zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne zZice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciS¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

- Staklo vrata cistite odgovaraju¢im tekucim
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 pec¢nice.

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 cis¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljujuci 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
resetki provjerite jesu li kukice na vrhu umetnute u
odgovarajuce otvore na plo¢ama.

[e]

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 CiS¢enje, hrapavih Cetki, sredstva za ribanje ili rasprsivaca
za Cis¢enje pecnice mogla bi ostetiti kataliticku povrsinu i

0 0 unistiti njena svojstva samocis¢enja.
0 Obratite se nasem postprodajnom servisu ako trebate
[] 5 zamjenske ploce.
0
ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopéajte pe¢nicu 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 E-14, T300°C sa zarom niti ili halogene Zarulje
20 - 40W/230 ~ V tipa G9, T300°C. Zarulja koja se nalazi u
uredaju posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije
prikladna za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009).
Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

- Ako upotrebljavate halogene Zarulje, Zaruljama ne

rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti. Ne
upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite
pokrov svjetla.
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SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite boc¢ne vodilice resetke.

<.

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

VN

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 rucku.

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 pomicuci 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.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

- Pe¢nica ne radi.

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

Tekst na zaslonu nije jasan i €ini

- Mogudi uzrok

Nestalo je struje.
- Dosdlo je do iskljucenja iz
- mreze.

Softverski problem.

Postavljen je neki drugi

Rjesenje

- 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".

Obratite se najblizem postprodajnom centru

se da je u kvaru. jezik. za kupce.
[r— - = [re— . . . e . ~ N
Hi-=|H Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako:
«  posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu
mI:-':I- «  upotrebom QR koda
- Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjiZici jamstva). Kada
= se obracate nasem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici
n proizvoda.
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Struény ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

pokyny.

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

POPIS PRODUKTU

© N O un

. Ovladaci panel
. Vétrak
. Kruhové topné téleso

(nenf videt)

. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

. Dvitka
. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

. Bod pro zavedeni sondy do

masa (je-li k dispozici)

9. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)
10.Spodni topné téleso
(nenfi vidét)
OVLADACI PANEL
S” &:
1 23 4 5 6 78 9
1.LEVY DISPLEJ 5. OIQCNY OVLADAC / 7.CAS
TLACITKO 6TH SENSE Pro nastaveni nebo zménu casu

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky.

3.ZAP/VYP

Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4. ZPET

Pti provadéni konfigurace
nastaveni slouzi pro navrat do
predchozi nabidky.

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

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

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

a pfizpUsobeni doby pfipravy.

8.

START

Pro aktivaci funkci a potvrzeni
nastaveni.

9.

PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

© PLECH NA PECENI

POSUVNE DRAZKY *(JEN
¢ U NEKTERYCH MODELU)

SONDA DO MASA .
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

GO

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

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.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK(POKUD JSOU
PRITOMNY)

Z trouby odstrante boc¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

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

; posurite smérem dol(,

Aby byla vodici mtizka

dobfe zajisténa, zatlacte
pevné spodni ¢ast spony ______——=

oproti vodici miizce. Ujistéte p¥c——1 1
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
drovneé.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

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

. Prejete-li si bocni 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.
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

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

g‘() HORKY VZDUCH

Pro pfipravu raznych druh jidel, které vyzaduiji

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

TRADICNIi 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.
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

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

é CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpUsob peceni, a to u vSsech druht
moucnikd.

SPECIALNI FUNKCE

4 RYCHLY PREDEHREV

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

vwv) TURBOGRIL

K peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se Stav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pfidejte 500 ml pitné vody. U této funkce Ize 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 nadmeérnym vysusenim. Je-li
usporna funkce ,EKO” aktivni, osvétleni z(stava
béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu EKO, tedy
pfi optimalizaci spotfeby energie, by se dvirka trouby
neméla otevirat, dokud se pokrm zcela neupece.

({4 UDRZOV.JIDLAV 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.

{50} 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 poufZitd 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.

0
'-

él-

1 a— c—

Na displeji za¢nou blikat dvé ¢islice 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.

Upozornént: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmeénit, pak
zatimco je trouba vypnuta, stisknete a alespon na 1 sekundu
podrzte O azopakujte kroky uvedené vyse. Cas mize byt
nutné nastavit znovu po delsim vypadku napajent.

2. NASTAVENI

V pripadé potieby mlzete zménit vychozi mérnou
jednotku teploty (°C) a jmenovity proud (16 A). Pokud
je trouba vypnutd, stisknéte a alespon na 5 sekund
podrzte ¢ .

z

S
- g

CEL-~
) U Nem

Otocenim ovladaciho knofliku zvolte mérnou
jednotku. Nasledné stisknéte (§) pro potvrzeni.

Otocenim ovladaciho knofliku zvolte hodnotu
jmenovitého proudu a nasledné pro potvrzeni
stisknéte (g) .

Vezméte prosim na védomi: 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
folie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

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

Dodrzujte instrukce pro spradvné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

=

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

S D,
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

7%

mlmms

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 muizete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

-— -y .
=

Upozornéni: Po zapnuti funkce mdizete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem ¢ nebo pifmo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

) @

N
2

VA

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
fidit ru¢né: Stiskem potvrdite a spustite funkci.

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

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

NASTAVENI CASU UKONCEN| PECENJ /

ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
Casu jejiho ukonceni. V ptipadech, kdy lze zménit Cas
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen Cas, kdy ma
dana funkce skoncit a zéroven blika ikona () .

V pripadé potreby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [> .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika: Funkce

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

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

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

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

Vezmeéte prosim na védomi: Funkce odloZeného startu nenf k
dispozici pro funkce Gril a Turbo Gril.

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

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

4, PREDEHREV

Nékteré funkce maiji fazi predehfrati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehfiati 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, zavrete ji a stiskem zahajte peceni.

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

Otevienim dvifek béhem predehfevu se tato faze prerusi.
Cas pecenf fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mizete poZzadovanou teplotu kdykoli
zmenit.

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, otocenim knofliku nastavte novy
¢as a stisknéte [> .
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. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

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

@

‘I_ _____I

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

. SPECIALNi FUNKCE

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

trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zaviete
dvika.

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 prebytecnou vodu a troubu
vycistéte houbickou navlhéenou v horké vodé (Cisténi
musi probéhnout do 15 minut; v opa¢ném pfipadé
nelze zarucit dobry vysledek).

Upozornénf: Dobu a teplotu cisticiho cyklu nelze nastavit

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

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

Pouziti teplotni sondy do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci peceni (,Konven¢ni”, ,Horky
vzduch®, ,Tradi¢ni peceni”, ,Turbogril”, ,6th Sense

- Maso” a ,6th Sense — Maxicooking” (peceni velkych
kus( masa).

Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dllezité, aby byl
teplomér umistén presné. Sondu
zasunte do nejmasitéjsi ¢asti az po
okraj tak, abyste se vyhnuli kostem
a tucnym kouskam.

U dribeze by se méla sonda vkladat
ze strany doprostied prsou, pficemz
je potfeba dbat na to, aby jeji Spicka
neskoncila v duté ¢asti. U masa

s velmi nepravidelnou tloustku je
potieba pred vyjmutim z trouby
zkontrolovat, zda je dostatecné propecené. Konec
sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby. Po
pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signal a na displeji se zobrazi ikona 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. Otac¢enim ovladace
nastavte cilovou teplotu sondy. Stiskem (§ volbu
potvrdite.

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu
trouby.

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
LEnd”.

K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se zobrazi
,End”, I1ze otocenim ovladace nastavit cilovou teplotu
sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem @ nebo [>
potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.
Upozornéni: V prlbéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa Ize otoc¢enim ovladace zménit cilovou
teplotu sondy. Stiskem  §# nastavite teplotu trouby.
Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prlbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit
parametry tepelné Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni,
vypne trouba cyklus tepelné Upravy a zaznf vystrazné
zvukové 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 klavesnice stisknéte a alespon na
5 sekund podrzte << .

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornént: Tlacitka Ize zablokovat i v préibéhu samotného
peceni.

Z bezpelnostnich dlvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim 1y .
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro ptipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni
jidla do trouby bez doby predehfrati (které je

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

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlzna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s del$i 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 delSi dobu pecleni. 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 kola¢ upeceny.

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

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

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

PIZZA

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

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji zakryjte
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':OI-C())TA DOB(?“:,:)(:ENI' APRlE]ST.g\le::STVi
= - 70 3050 2
Kynute ol ol 2 o w wwm 2
& Ano 160 3050 4 1
PInéné kolace = ] 160-200 -85 >
(tvarohovy kola¢, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 3590 “!;F “!11-’
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 3
Ano 150-160 20-40 4+ 1
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\é’_ ;
Ano 180-190 3545 > 3 1
D Ano 90 1mo-150 3
Snéhové petivo Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160¢ > 3 1
- 220-250 20-40 2%
Pizza (tenks, silna, focaccia) & Ano 220-240 20-40 4 T
Ano 220-240 25-50¢ > 3 1
Bochnik chleba 05 kg = - 180-220 5070 2
Maly chléb ) ; 180-220 30-50 >
Chléb & Ano 180-220 30-60 4 T
. 250 1020  ?
Zmrazena pizza
Ano 250 10-20 4 1
= Ano 180-190 45-60 2
(Szle?grﬁnkoz?gléé,quiche) Ano 180-190 45-60 ----i—---r .\“,L—,,,,.
Ano 180-190 as70¢ > 3 1
- Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ; ;
Ano 180-190 20-40x > 3 T
Lasagne/nakypy = - 190-200 40-65 ;
Zapecené téstoviny / cannelloni - 190-200 25-45 ;
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TEPLOTA

DOBA PECENI

UROVEN

RECEPT FUNKCE PREDEHREV °0) (min) A PRISLUSENSTVI
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg 3 - . 190-200 60-90 ;
VepFova peené s kiii 2 kg - 170 10-150 2|
Kute/kralik/kachna 1 kg & - 200-230 50-80 % | 3
Kréita/husa 3 kg < - 190 - 200 90-150 2 |
Pecena ryba /v papiloté

=)  Ano 180X200 a0-60 3,
(ﬁletvy, v’celku) i :
Pinena zelenine, ¥ Ano 180-200 50-60 2
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 .\,E,,,.
Rybi filety / fizky ™) - 2 (stfedni) 20-30%%% 4 3

< " % 2-3

EL(:'I]:)S;):Q(;Baby/zeblrka/ @ } (f,tyfseg |(r:.;)_ 15-30%** 2 1;;
Petené kue 1-13 kg - 2 (stiedni) s5-700 2. L
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\ri__!,_
Jehnéci kyta/kyty - 2 (stfedni) 60-90%* ;
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55** ;,
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;,
Ky e el o w0 e ST
Lasagne a maso Ano 200 50-120* _‘éﬁ ;,
Maso a brambory Ano 200 45-120* _\é, ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _‘éﬁ ;,
Nadivané maso . 200 80-120¢ 3
e e e : 200 s0-120" *

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

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

Nevyzaduje pfedehfivani.

% 2 =
.(
e = i &
Tradi¢ni Gril Turbo gril Horky vzduch Tradi¢ni peceni Eco horky vzduch

AUTOMATICKE < = =

FUNKCE ; ) L, , ) ,

Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty
Aennr aFn J T oot
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovéd  Hluboky plech/plechna  Odkapévaci plech / plech Odkapévaci plech s 500 ml

forma na rostu

peceni na rostu

na peceni

vody
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otrete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepl3,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvoreného

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

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

Noste ochranné rukavice.

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

« Vycistéte sklenénou vypln dvifek vhodnym tekutym
detergentem.

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

« Pro usnadnéni cisténi lze dvitka vymontovat z pantg.
« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dolu,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby .

PRISLUSENSTVi

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

CISTENi KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

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

je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu.

Tyto panely jsou upevnény k vodicim mf¥izkam: Pfi
vkladani a ndsledném upevriovani vodicich mfizek
dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvor( v panelech.

[e]

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahtivani

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

Poté, pred odstrariovanim veskerych zbytku jidel
pomoci jemné houbicky, nechejte spotrebic
vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich cisticich
prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo sprejd do

o g trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho
samocisticl vlastnosti.
[] g Potrebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase stiedisko
a poprodejnich sluzeb.
VYMENA ZAROVKY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte 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 domdaci spotfebice a neni vhodna pro
vseobecné osvétleni 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.
Nepouzivejte 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(.

2 ——x\
e
/ \‘ <.

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

VN

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 dobte uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité

zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dviika 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.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pivodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

4. Lower the door and then open it fully.

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.

WhWOOI 1



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”

nasledované cislem nebo
. pismenem.

Text na displeji se zobrazuje

nezietelné a zda se, ze je
. poskozeny.

- Mozna pricina

Pferuseni napajeni.
- Odpojeni od elektrické
- site.

Softwarovy problém.

Nastaveni jiného jazyka.

Reseni

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

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

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
sluzeb pro zakazniky a uvedte ¢islo

- nasledujici za pismenem ,F”.

Obratte se na své nejblizsi zakaznické
- stfedisko poprodejnich sluzeb.

P
Hi-=-|0 Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
«  nanasi webové strance docs.whirlpool.eu,
«  pomoci naskenovani QR kédu,
— pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaruc¢nim listé). Pfi
[ ] kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Kvikguide

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

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

komplet assistance

tagesi brug.

' DA

A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, far apparatet

PRODUKTBESKRIVELSE

|8 @l

oooooooo

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Ovnlage
. @verste varmelegeme/grill
Lampe

© N O Wn

. Stegetermometerets
iseetningspunkt (afhzengigt af
model)

9. ldentifikationsskilt
(ma ikke fiernes)

10.Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TAND/SLUK

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

4. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til den
forrige menu under konfiguration
af indstillingerne.

23 4 5 6 78

5. DREJEKNAP / KNAPPEN 6TH
SENSE

Drej herpa, for at browse gennem
funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

Tryk péd (@ for at markere,
indstille, tage adgang til eller
bekrzefte funktioner eller
parametre, samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

9

7. KLOKKESLAT

Bruges til at indstille eller &endre
klokkeslaettet og til at justere
tilberedningstiden.

8. START

Bruges til at starte funktioner og
bekraefte indstillinger.

9. HOJRE DISPLAY

Whjr/lﬁool



TILBEHOR

RIST DRYPPEBAKKE

. BAGEPLADE

GLIDESKINNER *
¢ (KUN PA VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PA VISSE MODELLER)

GO

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model

der er kgbt.
Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

Indseet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.

Andet tilbehgr sasom drypbakken og bagepladen
isaettes vandret pa samme made som risten.

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

Fastger glideskinnens
pverste klemme til skinnen,
og skub den sa langt, den
kan. Seenk den anden

1, klemme, og skub den pd

b plads.

Tryk det nedre afsnit af
klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at o=

glideskinnerne kan bevaeges »
frit. Gentag disse trin pa den {
anden skinne pa det samme
niveau.

Bemaerk: Glideskinnerne kan
iseettes pa et hvilket som helst niveau.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

. For at tage skinnerne ud skal du lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af lejet:
Nu kan du tage skinnerne ud.

. Nar skinnerne genmonteres, skal de forst saettes i
det gvre leje. Skub dem ind i ovhrummet, mens du
holder dem oppe, seenk dem, og skub dem derefter
pa plads i det nederste leje.
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FUNKTIONER

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt
ribbe.

GRILL

Til grilning af boffer, kebab og medisterpalse, til
gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

V.ARM.LUFT

Til at tilberede forskellig slags mad, som kraever
den samme tilberedningstemperatur, pa forskellige
ribber (maks. tre) samtidigt. Funktionen ger samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

VARMLUFTSBAGNING

— Til tilberedning af ked, bagning af kager med
fyld eller tilberedning af fyldte grensager pa kun én
ribbe. Denne funktion bruger mild, intermitterede
luftcirkulation for at forebygge, at maden bliver for
tor.

sssss 6™ SENSE FUNKTIONER

GRYDERET

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

@ K@D

Denne funktion vaelger automatisk den
bedste temperatur og tilberedningsmetode til kad.
Denne funktion aktiverer jeevnligt blaeseren ved lav
hastighed, for at undga at kedet bliver for tort.

MAXI TILBEREDNING

X Funktionen vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til tilberedning
af store stege (pa over 2,5 kg). Det anbefales at
vende kadet under tilberedningen, sa det bliver
ensartet brunt pa begge sider. Dryp stegen af og til,
sa den ikke bliver for tor.

BR@D

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer

bred.
PIZZA

I

g Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
pizza.

é BAGVARK

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer af
kager.

SPECIALFUNKTIONER

@: HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen valger
automatisk funktionen “Over-/undervarme”, nar
forvarmningen er fuldfgrt. Afvent forvarmningens
afslutning, for der saettes fedevarer i ovnen.

TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller,

oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende en
drypbakke til at opsamle saften fra kedet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilseet 500
ml drikkevand. Stegespyddet (hvis det findes) kan
anvendes til denne funktion.

@KO-VARMLUFT*

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Maden undgar at terre for meget ud
med skdnsom, intermitterende luftcirkulation. Ved
brug af denne @KO funktion vil lyset veere slukket
under tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen,
og med henblik pa at optimere stremforbruget, bar
ovnens lage ikke dbnes far maden er faerdig.

{§{ HOLD VARM

<= Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

. DEJHAVNING

- Til optimal haevning af brad- og kagedej.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

) SMART RENG@RING

(KUN PA VISSE MODELLER)
Dampvirkningen under denne specielle
renggringscyklus med lav temperatur ger, at snavs
og madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis

ovnen er kold.

* Funktion, der anvendes som reference for
energ|effekt|V|tetserk|aermgen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet forste
gang, man taender for apparatet.

s P>
- I- !- I-

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej pa
justeringsknappen, for at indstille timetallet, og tryk
pd @ ,for at bekraefte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej pa
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk
pa (g, for at bekreefte.

Bemaerk: Tryk og hold @ trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger, hvis
du vil endre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
leengerevarende stremafbrydelser.

2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt kan man andre
defaultmaleenhederne, temperatur (°C) og
maerkestrem (16 A). Tryk og hold §# trykket, for
slukket ovn, i mindst 5 sekunder.

z

Y

- g

CeL-"-
o (o

Drej pa veelgeknappen for at veelge maleenheden og
tryk sd pd (g) , for at bekrzefte.

Drej pa vaelgeknappen for at vaelge den nominelle
strom og tryk sa pa (g) , for at bekraefte.

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

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt
at anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks.
“Varmluft” eller “Varmluftsbagning”).

Falg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa displayet.
Trykog hold () trykket, for at teende for ovnen. Drej pa
knappen, for at se de disponible funktioner pa displayet
til venstre. Markér en og tryk pa (§)

=

Man kan valge en underfunktion (om forudset), ved
at vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pa () ,
for at bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

— >
= e

— D B

Drej pa knappen, for at se de disponible
underfunktioner pa displayet til hgjre. Markér en og
tryk pa (g) , for at bekraefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den.

Displayet vil vise de indstillinger, som kan andres, i
reekkefalge.

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

il

Drej pa knappen, nar ikonet °C/°F blinker pa displayet,
for at aendre veerdien og tryk herefter pa (g , for at
bekrzefte og (om muligt) fortseette med at eendre de
efterfolgende indstillinger.
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Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 =
medium, 1 = lavt) pa samme tid.

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man sendre

temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa ¢ , eller
ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

N7

v

PN

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sa pa (g) for at bekreefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pa (©) , for at bekraefte og starte

funktionen. | dette tilfaelde kan man ikke indstille

tilberedningens afslutningstidspunkt ved at
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
® : Drej pa justeringsknappen, for at aendre timetallet, og

trykpd (g) , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/
UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Hvis man kan
andre sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som
funktionen forventes at afslutte pa, mens ikonet (%)
blinker.

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt, og tryk
herefter pa [> , for at bekraefte og starte funktionen.
Saet retten i ovnen og luk lagen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har
indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule lzengere, end den
anferte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at zendre den
programmerede sluttid.

Trykpd ¢ eller (™ ,forateendre indstillingen af
temperatur og tilberedningstid. Tryk, nar du er feerdig, pa
() . for at bekraefte.

Bemeerk: Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for Grill
og Turbo Grill funktionerne.

3. AKTIVER FUNKTIONEN
Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pa [> for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde () trykket, for
at stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME

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

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et harbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.

Abn herefter I&gen, stil retten i ovnen, luk I&gen og
start tilberedningen ved at trykke pa

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen er
afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket negativt.

Abning af 13gen under forvarmningsfasen vil pausere den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid aendre temperaturen, som gnskes oparbejdet,
ved hjeelp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING

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

Tilberedningstiden kan forleenges uden at a&endre
indstillingerne, ved at dreje pa knappen, for at
indstille en ny tilberedningstid, og trykke pa [> .
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. 6" SENSE FUNKTIONER

TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnen falder under en
tilberedningscyklus, fordi ldagen er blevet dbnet,
aktiveres der automatisk en specialfunktion, for at
genetablere den oprindelige temperatur.

Mens temperaturen genetableres, vises der en
“slange” animation pa displayet, indtil den indstillede
temperatur er oparbejdet.

<

- - "'EI'E °C

Under en programmeret tilberedningscyklus
forleenges tilberedningstiden, i henhold til hvor laenge
lagen stod dben, for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER

SMART RENG@RING

Haeld 200 ml vand i bunden af ovhrummet for kold
ovn, og luk herefter lagen, for at aktivere funktionen
“Smart rengaring”.

Tag adgang til specialfunktionerne & og drej pa
knappen, for at veelge (& i menuen. Tryk herefter pa
() , for at bekreefte.

Tryk pa > , for straks at starte rengeringscyklussen,
eller tryk pa (@ , for at indstille sluttid/udskudt start.

Lad ovnen kgle af og fjern alt overskydende vand i
ovnen, nar cyklussen er fuldfgrt, og begynd derefter
at vaske af med en svamp, der er fugtet med varmt
vand (rengegringseffekten kan blive forringet, hvis der
ventes mere end 15 minutter).

Bemaerk: Rengeringscyklussens varighed og temperatur kan
ikke indstilles

. BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Det medfglgende stegetermometer giver mulighed
for at male den ngjagtige, interne temperatur i maden
under tilberedningen.

Kgdtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel , Forceret luft,
Varmluftsbagning , Turbo Grill, 6th Sense Kgd og 6th
Sense Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere
stegetermometeret korrekt

for at opna det gnskede
tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den tykkeste
del af kgdstykket, og undga kontakt
med knogler og fedtvaev.

Ved fjerkrae skal termometeret
stikkes ind pa tvaers i midten af
brystet, og det ma ikke ende med
spidsen i et hulrum. | forbindelse
med kad med ujaevn tykkelse skal
tilberedningsgraden kontrolleres, for maden tages ud
af ovnen. Slut stegetermometeret til i det tilhgrende
stik i ovnrummets hgjre veeg. Nar stegetermometeret
er forbundet med stikket i ovnrummet, lyder der en
summetone og ikonet og den fastsatte temperatur

vises pa displayet.

o m
-

Hvis stegetermometeret saettes i stikket under
markering af en funktion, vil displayvisualiseringen
skifte til stegetermometerets defaultindstillede
temperatur.

Tryk pd @ , for at starte indstillinger. Drej pa
knappen, for at indstille stegetermometerets
temperatur. Tryk pa @ , for at bekraefte.

|
°C
o

=
2N

sy
-l

Drej pa knappen, for at indstille ovnrummets
temperatur.
Trykpd @ eller > , for at bekraefte og starte
tilberedningscyklussen.
Under tilberedningscyklussen viser displayet
stegetermometerets indstillede temperatur. Nar
kedet nar op pa den indstillede temperatur, stopper
tilberedningscyklussen og “End” vises pa displayet.
Med henblik pa at genstarte tilberedningscyklussen
efter “End”, kan man ved at dreje pa knappen, justere
stegetermometerets temperatur som anfgrt ovenfor.
Trykpa @ eller >, for at bekraefte og genstarte
tilberedningscyklussen.
Bemaerk: Under tilberedningscyklussen med
stegetermometer, er det muligt at dreje pa knappen, for at
a&ndre stegetermometerets indstillede temperatur. Tryk pa
B for at justere ovnrummets temperatur.
Stegetermometeret kan saettes i nar som helst, ogsa under
en tilberedningscyklus. Det er i sddanne tilfeelde nedvendigt,
at genindstille tilberedningsfunktionens parametre.
Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en
funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og
udsende en advarende summetone. | sddanne tilfaelde skal
stegetermometeret sl3s fra, eller tryk p&d <<, for at indstille
en anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase
er ikke beregnet pa brug af stegetermometer.
.N@GLELAS
Tryk og hold << trykket i mindst 5 sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

Bemaerk: Tastblokeringen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen.

Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen til enhver tid slés fra
ved at trykke pd knappen (1) .
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og gransager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortseet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

K@D

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kedet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor stegen mere saftig og velsmagende.
Bemaerk venligst, at der skabes damp under denne
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kgdstykker kraever
laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kadet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af ked anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med kgdstykkerne til opsamling af
kgdsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERT
Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa én ribbe.

Brug bradepander af merkt metal, og anbring dem
altid pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
taerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smores, da dette
kan medfeare, at bagvaerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende

en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du

tbi:sdaette mindre veeske eller rgre blandingen mere
idt.

Anvend funktionen “Varmluftsbagning”, til

tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller

ostetaerter). Hvis taertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys

taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet

kommes pa.

PIZZA

Smeor bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.

Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele

af tilberedningstiden er gaet.

DEJHAVNING

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. dej.
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TILBEREDNINGSTABEL

: : i TEMPERATUR :TILBEREDNINGSTID NIVEAU
OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. °C) : (Min.) OG TILBEH@R
=3 — 170 30-50 2
. = 2
Surdejskager / Sukkerbrgdskager g Ja 160 30-50 e
3
Kager med fyld = - 160 - 200 30- 85
(oste- og aebleteerter, strudel) Ja 160 — 200 35-90 “!;F “!11-’
= - 160 — 170 20 - 40 3
Smaékager / Mindre kager e Ja 150 - 160 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 -40 4 1
= — 180 - 200 30 - 40 3
= 4 7
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 —
Ja 180 - 190 35-45¢ > 3
D Ja 90 110 - 150 3
5 4
Marengs Ja 90 130-150
Ja 90 140-160¢ > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 4 1
Ja 220 - 240 25-50+ 2 3
Formbred 0,5 kg > - 180 - 220 50-70 _\“i_.__’_
Kuvertbrad =) ; 180 - 220 30 - 50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 & !
. 250 10 - 20 2
Frossen pizza
Ja 250 10-20 4
= 2
= Ja 180 - 190 45-60 2
Madtaerter = 4 1
(vegetartaerte, quiche) Y Ja 180 - 190 45-60 NFERs AR
Ja 180 - 190 a5-70+ > 3 1
- Ja 190 - 200 20 - 30 3
- 2 4 7
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40
Ja 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagne / Postejer = - 190 - 200 40 - 65 3
| C—)
Pastaretter i ovn / Cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMP(EE)ATUR iT'LBEan'zi':";\'GST'D OGNr'I‘(:::aR
Lam / Kalv / Okse / Svin 1 kg < - 190-200 60-90 3,
Fleeskesteg med sprad sveer 2 kg - 170 110 - 150 ;”
Kylling / Kanin / And 1 kg < - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Kalkun / Gés 3 kg < . 190 - 200 90-150 2,
((ﬁ)l\é?esr’tﬁgg fisk/en papillote @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;}
Fyldie grontsager goes D o w0 s 2,
Toast ™) — 3 (Hoj) 3-6 A0
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. vivr
Medisterpglse / grillspyd / @ i 2 —_3 ‘ 15-30%x 2> 4
spareribs / hakkebof (Mid — Hgj) —
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55 - 70** .\,_%,_,. Q
Rod oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* .\__,3‘;!,.
Lammekglle / skank - 2 (Mid) 60 - 90** ;g
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** Ki‘,
Grgnsagsgratin - 3 (Hoj) 10-25 ;”
Kompletmiltid: Frugttepte 12 B w0 w52 T
Lasagne og ked Ja 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Kad og kartofler Ja 200 45 - 120* -\...4=...,- ;,
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Farserede stege - 200 80 - 120* ;,
Udskirne kodstyider : w0 osomo P

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengigt af personlig praeference.
**Vend maden, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet (om nadvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gdet

Bemaerk: 6th Sense funktionen “Bagvaerk” anvender kun over- og undervarme, uden forceret luftcirlulation. Funktionen kraever

ikke forvarmning.

vow Z 4
.(
FUNKTIONER @ @ t() —
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning @ko-varmluft
AUTOMATISKE < = =
FUNKTIONER
Gryderet Kod Maxi tilberedning Bred Pizza Bagvaerk og kager
Aennr aFn J T S
TILBEHOR Bradepande elle Dryppebakke / bageplade D bakke med 500 ml
Rist radep . . ' ypp 9 p . Dryppebakke / Bradepande rYPpe eme
teerteform pa rist eller bradepande pa rist vand
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RENGORING OG
VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller renggring.

Brug aldrig damprensere.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tar
efter med en tor klud.

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

INDVENDIGE OVERFLADER

- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af foderester. Lad
ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel kondens
fra tilberedning af fedevarer med et hgjt vandindhold
vaek med en klud eller en svamp.

Brug ikke staluld, skuremidler
eller slibende/zetsende
renggringsmidler, da disse kan
beskadige apparatets overflader.

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

« Aktivér funktionen “Smart renggring” for at opna
en optimal rengering af de indre flader (Kun pa visse
modeller).

- Ovnens lage kan tages af haengslerne, sa
renggringen lettes.

- Grillens gvre varmeelement kan saenkes, for at lette
renggringen af ovnens gvre panel.

TILBEH@R

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

RENGORING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter renggring af ovnrummet i kraft
af deres specielle, selvrensende beklaedning, der
er meget porgse og i stand til at absorbere fedt og
snavs.

Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Sgrg for at
krogene for oven anbringes i de korrekte huller i
panelerne, nar skinnerne saettes pa plads igen.

0 0
5 6]

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °Cii cirka en
time, ved hjzelp af funktionen "Varmluftsbagning"”,
for at fa det bedste ud af de katalytiske panelers
selvrensningsegenskaber. Oven skal veere tom i dette
tidsrum.

Derefter skal apparatet afkale, inden resterende
madrester fjernes ved hjalp af en blad svamp, som
ikke ridser.

Bemazerk: Brug af skrappe eller ridsende renggringsmidler,
grove bgrster, grydesvampe eller ovnrens, kan beskadige den
katalytiske overflade og kompromittere dens selvrensende
egenskaber.

Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov for
nye paneler.

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og
skru lampeglasset pa lampen igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V gledepeerer af typen
E-14,T300 °C, eller halogenpaerer 20-40 W/230 ~V af

typen G9, T300 °C. Peeren i produktet er specielt designet

til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan medfere
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er
blevet genmonteret.
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SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

A_‘/‘/\
TS = 9
/ \‘ <.

3. Varmelegemet saettes pa plads igen ved at haeve
det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for,
at varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

VN

DEMONTERING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne ldgen skal du &bne den helt, og seenke
Sfaerhagerne, indtil de er i ulast position.

. Luk Iagen, sa meget du kan.
Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldagen ved ganske enkelt at fortsaette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigeres fra lejet. Leeg lagen pa den ene
side pa en blgd overflade.

3. Genmonter l3gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgere den gverste del pa lejet.

4, Szenk l13gen, og 4bn den derefter helt.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke Idgen og kontrollér at den stdr pd
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

WhWOOI 1



FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Displayet viser bogstavet "F",
. efterfulgt af et tal eller bogstav.

Displayets tekst er uklar og det

- ser ud til at veere i stykker.

Mulig arsag
Ingen strgm.
- Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

Andet indstillet sprog.

Lesning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
. stikket sidder i stikkontakten.

- Sluk og teend igen for ovnen, for at

- kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Kontakt din naeermeste kundeserviceafdeling
0g angiv nummeret, der star efter bogstavet

IIFII.

Kontakt det naermeste servicecenter.

P
Hi--|N Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

+  Besgge vores website docs.whirlpool.eu
«  Ved hjeelp af QR-koden
— Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar
[ ] du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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Kiirjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
D

seade aadressil www.whirlpool.eu/register

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kittekeha
(ei ole naha)

4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud ahju
esiklljel)

. Uks

. Ulemine kiittekeha/grill

Lamp

© N O un

. Lihatermomeetri sisestuskoht
(kui olemas)

9. Identimisplaat
(drge eemaldage)

10.Alumine kittekeha

(ei ole ndha)
JUHTPANEEL
S” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / 6TH SENSE 7. AEG
NUPP Aja voi kipsetusaja muutmiseks
2. VALGUSTUS Seda poorates saab likuda voi seadmiseks.
Lambi sisse-/valjaltlitamiseks. funktsioonide vahel ja seada koiki =
.. parameetreid. Vajutage (@), et 8. KAIYITL!S o )
3. SISSE/VALJA valida, seada, avada voi kinnitada Funktsioonide kaivitsmiseks ja

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

4, TAGASI
Seadete muutmisel eelmisele
menudlle naasmiseks.

funktsioonid voi parameetrid ja
kaivitada klipsetusprogramm.

6. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.

seadete kinnitamiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

: 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 dar on ulevalpool, ja

lUkake rest rohtsalt moédda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kupsetusplaat,

tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse likata.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUI ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev

plast.

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. 2
Korrake toimingut teisel

samal tasemel asuval

riiulisiinil. —

Pange tahele! Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele tasemele.

RITULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

. Siinide eemaldamiseks, tostke siine lilespoole ja
tdmmake 6rnalt alumine osa oma pesast valja: Nuud
saate siinid 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 tlilipi roogade klpsetamine ainult
Uhel ahjutasandil.

sssss 6™ SENSE FUNKTSIOONID

GRILL

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kdogiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks ndérgumispanni: Paigutage nérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasandile ja valage sinna 500
ml joogivett.

é KOOGID JA MAGUSTOIDUD

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

ERIFUNKTSIOONID

) OHU SUNDRINGLUS
&)

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kipsetamiseks, ilma et tGihe toidu I6hn voi maitse
kanduks Ule teisele.

2 KIIRE EELKUUMUTAMINE

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

KONVEKTSIOONKUPSETUS

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

wwv) TURBO GRILL

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

sssss 6™ SENSE FUNKTSIOONID

VORMIROOG

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning klpsetusviisi pastatoitude
valmistamiseks.

LIHA

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

SAASTLIK OHU SUNDRINGLUS*

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

(§{ SOOJASHOID

- Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

SUUR KUPSETAMINE

XL Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihattikkide
kiipsetamiseks (tle 2,5 kg). Mélemalt kiiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatlikki klipsetamise ajal pdorata. Hea
oleks liha aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida
selle kuivamist.

- KERGITAMINE

“='Magusa véi soolase taigna paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
klpsetuststiklist veel kuum.

KUPSETISED

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

{50} SMART CLEAN

= (AINULT MONEL MUDELIL)

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

g PITSA

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

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

0
'-

él-

1 a— c—

Hakkab vilkuma kahekohaline tundide nait.
Keerake nuppu, et mdarata 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 véljaltlitatud vdhemalt sekundi jooksul all ® ja
korrake eelkirjeldatud toiminguid. Véimalik, et parast pikemat
voolukatkestust tuleb kellaaeg uuesti seada.

2.SEADED

Vajadusel saate muute vaikimisi maaratud
mootihikuid, temperatuuri (°C) ja nimivoolu (16 A).
Kui ahi on valjalulitatud, hoidke vahemalt 5 sekundit

all §¢ .

z

S
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Keerake moo6tuhiku valimiseks valikunuppu ja
vajutage nuppu (g , et kinnitada.

Keerake nimivoolu valimiseks valikunuppu ja vajutage
nuppu (g , et kinnitada.

Pange téhele! Ahi on programmeeritud tarbima

elektrit koguses, mis vastab kodusele elektrivérgule,

mille nimivéimsus on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie
majapidamises on voimalik tarbitav voimsus vadiksem, tuleb
seda vaartust vahendada (13 A).

3. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tlhjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud [6hnad.

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 Sundéhk voi Konvektsioonkilpsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Kui ahi on valjalulitatud, kuvatakse ekraanile ainult
kellaaeg. Ahju sisselllitamiseks hoidke all nuppu () .
Pborake nuppu, et vaadata vasakpoolsel nadidikul
saadaval olevaid peamisi funktsioone. Valige Uks ja
vajutage (§)

=

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

P6orake 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

7%

mlmms

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

4 Whjr/lﬁool



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 [t , voi
keerate kohe nuppu.

KESTUS

S
I
7N

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

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

Sellisel juhul ei saa kiipsetusaja [6ppu viitkaivitusega
maarata.

Pange tahele! Kiipsetamise 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 véimalik muuta, kuvatakse ekraanile
eeldatav I6puaeg ja ikoon () vilgub.

Vajadusel keerake nuppu, et madrata kiipsetamise
I6puaeg, ning seejarel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks [> .

Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méodumist,
et kiipsetamine |6ppeks 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 © .Lopetamisel vajutage kinnitamiseks (g) .

Pange tahele! Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja
turbogrilli funktsioonide jaoks saadaval.

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

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

4. EELKUUMUTAMINE

Méonel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab 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.

KUpsetusaeq 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.

©

- - "'EI': °C

Kui programmeeritud kipsetustsiikkel on kdaimas,
suurendatakse parima tulemuse tagamiseks
kilipsetusaega 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 &J ja keerake nuppu,
et valida meniist &, seejarel vajutage kinnitamiseks
elementi (g) .

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

Tsukli [dppedes laske ahjul jahtuda ja eemaldage
kogu ahju jadnud vesi ja asuge puhastama kuumas
vees niisutatud kdsnaga (puhastamine ei pruugi
onnestuda, kui méddub 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,
konvektsioonkupsetus , turbogrill , 6th Sense liha ja
6th Sense maksiklpsetus).

Suureparaste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vdga oluline

sond digesti oma kohale asetada.
Sisestage sond taielikult liha kdige
liharikkamasse osasse, valtides konte
3 ja rasvaseid osi.

Linnuliha puhul tuleb sond sisestada
kiilgsuunaliselt rinnakuosa keskel,
jalgides, et sondi ots ei satuks tlihja
kohta. Vdaga 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 Ghendatud, kdélab
helisignaal ja ndidikule ilmub ikoon koos
sihttemperatuuriga.

Kui lihatermomeeter (ihendatakse funktsiooni

valimise ajal, kuvatakse naidikul lihatermomeetri

vaikimisi sihnttemperatuur.

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

sihttemperatuur. Kinnitamiseks vajutage @ .

I
°C
)

=
N

fl

sy
P

P6orake nuppu ahju temperatuuri seadmiseks.
Kinnitamiseks ja kupsetustsukli kdivitamiseks vajutage
nuppu @ voéi > .

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

Klpsetustsukli uuesti kaivitamiseks, kui

kuvatakse tekst End, saab nuppu podrates seada
lihatermomeetri sihttemperatuuri, nagu kirjeldatud
eespool. Kinnitamiseks ja klipsetustsikli uuesti
kdivitamiseks vajutage vastavalt nuppu @ voi >
Pange tahele! Lihatermomeetrit kasutava klpsetuststikli

ajal saab nuppu pddrates muuta lihatermomeetri
sinttemperatuuri. Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage

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

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga kasutamiseks ei
sobi, [Ulitab 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 téhele! Klahviluku saab aktiveerida ka siis, kui
klpsetamine parasjagu kaib.

Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi igal ajal vélja lllitada,
selleks vajutage (1 .
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, mil 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 kdogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.
MEAT

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tulpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetlikkide
kiipsetamisel on soovitav nou pdhja veidi puljongit
voOi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige thtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks véimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad klpsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja moddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, 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 tdommates puhas, on kook valmis.

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

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

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

Madrige kupsetusplaati, nii saate krobeda pohjaga
pitsa. Kui kaks kolmandikku klipsetusajast on
moodunud, puistake pitsa Gle 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

RETSEPT %FUNKTSlOON% EELKUUMUTUS TEMPTORCI)\TUUR KUPS(fn'I;:)SAEG JA T;AR\S”EKUD
= - o 30-50 2
Kerkinud/biskviitkoogid = Jah 160 30-50 2
Jah 160 30-50 4 1
Tiitega koogid = . 160-200 30-85 ‘if
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160-200 35-90 “!;F “11!’
= - 160 - 170 20-40 >
Kiipsised / viikesed koogid < Jah 150 - 160 20-40 3
Jah 150 - 160 20-40 4 1
= — 180 - 200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 _\é’_ ;
Jah 180-190 35-45¢ > 3 T
- Jah 90 1M0-150 3
Besee Jah 90 130-150 4 1
Jah 90 140-160 > 3 T
— 220-250 20-40 2
Jah 220-240 25-50+ 2 3 1
Leivapits 0,5 kg = — 180-220 50-70 2
Viike sai = ; 180-220 30-50 3
Sai & Jah 180-220 30-60 4 T
o _ : 250 1020  ?
Siigavkiilmutatud pitsa ah - 1020 _\_”i_n_,_ ;
= Jah 180-190 45-60 2
g&t?xl}:;&?uiggélgﬁtﬁsgpIaadipirukas) &) Jah 180 - 190 45-60 ----i—---r ,\_”i_,__,.
Jah 180-190 as-70+ > 3 1
- Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 ; ;
Jah 180-190 20-40+ > 3 1
Lasanje / lahtised pirukad =4 - 190-200 40-65 ;
Gpsetatnd makaronirosd T wemo s 3

VVhHﬁﬁxﬂ




: TEMPERATUUR KUPSETUSAEG TASE

RETSEPT %FUNKTSIOON% EELKUUMUTUS§ °C) 2 (min) JA TARVIKUD
. - ; 5 3
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg & — ~190-200  60-90 Lo

. — 2

Krobeda kamaraga seapraad 2 kg @z — 170 110 - 150 : ,
R 3
Kana/kiiiilik/part 1 kg & — 200 - 230 50-80** |~ |
. 2
Kalkun/hani 3 kg e — 190 - 200 90-150 : ,
Kiipsetatud kala / kala ) ) 3
kiipsetuspaberis (filee, terve) @ Jah 180 - 200 40-60 —
Taidetud aedvili - 2
(tomatid, suvikorvitsad, baklazaan) X Jah 180 - 200 50-60 AFr
Rostleib ja -sai @ - 3 (korge) 3-6 "l
. . 4 3
Kalafileed/-steigid @ - 2 (keskmine) ©  20-30*** | ... 7,
: 2-3 : 5 4
Vorstid/kebab/ribi/kotletid ) - (keskmine-  15-30%* 2 %
: : kérge) :

. ~ . 2 1
Grillkana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55-70%% .y
Poolkiips loomalihapraad 1 kg - 2 (keskmine) 35-50%* -\...3=...,-

. v . 3
Talle koot / jalg - 2 (keskmine) 60 - 90** : |

. . v . 3

Ahjukartulid - 2 (keskmine) = 35-55% >

o e ars v - 3
Koogiviljagrataan - 3 (korge) 10-25 : |
Terve soogikord: Puuviljakook (tase Y B 5 3 1
5)/lasanje (tase 3)/liha (tase 1) Jah 190 40-1207 N A L
Lasanje ja liha Jah 200 50 - 120* _\é,_ u ! |
Liha ja kartulid Jah 200 a5-1200 41
Kala ja ké6givili Jah 180 30-50 & 1
Tiidetud praad - 200 80-120% 3
Lihaloigud 3
(ktidlik, kana, lammas) ) 200 20-120% 1 ©

* Arvestuslik ajakulu. Toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.

**Vajadusel poodrake toit Umber pdrast 2/3 klipsetusaja moddumist.

*** Keerake toitu poole kiipsetusaja mdéddudes.

Pange téhelel 6th Sense kupsetite funktsioon Pastry Cakes kasutab ainult Glemisi ja alumisi kittekehi, ilma 6hu sundringluseta.
See ei vaja eelkuumutust.

vow — —_—
= il &
FUNKTSIOONID N
kL'agfeptaarri?nee Grill Turbo Grill Sundéhk Konvektsioonklipsetus  Sdastlik sundéhk
= = ‘
AUTOMAATFUNKT- @ == é
SIOONID . . . . . . Koogid ja
Vormiroog Liha Suur kiipsetamine Sai Pitsa magustoidud
[ S ~ LY==V | | '\_r M
TARVIKUD - .
. L. . Nérgumispann/ - : - .
Ahjuplaat véi koogivorm .. R Nérgumispann / Nérgumispann 500 ml
Traatrest restil kupsetuspliggglt)l ahjuplaat kipsetusplaat 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 vdga must, lisage paar tilka neutraalse pH-
Iga puhastusvahendit. LOpetage puhastamine kuiva
apiga.

« Arge kasutage abrasiivseid voi s6ovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

- Laske parast igat kasutust ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe)

ning eemaldage koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

Arge kasutage villa,

abrasiivseid kiilirimispastasid
ega abrasiivseid/soovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
iihendada.

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela pesuvahendiga.

- Sisepindade parimaks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean (kui on olemas).

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

iAhju lae puhastamiseks saab grilli kiitteelemendi alla
asta.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja v6i svammiga.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE

(AINULT MONEL MUDELIL)

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

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

O ©

0 0
0 0
. 0

KatalUutiliste paneelide isepuhastustoime

tohusaks 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 téhele! Kasutage ainult hooglampe 25-40 W / 230

V, tUUp E-14, T300°C, voi halogeenlampe 20-40 W / 2301V,
tadp G9, T300°C. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks (EU méaérus nr 244/2009). Pirnid on saadaval
teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejaljed 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 16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni - arge
hoidke seda kaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal Ulespoole, 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 diges
asendis.

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

WhWOOI 1



RIKKEOTSING

Probleem

 Ahi ei to6ta.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

- selle jarel number véi taht.

Ekraanil on ebaselge tekst ja

- see naib olevat katki.

- Voéimalik pohjus
Voolukatkestus.

. Vooluvoérgust lahti
- Uhendatud.

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

%Lahendus

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

. Lulitage ahi vélja ja uuesti sisse, et naha, kas
. viga pusib.

Votke Ghendust Idhima teenindusega ja 6elge
- neile F-tahele jargnev number.

Votke Ghendust lahima teenindusega.

P P
| - | Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
- Kilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu
mI:-':I- +  QR-koodi kasutamine
- Teise vOimalusena votke lihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
= garantiikirjas). Kui votate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote
n andmeplaadil olevad koodid.

Whjr/lﬁool




Pikaopas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava
D

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

" FI

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

TUOTTEEN KUVAUS

1. Kayttopaneeli
2. Puhallin

3. Pyorea lammitysvastus
(ei nakyvissa)

4. Hyllykkéohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampovastus/grilli
Valo

© N O un

. Paistomittarin asetuskohta
(mallikohtainen varuste)

9. Tunnistekilpi
(ald poista)

10.Alempi lampdvastus
(ei ndkyvissd)

KAYTTOPANEELI

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1. VASEN NAYTTO

2.VALO
Sytyttaa ja sammuttaa lampun.

3. VIRRANKATKAISU

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon milloin tahansa.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon
asetuksia konfiguroitaessa.

23 4 5 6 78

5.PYORONUPPI/ 6TH SENSE
-PAINIKE

Valitsinta kaantamalla selaillaan
toimintoja seka saadetaan kaikki
kypsennysparametrit. Painamalla
@ valitaan, asetetaan, avataan
ja vahvistetaan toimintoja tai
parametreja seka kaynnistetaan
kypsennysohjelma.

6.LAMPOTILA
Kaytetdan lampdotilan
asettamiseen.

9

7. AIKA

Kaytetaan kellonajan asettamiseen
tai muuttamiseen seka
kypsennysajan saatamiseen.

8. KAYNNISTA

Kaytetaan toimintojen
kdynnistamiseen seka asetusten
vahvistamiseen.

9. OIKEA NAYTTO

Whjr/lﬁool



VARUSTEET

RITILA

| UUNIPANNU

. LEIVINPELTI

! LIUKUKISKOT *
© (VAIN JOISSAKIN
. MALLEISSA)

PAISTOMITTARI
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

GO

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.

Muita lisévarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN
Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

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

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN (JOS NAMA
SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukiskon ylempi

pidike hyllykkdohjaimeen ja
liu‘uta sita niin pitkalle kuin
—j) se menee. Laske toinen

3, pidike paikalleen.

Varmista ohjain

paikalleen painamalla
pidikkeen alaosaa tiukasti
hyllykkdohjainta vasten.
Varmista, etta liukukiskot
voivat lilkkua vapaasti.
Toista nama vaiheet toiselle
hyllykkéohjaimelle samalla
tasolla.

———
5%
=

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

. Poista hyllykkdohjaimet nostamalla niita ylos ja
vetamall3 sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt
hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

. Laita hyllykkéohjaimet takaisin asettamalla ne
ensin ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla samalla
liu'uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten
alemmalle paikalleen.
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TOIMINNOT

PERINTEINEN
Kypsenna kaikenlaisia ruokia yhdella tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden keraamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisda 500 ml
juomakelpoista vetta.

g‘() KIERTOILMA

Kypsenna ruokia, joiden vaatima
kypsennyslampoétila on sama, kdyttamalla eri tasoja
(enintaan kolmea) samanaikaisesti. Talla toiminnolla
voit kypsentdaa useampia ruokalajeja ilman, etta
tuoksut siirtyvat ruoasta toiseen.

PERINTEINEN LEIVONTA

—/ Lihan kypsentamiseen, taytetta sisaltavien
leivonnaisten leipomiseen seka taytettyjen

vihannesten paistamiseen ainoastaan yhdella tasolla.

Tama toiminto kayttaa ajoittaista, hellavaraista ilman
kierratysta, joka estaa ruoan liiallista kuivumista.

6™ SENSE -TOIMINNOT

KAKUT

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan
[ampdtilan ja kypsennystavan.

ERIKOISTOIMINNOT

2 NOPEA ESIKUUMENNUS

Uunin nopea esikuumennus. Kun
esikuumennus on paattynyt, uuni valitsee
automaattisesti toiminnon “Perinteinen”. Odota
esikuumennuksen paattymista ennen kuin laitat
ruoan uuniin.

TURBOGRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,

broileri). Suosittelemme kdyttamaan uunipannua
valuvien nesteiden keraamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisda 500 ml
juomakelpoista vetta. Paistinvarrasta (jos varusteena)
voidaan kdyttaa taman toiminnon kanssa.

6™ SENSE -TOIMINNOT

PASTARUOKA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
pastaruoille parhaiten sopivan lampdtilan ja
kypsennystavan.

LIHA

Tama toiminto valitsee automaattisesti lihalle
parhaiten sopivan lampédtilan ja kypsennystavan.
Tama toiminto kdynnistaa ajoittain tuulettimen
alhaisella nopeudella; tarkoituksena on estaa ruoan
lilallista kuivumista.

ISOT LIHAPALAT

X Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampétilan suurille lihapaloille (yli
2,5 kg). On suositeltavaa kaantaa lihaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin
puolin. On hyva kostuttaa sita silloin talldin, jotta se
ei paase kuivumaan liikaa.

LEIPA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan
[ampdtilan ja kypsennystavan.

PIZZA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan
[ampatilan ja kypsennystavan.

SAASTO KIERTOILMA*®
&

Kypsenna taytettyja paisteja tai lihafileita
yhdella tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellan
ja jaksollisen ilmankierron ansiosta. Taman
saastotoiminnon ollessa kdytossa valo ei
pala kypsennyksen aikana. Kdytettdessa
energiankulutusta optimoivaa SAASTO-jaksoa uunin
luukkua ei pitdisi avata ennen kuin ruoka on tadysin

kypsynyt.

i LAMPIMANAPITO

- Sdilyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

~ KOHOTUS

«=='Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohotus. Kohotustuloksen
takaamiseksi toimintoa ei saa kdynnistaa, jos uuni on
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

SMART CLEAN
= (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Taman matalassa lampotilassa toimivan
erityisen puhdistusjakson aikana vapautuva
hoyry helpottaa lian ja ruoasta jaaneiden
tahrojen irtoamista. Kaada uunin pohjalle 200
ml juomakelpoista vettd ja kdynnista toiminto

ainoastaan kun uuni on kylma.

*Toimintoa kdytetdan viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset.

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua: Aseta
tunnit nuppia kdantamalla ja vahvista painamalla @) .

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Aseta minuutit nuppia kaantamalla ja vahvista
painamalla (g) .

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina

® ja pidé sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin
ollessa sammutettuna ja toista ylld olevat vaiheet. Sinun on
ehké asetettava aika uudelleen pitkan séhkdkatkon jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voit vaihtaa oletusasetukset lampétilan
mittayksikon (°C) ja nimellisvirran osalta (16 A).
Uunin ollessa sammutettuna paina §* ja pida sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

7
- g
CEL-~
) \mm \mm

Kaanna valintanuppia mittayksikdn valintaa varten ja
vahvista sitten painamalla (g)

Kdanna valintanuppia nimellisvirran valintaa varten ja
vahvista sitten painamalla (g) .

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kayttdmaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahk&verkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

3. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jaaneet siihen valmistuksen aikana: Tama on taysin
normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittdamadan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja
poista my6s kaikki sen sisalla olevat varusteet.
Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja kayta
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim.
"Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmadisen kdyton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla () ja pitamalla
sitd painettuna. Tarkeimmat kadytettdvissa olevat
toiminnot saadaan nakyviin vasemmalle naytélle
kdantamalla nuppia. Valitse niista yksi ja paina (§)

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
(§) ja mene toimintovalikkoon.

= D ==
(D =2
(s =

Kaytettavissa olevat alitoiminnot saadaan nakyviin
oikealle naytolle kaantamalla nuppia. Valitse niista
yksi ja vahvista painamalla (§)

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia.

Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset, joita voit
muuttaa.

LAMPOTILA/GRILLIN TASO

7%

mlmms

Kun naytolla vilkkuu °C/°F-kuvake, vaihda arvo nuppia
kdantaen, vahvista sitten painamalla (§) ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).
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Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.

Huomaa: Toiminnon kadynnistyttya voit muuttaa ldmpdtilaa

tai grillitasoa painamalla [ tai kddntamalld suoraan
nupista.

KESTO

L\
VAR

¢

Kun kuvake ¢ vilkkuu naytdlls, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla (g) .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat
seurata kypsennysta manuaalisesti: Vahvista
painamalla ja kdynnista toiminto.

Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn
kaynnistyksen (ajastus).

Huomaa: Voit sadtaa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla ) : Muuta tunnit nuppia
kdantamalld ja vahvista painamalla (g)

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Kun pdattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen () vilkkuessa.

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kdaantamalla, vahvista sitten
painamalla [> ja kdynnista toiminto.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivastetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kdytdsta uunin
esikuumennusvaiheen. Uuni saavuttaa haluamasi lampétilan
vaiheittain, minka vuoksi kypsennysajat ovat hieman
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempia.

Odotusaikana voit kayttda nuppia ohjelmoidun
padttymisajan muuttamiseen.

Lampdtilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan painamalla
§# -tai O -painiketta. Vahvista lopuksi painamalla (g) .

Huomaa: Toiminnon alkamisviive ei ole kaytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla > .

Voit keskeyttaa parhaillaan kdynnissa olevan
toiminnon milloin tahansa painamalla () ja
pitamalla sita painettuna.

4, ESIKUUMENNUS

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

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndyttd osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampéotilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja
aloita kypsennys painamalla

Huomaa: Jos ruoka laitetaan uuniin ennen esilammityksen
paadttymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti lopulliseen
kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa
sen keskeytymisen.

Kypsennysaikaan ei sisally esikuumennusvaihetta.

Voit aina muuttaa lampotilaa, jonka haluat saavuttaa, nuppia
kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Kuuluu aanimerkki ja ndytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kaantaen ja
painamalla sitten > .
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. 6" SENSE -TOIMINNOT

LAMPOTILAN PALAUTTAMINEN

Jos uunin sisalla oleva [ampotila laskee
kypsennysjakson aikana luukun avaamisen vuoksi,
kaynnistyy automaattisesti erityistoiminto, joka
palauttaa alkuperdisen lampdatilan.

Lampatilan palauttamisen aikana naytoélla nakyy
“kadarme”-animaatio kunnes asetettu lampdtila on
saavutettu.

@

‘I_ _____I

Ohjelmoidun kypsennysjakson ollessa kdaynnissa
kypsennysaikaa pidennetdaan luukun avausajan
mukaisesti parhaiden kypsennystulosten
takaamiseksi.

. ERIKOISTOIMINNOT

SMART CLEAN

"Smart Clean" -toiminto kaynnistetaan kylmalle
uunille laittamalla 200 ml vetta uunin pohjalle ja
sulkemalla sitten uunin luukun.

Avaa erikoistoiminnot & ja valitse valikosta £ nuppia
kaantamalla. Vahvista sitten painamalla (g) .

Paina [> , jos haluat kdynnistda puhdistusjakson
heti, tai paina , jos haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kaynnistyksen.

Anna uunin jadhtya jakson loputtua ja pyyhi
sitten kaikki jaljelle jaanyt vesi uunista ja ryhdy
puhdistamaan uunia kuumaan veteen kostutetulla
sienella (puhdistus saattaa epaonnistua, jos tata
vaihetta ei suoriteta 15 minuutin kuluessa).

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampdétilaa ei voida sdataa

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS SELLAINEN
ON)

Toimitetulla paistomittarilla pystytaan mittaamaan
ruoan tarkka sisalampatila kypsennyksen aikana.
Paistomittaria saadaan kayttaa ainoastaan tietyissa
kypsennystoiminnoissa (Perinteinen , Kiertoilma,
Konvektiouuni, Turbogrilli, 6th Sense Liha ja 6th
Sense Maxicooking (Isot Lihapalat)).

On hyvin tarkeaa sijoittaa
paistomittari oikeaan kohtaan, jotta
1L saadaan parhaat tulokset. Tydnna
mittari kokonaan lihan paksuimpaan
kohtaan siten, etta se ei koske luita
ja rasvaisia osia.

Lintupaisteihin mittari tydnnetdan
poikkisuunnassa rintaosan keskelle
varmistaen, etta karki ei jaa onttoon
kohtaan. Jos lihakappaleen paksuus
vaihtelee merkittavasti, tarkista, etta
se on kypsynyt kunnollisesti, ennen
kuin poistat sen uunista. Kytke paistomittarin paa
reikadn, joka on uunin sisustan oikeassa seindssa. Kun
paistomittari on kytketty uunin sisdaseindaan, kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyvat kuvake seka haluttu
lampotila.

Jos paistomittari kytketaan toiminnon valinnan
aikana, naytto vaihtaa oletusasetuksena olevaan
paistomittarin haluttuun lampéatilaan.

Aloita asetusten tekeminen painamalla @ . Aseta
paistomittarin haluttu lampétila nuppia kaantamalla.
Vahvista painamalla @

°C
)

fiz

s“o
P

Aseta uunin sisalampoétila nuppia kaantamalla.
Vahvista asetukset ja kdaynnista kypsennysjakso
painamalla @ tai > .

Kypsennysjakson aikana ndytolla nakyy paistomittarin
haluttu lampétila. Kun liha saavuttaa asetetun
Iéménétilan, kypsennysjakso paattyy ja naytolla lukee
IIEn II.

Jos haluat kdynnistaa kypsennyksen uudelleen
kohdasta “End”, nuppia kaantamalla voit saataa
paistomittarin haluttua [ampaétilaa ylla kerrotulla
tavalla. Painamalla @ tai B vahvistat asetukset ja
kdynnistat kypsennysjakson uudelleen.

Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa
paistomittarin haluttua ldmpotilaa nuppia kddntdmalla. Saada
uunin sisalampétila painamalla & .

Paistomittari voidaan kytkea pa|ka||een milloin hyvansa,
myos kypsennysjakson aikana. Tdssa tapauksessa on
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.

Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa,
uuni kytkee kypsennysjakson pois paalta ja kuuluu
halytysaanimerkki. Tassa tapauksessa on paistomittarin
kytkentd irrotettava tai on painettava << jonkin

toisen toiminnon asettamiseksi. Viivastetty kdynnistys ja
esikuumennusvaihe eivadt sovi yhteen paistomittarin kanssa.
. PAINIKELUKITUS

Painikkeet lukitaan painamalla << ja pitamalla sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Painikelukitus voidaan kdynnistad myos
kypsennyksen ollessa kaynnissa.

Turvallisuussyista uuni voidaan kytked pois paalta milloin
tahansa painamalla (ly .
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso,
joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika
alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin.
Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Kypsennyksen [ampétilat ja ajat ovat viitteellisid ja ne
rilppuvat ruoan madrasta ja kaytettavien varusteiden
tyypista. Kayta ensin alhaisimpia suositeltuja
asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry
korkeampiin asetuksiin. Kayta toimitettuja varusteita
ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja.
Voit kdyttaa myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja
-varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat
hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI
Toiminnolla “Forced Air” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

LIHA

Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kddnna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden kerdaamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kadytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talloin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
my0os vahentaa lisattdvan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava

tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Perinteinen leivonta. Jos kakun pohja jaa liian
kosteaksi, paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla
tasolla ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja
tai keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

PIZZA

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu
rapeaksi. Levitd mozzarellajuustoa pizzan paalle, kun
2/3 kypsennysajasta on kulunut.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittda kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammaossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO %ESlKUUMENNUS.% LAM::?)TILA KYPST::'?"Y')SAIKA JA Vlj\rRAlngTEET
= — 70 30-50 2
Nostatetut kakut / sokerikakut < Kylla 160 30-50 _\é’_
Kyll3 160 30-50 4 1
Taytetyt kakut = . 160 - 200 30-85 i
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) Kyll3 160 - 200 3590 “;F “!11-’
= ; 160 - 170 20-40 3
Pikkuleivit / Pienet kakut % Kyll3 150 - 160 20-40 3
Kylla 150 - 160 20-40 4 1
== — 180 - 200 30-40 3
Tuulihatut Kyl 180 - 190 35-45 4 T
Kyll3 180 - 190 35-45¢ > 3 1
D Kylla 90 1M0-150 3
Marengit Kyll3 90 130-150 4 T
Kyll4 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2%
Pizza (ohut, paksu, focaccia) Q Kylla 220 - 240 20-40 -\...i—...,- ;
Kylla 220-240  25-50¢ > 3
Leips, limppu 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 2
Pieni leipa ) ; 180 - 220 30-50 3
Leipi 2 Kyll3 180 - 220 30-60 4 1
- i 250 10-20  ?
Pakastepizzat K1l 550 10 20 .\.,,i—,..,. ;
< Kylla 180 - 190 45-60 2
ig?Jigé?ifgsﬂUE?%tpiiras) &) Kylla 180-190 45-60 -\...i—...,- -\...L—...,-
Kylla 180 - 190 as-70+ > 3 1
- Kylla 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 ; ;
Kyll4 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagne/laatikot = - 190 - 200 40 - 65 ;
Uunipasta/cannelloni - 190 - 200 25-45 ;
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LAMPOTILA | KYPSENNYSAIKA TASO

RESEPTI TOIMINTO %ESIKUUMENNUS.% Q) 2 (Min) JAVARUSTEET

Is.iakr:?ignliha / vasikka / nauta / > _ 190 - 200 60 - 90 ;}
Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 - 150 ;”
Kana / kani / ankka 1 kg & - 200-230  50-80% 3
Kalkkuna / hanhi 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Hunikala  folloon kaaritty - Kyl 180 - 200 40-60 3,
.(It-g%taz?{,tlgsg:l?rgﬁls(a?rtnunakoisot) X Kylla 180 - 200 >0 -60 “‘é"’
Paahtoleipa @ — 3 (korkea) 3-6 o
Kalafileet / viipaleet @ - 2 (keski) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. vivr

. - . 5 : 2-3 5
;\:aﬁtlai;\a:gil:l‘\?xartaat/g""Ikylkll @ ) Eﬁiﬂga—) 15 - 30%** _\“?“’_ vivr
Paistettu broileri 1-1,3 kg - 2 (keski) 55 - 70** .\__%__,. Q
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keski) 35-50%* -\...3=...,-
Lampaan reisi/potka - 2 (keski) 60 - 90** ;,
Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35 - 55%* ;,
Kasvisgratiini - 3 (korkea) 10-25 ;,
(% %) Insagne (o 5 Tiha oo ) Kyl 190 40-120" o e
Lasagne ja liha Kylla 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Liha ja perunat Kylla 200 45 - 120* _\__f;,_ ;,
Kala & Vihannekset Kylla 180 30-50 _‘é,, ;,
Taytetyt paistit - 200 80-120* 3 |
(o, kans, s : 200 s0-120 2

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.
**Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

Huomaa: 6th Sense "Kakut”-toiminnossa kaytetdan ainoastaan yla- ja alaldmmitysvastuksia, ilman kiertoilmaa. Se ei vaadi
esikuumennusta.

< &
% &J
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Saasto Kiertoilma
AUTOMAATTISET = o, > =3
TOIMINNOT ) i o )
Pastaruoka Liha Isot lihapalat Leipa Pizza Kakut
[ VR ~ Y=l | E— \ ‘ M
VARUSTEET . L . - . . .
I Uunipelti tai kakkuvuoka  Uunipannu/ leivinpelti tai X . i Uunipannu, jossa 500 ml
Ritila o X e Uunipannu / leivinpelti .
ritilalla uunipeltiritilan paalla vettd
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HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Ala kidyta hoyrypesureita.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos

ne ovat erittain likaisia, liséd muutama pisara pH-
Ineut”raalia puhdistusainetta. Kuivaa lopuksi kuivalla
iinalla.

« Ala kdyta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos jotakin tallaista ainetta padsee vahingossa
kosketukseen laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti
pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Anna uunin aina jadahtya kayton jalkeen ja puhdista
se sitten mieluiten haaleana poistaaksesi ruoantahteet
ja ruokatahrat. Anna uunin jaahtya taydellisesti, jotta
paljon vetta sisaltavien ruokien kypsennyksen aikana
muodostunut tiivistynyt vesi poistuu ja pyyhi uuni
taman jalkeen liinalla tai sienella.

Ali kéyta terisvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on kytkettava irti
sahkoverkosta ennen minkaan
tyyppisten huoltotoiden
aloittamista.

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemadisella
pesuaineella.

« Aktivoi “Smart Clean” -toiminto sisapintojen
tehokasta puhdistamista varten (jos laitteessa on
tama toiminto).

« Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

« Grillin ylempaa lampdvastusta voidaan laskea
alemmas siten, etta uunin yldpaneeli saadaan
puhdistettua.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

KATALYYTTISTEN PANEELIEN PUHDISTAMINEN
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Tama uuni on varustettu erityisilla katalyyttisilla
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan
ioll(Jhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja
ikaa.

Paneelit on asennettu hyllykkéohjainten varaan:

Kun hyllykkdohjaimia siirretaan ja asetetaan takaisin
paikalleen, on varmistettava, etta ylaosan koukut
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet
toimivat parhaiten, kun uuni [ammitetdan 200 °C:een
noin tunniksi “Perinteinen leivonta” -toiminnolla. Tana
aikana uunin tulee olla tyhja.

Anna laitteen sitten jaahtya ennen kuin pyyhit
ruoantahteet naarmuttamattomalla sienella.

Huomaa: Syovyttdvien tai hankaavien

puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien tai
uuninpuhdistussuihkeiden kdyttaminen saattaa vahingoittaa
katalyyttista pintaa ja heikentaa itsepuhdistusominaisuuksia.

0 o Ota yhteytta huoltopalveluun, jos tarvitset vaihtopaneeleja.
[ (0
0]
0
LAMPUN VAIHTAMINEN

1. Kytke uuni irti sdhkéverkosta.

2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seké
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

3. Kytke uuni sdhkéverkkoon.

Huomaa: Kayta vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit
E-14,T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi
(9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on suunniteltu
erityisesti kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kdytetadn halogeenilamppuija, éla kasittele niita paljain
kdsin, koska sormenjdljet voivat vahingoittaa niita. Ald

kayta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin
paikalleen.
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YLALAMMITYSVASTEEN LASKEMINEN
ALAS

(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
1. Irrota sivuissa olevat hyllykkdohjaimet.

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sita ja
vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, etta se on
kohdallaan sivutuissa.

VN

LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — dla pida
siita kiinni vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla yl6spain, kunnes
se vapautuu paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen
sen pehmeaille pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikkuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4, | aske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperaisille paikoilleen: Varmista, etta
lasket ne taydellisesti alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrit4 sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet. Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.
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VIANETSINTA

- Ongelma _ Mahdollinen syy . Korjaus
- Uuni ei toimi. - Sihkokatkos. Tarkista, etta verkossa on jannite ja etta uuni
? - Kytkeytynyt irti - on kytketty verkkoon.

- verkkovirrasta. - Kytke uuni pois paalta ja uudelleen paalle ja

- tarkasta, onko vika poistunut.

Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin | Ohjelmistossa on Ota yhteys [ahimpaan
numero tai kirjain. ongelma. huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita “F"-
: - kirjaimen perassa oleva numero.

Nayton teksti on epdselvaa ja Toinen kieli asetettu. Ota yhteytta [ahimpaan asiakkaiden
naytto vaikuttaa olevan rikki. jalkimarkkinapalvelukeskukseen.
P — P

Hi-=|H Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa

Kayttamalla QR-koodia
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat
yhteyttd asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

osoitteesta: N1

«  Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu E
r— :
[
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Zuvtouog oényog

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

la va Aafete mMAfpn TEXVIKN UTTOOTAPLEN,
=) mopaKANOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GOG OTNV

1otooehida www.whirlpool.com/register

. EL

A AwaBaoTe TIg 08nyieg yla TNV ACPANEIA TPOGEKTIKA TIPIV
XPNOIHOTIOINOETE Tr) GUOKEVN.

NMEPIFTPA®H MPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Aveulotipag

3. KukAikA avtiotaon
(bev eival opatr)

4. Odnyoi paglov
(to eninedo umodelkvUETAL OTN
UmpooTvr) MAeUPA TOU POUPVOU)

. MNopta
. Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aaumtipag

© N & u

. 2nueio el0aywyng alodntripa
KPEATOC
(e&v umdpyxel)

9. Mvakida avayvwpiong
(va pnv agatpeital)

10.Kdtw avtiotaon
(bev @aivetan)

MINAKAZ EAETXOoY

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1. APIZTEPH OOONH

2.00x

la evepyomnoinon/Anevepyomnoinon
™S Adumnac.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

Ma To avaupa r To onoiuo Tou
(OUPVOU Kal yla TNV mavon n
SlaKoT Ulag evepYNC AelToupyiac.
4.MIxQ

la emoTpOPr 0TO MPONYOUUEVO
HEVOU OTAV KAVETE TIC pUOIoELC.

23 4 5 6 78

5. NIEPIZTPO®IKO KOYMMI/
KOYMII 6TH SENSE

[upioTe TO yla va mhonynOeite oTIC
AelToupyiec Kal va pubpiosTe OAEG
TIC TTAPAUETPOUG UAYEIPEUATOC.
Matiote yla va emAéEeTe, va
pubpioete, va éxete mpoéoPaon

Kal va eMPBePAlWOETE AEITOVPYIEC
KAl TAPAPETPOUG, KABWC Kal yia
VO EKKIVIOETE TO TTIPOYPAMMA
MayElpEUATOC.

6. OEPMOKPAZIA
lMa puBuion Tng Beppokpaciag.

9

7. XPONOZX

Ma puBuion N aAlayn TNG WPAG
Kal yla puouion tou xpdévou
Ynoipatoc.

8. ENAP=H

Ma évapén Aettoupylwv Kal
empPePaiwon pubuicewv.

9. AEZIA OOONH
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EEAPTHMATA

ZXAPA AINMOZYAANEKTHZ

TA¥I YHZIMATOXZ

: ZYPOMENOI OAHTOI *
: (MONO ZE OPIXMENA
: MONTEAA)

OEPM KPEATOXZ
(MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

O apBuéc Twv ageooudp umopei va Slagépel avaAoya LE TO
LIOVTENO TTOU AYOPAOATE.

AN a&ECOUAP UTTOPOLY VA ayOPACTOUV XWPIOTA arnod To
KEVTPO ECUTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMOOETHXZH THX ZXAPAXZ KAI AANQN
EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXAapa optl{dvTia cUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal BePaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPLOPEVN TIPOG TA ETTAVW.

Ta dA\a aéeooudp, OMWE To TaYi yia Airn kal to Tagi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opildvtia pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oxapa.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

A@alpéote Toug 08nyol¢ pa@lwv amod To oUPVOo Kal
AQAIPECTE TO TIPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
KlvnToug odnyouc.

S@i€te TO Avw KA TOU
KivntoL odnyol otov odnyod
pa@lou Kal CUPETE TOV PEXPL
=) Téppa. KateBdoTte to dANO

1. KA otn 6€on Toug.

Ma va ac@alioel o 0dnyocg,
ﬂ;\éOTE TO KATW Eur’]pa Tou
KA Tpo¢ Tov 0dnyd paglol. ————=
BeBauwOeite 6TI OL KIVNTOI T 1
odnyoi umopouv va Kivnoou v
e\evBepa. Emavaiafete ta
Briuata otov AAAo 0dnydo
pa@lov ato idlo eminedo.

- —

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TormofeTnBouy o
OTTOIOOATTIOTE PAL.

AQAIPEZH KAI ENANATOMOOETHZH OAHIQN
PAO®IOY

.NMa va agaipécete Toug 06Nyou¢ pag@ilwyv, ONKWOTE
Toug 08nNyoUG Kal 0T cuvéxela Tpafrite amald To
KATW TUNHa €€w amod Tnv urtodoxn Tou: Twpa UMopEite
Va AQaAIPETETE TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

. Ma va tomoBetioete {ava Toug odnyoug paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwPEVOUC, CUPETE HECA OTO
BdaAapo Ynoipatoc Kat KatefaoTe Toug otn B€on Toug
OTIG KATw urtodoxEc.

) Whjr/lﬁool



AEITOYPTIEZ

2YMBATIKO

la to Yriotpo omoloudnmote €idoug payntou oe
€va povo pagl.

th

AEITOYPTIEX == 6™ SENSE

FKPIA

Ma va Yrnoete oto YKPIA umptl{dAeg, couPBAdKIa,
AOUKAVIKA, AaXaVIKA oyKpaTév, KaBwg Kal yia va
@puyavicete Pwui. Otav PriveTe KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIMOTIOLEITE TO AIITOCUAAEKTN YA
TN GUANOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBeThoTe TO
Tayi o omolodnimoTte eminmedo KATW amod Tn oxdpa Kal
npocoBéote 500 ml moécIHo vePO.

FAYKA KEIK

Autn n Aettoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTEPN BeppoKpacia Kal TPOTO YNoiuaTog yia
A\ou¢ Toug TUTTOUC KEIK.

EIA. AEITOYPI.

{() E=ANATK. AEPAX

M Nato Hayeipepa SIAQOPETIKWY GAYyNTWYV TTOU
amattovyv tnv idla Bepuokpacia PaAYEIPEPATOC OE
SlapopeTIKA pdgla (Ewc Tpia) Tautoxpova. AutA n
A&rtoupyia pmopei va xpnoipomnotnOei yia 1o Yoo
SlaQOPETIKWV PAYNTWV XWPIC va YeTaPEépovTal
OOpéC amod To éva @aynto oTo AdAAo.

@: IPHI. MPOGEPM.

la ™ ypriyopn mpoBépuavaon tou goupvou.
MOoAIC oAokANpwOEei n mpoBEpuavan, o poupvog Ba
Xpnotpomotioetl avtépata tn “ZupBatikoe” Aettovpyia.
MNplv TomoBeTACETE TO PAYNTO HECA OTO POUPVO,
TEPIMEVETE VA OAOKANPWOEL N mpoBépuavon.

2YMBATIKO WHZIMO

—/ 10 T0 PAOLUO KPEATOG, KEIK PE YEUION N YIa
TO YPNOIUO YEMIOTWY Aaxavikwv poévo otn oxapa. H
Aertoupyia autr xpnotpomolei Ama, SIAKOTTOUEVN
KUKAOQOpIia aépa WOTE VA UNV OTEYVWOEL
uTtePPOAIKA TO QayNnToO.

FKPIAN TOYPMNO

MNa va PoeTe peyala KOPPATIO KPEATOC (UmmouTla,
POCUTTI(P, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE
To TaYi Aimoug yia Tn GUAAOYH TWV XUUWV PNCIiHaToC:
TomoBetnoTe TO TAYI O€ OTTOIOOATIOTE EMITESO KATW
amnod Tn oxapa Kal mpooBéote 500 ml moouo vepod. H
ooUPAa (eav TapExeTaAl) UITOPE( va XpnotomolnBei pe
auTn TN Aeltoupyia.

NEITOYPIIEY \semee 6™ SENSE

THX KATZAPOAAX

AuTtn n Aettoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTePN BepUokpaacia Kal TPOTo YPnaoipaTtog yia
mdta (QUUAPIKWV.

KPEAX

AuTtn n Aettoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTepPN Bepuokpaacia Kal TpOTo YPnaoipatog yia
TO Kpéac. H Aettoupyia autr katd dlactrhpata
EVEPYOTIOLEI TOV AVEUIOTAPA OTN XAUNAA TaxutnTa
yla va epumodioel To @ayntd va oTeEYVWOEL TTOAU.

EZAN. AEPAZ ECO*
co

lla To YOIUO YEUIOTWY KOMUATIWY Kal
QINETWV KPEATOC O€ €va Hovo pdal. To oTéyvwua
TOU PaynToU amoTPETETAL e OIOKEKOMMEVN, ATTAAR
KukAo@opia aépa. OTtav xpnoIUOTIOLEITAL N OIKOVOULKN
Aettoupyia ECO, 1o pwTtdki 6a mapapeivel ofnotd
Katd tn Sidpkela Ynoipatoc. Na va XpnolUomnoliosTe
Tov KUKAo ECO (Oikovouikd) Kal KaTd CuVETELa Va
BeATiwoeTe TNV KATAVAAWON PEVUATOC, N TOPTA TOU
@OoUpPVOoU deV MPETTEL va AVOIEEL EwWC OTOU TO YayNnTo va
€lval EVTEAWC PAYEIPEUEVO.

{§y AIATHPHZH GEPMO

- [0 va dlatnproete (0TO Kal Tpayavo 1o
@aynTto mou WOAIC YPrioaTte.

MATEIPEMA MAXI

XL H Aertoupyia emAéyel autOpaTa TNV KAAUTEPN
AEIToLPYIa HAYEIPEUATOC Kal TNV KATAAANAGTEPN
Bepuokpacia yla To Hayeipepa PeYAAWY KOUUATIOV KPEATOG
(mavw amo 2,5 KiAG). [ia opoldpop@o PoSOKOKKIVIoUA Kal
oTI¢ SUO TMAEUPEC, CLVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAG KATtd To
Pnoipo. Eivat kald va mepiyUveTe 10 Kpéag pe (Wud oE TaKTA
XPOVIKA Sla0TAUATA YIa VA N OTEYVWOEL.

7~ OOYZKQMA

' 10 15aVIKO POUOKWHA YAUKIAC F AAUUPAC
QOunc. NMa va e€aoc@aliceTe TNV MOIOTNTA POUCKWHATOC,
MNV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC ival
aKOUN (e0TOC peTA amd évav KUKAO Pnaoipatoc.

YoMi

AuTtn n Aettoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTePN Bepuokpaacia Kal TPOTo YPnaoipatog yia
OA\ou¢ Toug TUTTOUC YWULOU.

MTZA

AuTtn n Aeitoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTepPN BepUokpacia Kal TPOTo YPnaoipaTtog yia
A\ouc¢ Tou¢ TUTTOUC TTITOAC.

{50} SMART CLEAN

== (MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

H §pdon Tou atpou mou ame euBepwveTal KATd
TOV €101KO KUKAO KaBaplopou ue xapnAn Beppokpaacia,
EMTPEMEL TNV EVKOAN APaAipeon TNG PPWHIAC KAl TwV
UTTOAEIPPATWY TPO@ipwV. Pi€te 200 ml mooipo vepod
0TV KATW ETIPAVELQ TOU POUPVOU Kal EVEPYOTIOINOTE

N A&lToupyia 6Tav o oUpPVOC KPUWOEL.

* Aeltoupyia TTou XENOILOTOLE(Tal WG AVAPOPA YIa TNV
ONAWON EVEPYEIOKNG AmOO0oNC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014

Whirlpool




XPHXZH THX XYZKEYHX A NMPQTH OOPA

1. PYOMIZTE THN QPA
©a xpelaoTei va pubuioete TNV wpa dtav AvAPETE TN
OUOKEULN Yla TTPWTN Popda.

s P>
- I- !- I-

Ta dvo Yneia Tng wpag Ba apxioouv va avafoofrivouv:

MeploTPEYPTE TO KOLUTI PUBUIONG YIa VA PUBPIcETE TNV
WPA KAl TIEOTE TO é yla empBePaiwon.

Ta SVo YPneia Twv Aemtwv Ba apyicouv va
avapoofrvouv. MeploTpéPTe TO KOLUTT PUOBUIONC YIa va
pubuioeTe Ta Aemta kat MeoTE TO (§) Yyia emPBePaiwon.

2Nnueiwon: MNa va aAA&eTe TNV Wpa o€ SEUTEPO XPOVO,
KOQTNOTE TIATNUEVO TO Yla TOUAGXIOTOV éva
OEUTEPOAETTTO IE TO POUPVO ORNOTO KAl EMAVAAABETE TA TTIO
navw Priuata. Evoéxetal va xpelaoTel va pubpuioete Eavd tny
WpEa EMelta and SIOKOTEG PEVUATOC UEYAANG SIAPKELAG.

2.PYOMIZEIX

Av amatteital, pmopéeite va aANAgeTe TRV
TTPOEMIAEYUEVN Hovada HéTpnong, Tn Beppokpacia
(°C) kat To ovopaoTIKO pevpa (16 A). Me To poupvo
oPNOTO, KPATNOTE MATNUEVO TO §#  Yid TOUAAXIOTOV
5 devutepoAenta.

MeploTpéPTe TOV SLAKOTTN EMAOYNC VIO VO ETIAECETE
TN povada péTpnong, oTn CUVEXELD TTATAOTE (§) Yla
empPePaiwon.

MeploTpéPTe TOV S1AKOTITN EMAOYNG VIO VO ETIIAECETE
OVOMOOTIKO PeUUA, OTN CUVEXELD TIATAOTE (g) Yia
empPePaiwon.

> nueiwon: O eoLPVOC ival TTPOYPAUATIOUEVOC VA
KATAVOAWVEL NAEKTPIKN EVEPYELQ O€ eTimedo CULPBATO LE TO
OIKIaKS SIKTUO e 1oXU peyaAuTepn amod 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnolomoleital xaunAOTePN 10XUG, Ba XPEIAoTEl va
TNV HEIWOETE TNV oYL (13 A).

3. ©EPMANZH ®OOYPNOY

‘Evag KawvoUpylog ¢oUpvoc UMopPEi va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTAPAWEIVEL ard TNV OladIKaCia KATAOKEVAG:
AuTo eival amoAuTa QuoloAoyIKo. Mpiv EEKIVAOETE TO
Yriolho @ayntou, cuviotdtal va (E0TAIVETE TO POUPVO
A0€10 £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OCUEG.

A@alpéoTe Ta XapTOVIA  TUXOV TTAACTIKO PIAU artd TO
@OUPVO Kal apalpéoTe amd péca ta e€aptTApaTa.
Oeppavete 10 poupvo otoug 200 °C yia mmepimou

pia wpa, xpnotpomolwvtag KAAUTEPA TN AelToupyia
KukAo@opiag aépa (m.x. "E€avayk. aépag” i “Zuuf.
Yriotuo”). AKoAouBRnoTe TIC 0dnyieg yia TN CWOTAH
pLBUION TNC AslToupyiac.

2 NUeiwon: 2uvIoTATal VA AgPIOETE TO XWPEO LETA TN XPNon
TNG CUCKEUNC YIA TTPWTN QOPA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENINOTH AEITOYPTIAX

Otav 0 goupvog gival 6BNOTOE, otV 086vN
epgavietal pévo n wpa. Kpatote matnpévo 1o (h
yla va avayete To @oupvo. MNepIoTPEYTE TO KOUUTTI
yla va deite Ti¢ dlaB€oiueg Aettoupyieg oTNV aploTEPN
006vn. EmAé€Te pia kat méote T0

=

Ma va emAé€ete pia devtepevouvoa Aeltoupyia (émou
SlatiBetal), emAe€Te TNV KUPLA AElToupyia KAl 0TN
OUVEXELQ TTATAOTE TO yla empeBaiwon kat yia va
METAPEITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

MeploTtpéPTe TO KOLUTi yia va Seite TIC S1abéoipeg
Oeutepeouoeg Aettoupyieg otn 6e€1d 086vn. EmAEETE
pia kal MéoTe TO yla empeBaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAEéEeTE TN AetToupyia Tou BENETE, umopeite va
aANG&eTe TIC puBuioELC.

>Tnv 086vn Ba gp@avioTouVv ol puUBUICELC TTOU
pmopouv va aAAaéouv Stadoxikd.

EMINEAO ©EPMOKPAXIAY/TKPIA

7%

e
| -

‘Otav 1o ekovidio °C/°F avapfoofrivel otnv 006vn,
TMEPIOTPEYTE TOV EMIAOYEQ Yia VA AANAEETE TNV TN,
UETA TATAOTE TO (§) yla emPBePaiwon kal cuveyiote
yla va a)\)\aEETe TI¢ puBpioelc mou akoAouBouv
(e@doov autd gival Suvato).
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Mnopeite emiong va pubuiogTte Tautdxpova Kal To

emimedo Tov YKPIA (3 = uPnAo, 2 = pecaio, 1 = XaunAo).

Y nueiwon: MOAIC EekviioeL N AElToupYyia, UTTopE(Te va

aMA&eTe TN Beppokpacia 1 To enimedo Tou YKPIA TATWVTAG
TO 1 TTEPIOTPEPOVTAG ATTEUDEIQC TO KOUTTL.

AIAPKEIA

S
I
7N

Otav avaBooPrvel 1o eikovidio & otnv 086vn,

XPNOLUOTIOINOTE TOV EMAOY£a puBUIoNG yla

va pubuiocete To XpOVo oL amalteital yia va

OAOKANPwOEi TO payegipena, oTn CUVEXELD TTATHOTE TO
() Yo empBeBaiwon.

Agv gival amapaitnto va pubuicete To Xpovo
MOYEIPEUATOG OV OKOTIEVETE VA XEIPLIOTEITE TO
Hayeipepa xelpokivnra: Matote 1o (%) ya
emPBePfaiwon kal tn Asttoupyia évapénc.

Y& auTA TNV TiepimTwon, dev umopeite va pubuiceTe 10
XPOVO TEAOUG PAYEIPERATOG TTpoypaupati(ovTag pia
kabuotepnuévn evapén.

> nueiwon: Mmopeite va mpooapuOCEeTe TO XPOVO
HAYEIREUATOC TTOU pUBUICTNKE KATA TN OIAPKEI
uayelpépatog meélovtac 1o (&) : MePIoTPEPTE TO KOUUTT yIa
va OMNGEEETE TNV WPA KALTIECTE TO (@) Yia emPBeBaiwan.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZX WHXZIMATOX
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

Y& MOANEG AetToupyieg, HOAIG puBpiceTe TO Xxpdvo
HOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappatifovtag 1o Xpovo téAoud.
‘Otav unopeite va aAAA&eTe TO XpOVO TEAOUG, OTNV
006vn gpgaviletal n wpa oTnV omoia avauéveral

VO TEAEIWOEL TO PACIPO EVW TO €IKOVISIO (V)
avapoofrvel.

Av gival anapaitnTo, mePIOTPEYTE TO KOV UL yia

va puBuiceTe TNV wpa TTOU BENETE va TEAEIWOEL TO
Yoo, yeTa matote To > yla emPBeBaiwon kat yla
va EeKIVAOEL N AetToupyia.

BdaAte 10 aynTtd 01O PoUPVO Kal KAEIOTE TNV TOPTA:
H Aeitoupyia Ba {ekiviioel autopaTa PeTA amod 1o
XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA
TEPUATIOTEL TO PHAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU EMAEEQTE.

2 nueiwon: O MPOYPAUMATIOUOC XpOVOoU KaBuoTépnong
évapénc Pnoluatog amevepyorolel mavTa Ty ¢daon

npoBépuavonc Tou eoupvou. O povpvoc Ba OTACEl TNV
emBuuntr Bepuokpacia Babplaia, KATI Tou onuaivel Ol ol
XPOVOL LaYElpEUaToc Ba eival EAa@PWE UEYAAUTEPOL ATTO
QUTOUC TTOU AvaypAPOVTal OTOV TTIVAKA JAYEIPELATOC.

Katd 1o xpbvo avapovnc, UIMoPEITe va XpNOLUOTIOCETE TO
KOUWTTE Yla VA AANGEETE TOV TIPOYRAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC.

Natioteto {F N10 ) ylava aMAEETE TIC PUBUITELS
Beppokpaaiac kal xpdvou Ynaoiuatoc. Méote (g) yia
emPePalwon OTav TEAEIWOETE.

> nueiwon: H Aettoupyia kaBuoTtépnong évapéng Sev eival
dlaBéaiun yia tig Asrtoupyieg Grill kat Turbo Grill.

3. ENEPTOMOIHXH AEITOYPTIAX
MOAIC epapuooeTe ONEC TIC puBuioElC TTou BéAeTE,
meEoTETO > yla va evepyonolnBei n Aettoupyia.

Mmopeite va kpatfioete matnuévo to (D
OTIOLAdATIOTE OTIYHN Yl TAaUoN TNG TPEXOLOAG
AelToupyiag mou gival evepyn.

4.NPOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv ia @daon mpoBépuavonc:
MOAL Eekivoel n Aettoupyia, n 086vn deixvel Ot
evepyorolnOnke n Aertoupyia mpoBépuavonc.

MOAIC oAokANpwOEl auth n @don, ekméumeTal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn eppavietal n €voeién
OTI 0 POUPVOC £PTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaTia.

210 onueio autd, avoifte TV MéPTA, TOMOOETAOTE TO
@AyNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO MAYEipEUA TATWVTAG TO

> nueiwon: H tomoBétnon tou @ayntou GTo Gpoupvo TRV
0NOKANPWOEL N TPOBEPLIAVON EVOEXETAL VA EXEL AVETTIOBUUNTA
QIMOTEAECUATA YIA TO TEAIKS YOIUO. To Avolyuad TNEG TOETAS
KaTté TN @aon mpobépuavong B8a oTAPATACEL TN AEITOUPYIAL.

O xpOvoC payelpeUaTog Oev EPIANAUBAVEL TN Ao
TPoBEpuavonc. Mmopeite mavta va alAceTe T Bepuokpacia
TIOU BEAETE va €MITUXETE XPNOILOTTOIWVTAG TO KOUWTT.

5. TENOZ WHXIMATOZX

EkméumeTal éva nXNTikd orfjpa kat otnv 00évn
ep@aviCetal n évdelln 6tI o payeipepa
OAOKANPWONKE.

la va mapateivete 10 XpOvo YnoipaTog Xwpic va
aANAEETE TIC PUBUIOELC, TTEPIOTPEYTE TO KOUWUTTI Yia val
pubuioeTe €va vEo xpOvo YPNaiuaTog KAl matHoTe 10 [> .
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. AEITOYPTIEZ 6" SENSE

EMANAOOPA ©OEPMOKPAZIAZ

Av n Bepuokpacia 0To OUPVO UEIWVETAL KATA

n S1apKela evOC KUKAOU emeldn dvole n mopta,
EVEPYOTTOLEITAL AUTOPATA UL EIOIKK AEITOUPYiA TTOU
EMaAvVA@PEPEL TNV apxIK Bepuokpaaia.

Evw emavagépetal n Oepuokpaacia, otnv 006vn
ep@aviCeTal €va KIVOUUEVO YPA@IKO UE €va “@idl” €wg
oTou emTeLXOei n emAeyuévn Beppokpaacia.

<

- - "'EI'E °C

Evw Bpioketal og e€€NIEN €vag TPOYPAUMATIOUEVOC
KUKAOG PNnoipaTog, o xpovog Ynoipatog 8a avéndei
avdaloya pe To S1aoTnUa Tou KpatABnKe avolyth

n mépPTA, MPOKEIUEVOU Va EEA0PANIOTEL TO TEAIKO
amoté\eopa.

. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

SMART CLEAN

la va evepyonolinoete tn Aettoupyia “Smart Clean”,
ME TO poUpVo KpLo, Stackopmiote 200 ml vepd otnv
KATW EMIPAVELQ TOU GOUPVOU Kal KAEIOTE TNV MOPTA
TOU OUPVOU. ATTOKTAOTE MPOCGPACH OTIC EIOIKES
Aettoupyiec (&) kal meploTpéPTe TOV EMAOYEQA YIA va
emMAEEeTE (&) amd TO PeVOU Kal PETA TATAOTE (§)

yla emPBePaiwon.Matiote 1o [> yla va Eekiviioel
apéowg o0 KUKAOG KaBaplopol 1 maTAoTE 10 (§)

yla va emA€€eTe To xpoOvo TéAouc/Evapén KabuoT.
210 TENOC TOU KUKAOU, APAIPECTE TO VEPO TIOU €XEL
TTAPAUEIVEL OTO POUPVO Kal KABapIioTE TO OUPVO PE
€va opouyydpl TTou ival EUTTOTIOUEVO UE (0TS VEPO
(0 KaBapIoUOC ummopEi va PNV gival AmoTEAECUATIKOC
€av KaBuoTtepnoel meploadTePO amod 15 Aemta).

2 nueiwon: H didpkela Tou KUkAoU kabaplopou dev umopel va
PUBUIOTEI

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOX (EAN YTIAPXEI)

O mapexOUEVOG AloONTAPAG KPEATOG EMTPETEL VA
peTPNOEi N akpIric Bepuokpacia Twv TPOPiHwWY KATA
TN OIAPKELA PAYEIPEUATOC.

H xprion Tou atlobntrpa Kp€atog eMTPEMETAL LOVO YIA
OPIOUEVEC AEITOUPYIEC HAYEIPEUATOC, E€AVAYKATUEVOU
aépa, oupPatikd payeipeua, N’kpiA Tovpumo, 6th Sense
Kpéag kal 6th Sense Maxicooking).

Eival moAU onuavTtikéd va
TOTOBOETNOETE TOV AloONTAPA UE
OKpiBEla TTPOKEIUEVOU VA EXETE TA
BéAtiota amoteAéopata. Elcaydyete
ToV aloONTAPa TARPWC Yéoa OTO
IO Payvo PEPOC TOU KPEATOG,
amo@eLyovTag KOKaAa Kal Atmwon
pepn.

M0 TTOUAEPIKA, TIPETTEL VA EICAYETE
Tov aloOnTpa mAayiwg, otn péon
Tou otABboug, ppovTtiovtag n poTn
Tou aleOnTrpa va punv katalniel o
KOINO HEPOC. Z€ MEPIMTWON KPEATOC UE TTOAU
OVOMOLOPOP PO TIAXOG, EAEYETE OTI EXEL MAYEIPEVTEL
OWOTA TIPIV TO APAIPECETE ATIO TO POUPVO. ZUVOEDTE
TO AKPO TOU aloBnTripa otV omN mou BpiokeTal 0To
6&&16 Toixwua tou Baidpou @oupvou. Otav

TomoBeTnOei 0 aloBNnTAPAC KPEATOC OTO POUPVO,
OaKOUYETAL €va NXNTIKO Crpa Kal otnv 006vn
epaviCetal To elkovidlo Kal n Beppokpacia oTdXOC.

)M
-

Av o aloOnTtipag Kpéatog TomoBeTnOEl KATA TN
Slapkela emAoyn¢ Hiag Aertoupyiag, n 0066vn aAldadlel
OTNV TTPOEMIAEYUEVN OTOXELOUEVN BEPUOKPATia TOu
alcbnthpa Kkpéatoc.

Méote @ yla évapén twv pubuicewy. ZTpéYPTe TOV
€MAOYEQ Yla va puBUicETE TOV aloONTAPA KPEATOG
0Tn oToXELOMEVN Beppokpacia. Miéote @ yia
empPePaiwon.

I
°C
o

So

STPEYTE TO KOUWTT yia va emAEEeTe TN BepuoKpaaia
(poupVvou.
Méote @ R > yia emPBeBaiwon kat yia va
&ekivnoel 0 KUKAOG payelpépatoc. Katda tn didpkela
TOU KUKAOU payelpépaTtog, otnv 08évn gpgaviletatl n
OTOXELOUEVN BepUoKpacia Tou alocOnTripa Kpéatoc.
‘Otav 10 KPEAG PTAVEL TNV EMAEYUEVN OTOXEVOUEVN
BepuoKpaCia, 0 KUKAOC HAYEIPEUATOC OTAUATAEL KAl
otnv 08ovn gpgaviletal n evoeign “End” (TéAoc). Na
emavévapn Tou KUKAoU payelpéuatog, and to “End”,
OTPEPOVTAC TOV ETIAOYEQ UTTOPEITE VA pUOUICETE TN
otoxevopevn Beppokpacia Tou alcONTAPA KPEATOG
ME Tov TpdTo Tou umodelkvUETal o TAvw. MatRoTe
@ n |§ yla emPeBaiwon kat yia emavévapén Tou
KUKAOU HOYEIPEUATOC.
2 Nuelwon: katd TN SIAPKEIA TOU KUKAOU LQYEIPEUATOC
LIE TOV AlIOONTAPA KPEATOC, UTTOPE(TE VA OTPEPETE TOV
ETMAOYEQ VIO VA ANNAEETE TN OTOXEUOUEVN BepOKpacial
Tou AloBNTAPa KpgaTod. Miéote & yia va pubuioeTe TN
Deppuokpacia Tou eoupvou. O aloBNTHPAC KPEATOC UMOPE(
va ToroBeTnBel omoladrmoTe oTiyur, aKOUa Kal KATd TN
OIAPKELD TOU KUKAOU LAYEIDEUATOC, 2.€ AUTHV TNV TIEPIMTTWON,
TIQETIEL VAL ETTAVAPUBUICETE TIC TTAPAUETPOUC TNE AEITOUPYIAC
Hayelpéuatod. Av o aloBntrpag KpEatog Oev eival oupBatdg
LLE QUTH TN Asitoupyia, o poupvog anevepyorolel (off) Tov
KUKAO QYEIPEUATOC KAl EKTTEUTTEL val TIPOEIOOTTOINTIKO NXNTIKO
ONUAL X€ QUTAV TNV TTIEPITTTWON, ATTOCUVEETTE TOV AloBNTHEA
KPEQTOC 1 TTIEOTE A YIA VA ETMIAEEETE Al ANAN AerToupyia. Ot
QACEIC £vapéng KaBuoTtépnong Kat Tpobépuavong Sev eival
OUUPATEC e ToV AloBNTAPA KpéaTod,
. KAEIAQMA NMAHKTPQN
Ma va KAEIOWOoETE TO TANKTPOAOYLO, KPATAOTE
matNUéEVO TO <9 yia TouldxloTov 5 deutepdAenTa.

EmavaldBete yia va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAOY!IO.

Y nueiwon: To kheldwpa Tou TANKTPoAOYiou umopei va
evepyorolnBel kal otav To Yroluo Pploketal og e¢ENEN. Na
AOYOUC AOPANEIQG, UTTOPET va OBAOEL OTTOIAdNTIOTE OTIYUN
TIATWVTAG TO KOUTT O
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPONOX ANATNQXZHZ TOY NINAKA WHZIMATOXZ
2ToV mivaka ava@épeTtal N KAAUTePN AelToupyia,
eCaptrpata Kal emimedo mou TPETEL va
XpnotgomoinBouv yia Toug S1a@opeTIKOUG TUTTOUG
@ayntou. H didpkela Pnoipatog Eekiva amo Tn

OTLypr TTou TomoBeTE(TAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapdvetal n mpobépuavon (eav
xpetaletat). O1 Bepuokpacieg kal ol xpovol Pnoinatog
elval evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal amd tnv moocotTnTA
TOU @aynToU Kal Tov TUTIO Tou €€APTHHUATOC TTOU
Xpnotgomolegital. XpnolUOTOIoTE apXIKA TIG EAAXIOTEG
OUVIOTWUEVEG TILEG Kal, €AV TO payNnTO dev €Xel
MOYEIPEVTE APKETA, TPOXWPNOTE O MEYANVTEPES
TILEC. XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TTAPEXOVTAL
KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHUES METAANIKEC
@OPUEC YAUKOU Kal TaPtd YeVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MioNg va XpNOIMOTIOINCETE OKELN Kal agcoudp amd
MpPEE ] OTEATITN, WOTOCO TMPETEL VA AAPBETE LTTOYN OTI
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAUtepoG.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OArHTQN
Xpnotpomowwvtag tn Asitoupyia "E€avayk. aépac”,
UTTOPEITE VA PayElpEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavika),
XPNOIHOTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPla. AQaAIPECTE

TO QAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNoipaToq
KAl aQriOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTIOV ATTAITEL TO
peyaAlTepO Xpbvo Ynaoipatog.

KPEAX

Xpnoluomnolote omolovORTOTE TUTTO TAPIOU POoUPVOU
N mMPE&EE mou €ival KATAAANAOG Yia TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivatl Kao

va mpooBéoete (WUS OTOV MATO TOU OKEVOUC Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn dldpKela Tou YPnaoipatog yla
KOAUTEPN YeLON. AdBete umdyn 611 KaTd TN SidpKELa
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atuodg. Otav to
YNTO €ival £TOIHO, APOTE PECA OTO POUPVO Yid AAAa
10-15 Aem1d, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

‘Otav BENeTE va PrOETE KPEAG OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMMATIA UE OUOIOHOPPO TIAXOG YIA OUOIOHOP YA
amoteAéopaTa. Ta TTOAU TTaXId KOUUATIA KPEATOG
xpeldlovtal meploodtePO XpoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Ka&l To Kpeag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyNTO TTIO HAKPLA artd TO YKEIA.
lupioTe 1O Kp€ag oTa OVO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite MpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
ot Oa Byel (eoTOC ATUOC.

Ma va oUANEEETE TOUC XUHOUG KATA TO YPrOLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN E
MO0 AiTpo MOGIUOUL VEPOU aKPIBWE KATW amod N
oxdpa émou BpiokeTal TO AYNTO. ZUUITANPWOTE VEPO
OTaV XPEIQOTEL

EMIAOPMIA
MayelpéPte YAukd mou amaitouv delotexvia Pe Tn
ouupatikn AelToupyia povo og Eva pagt.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEC POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva pagla, emMAECTE TN AelToupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMOBETACTE TIC POPUEC YAUKOU OTA pAQLa,
yeyovog mou Ba Bonbroel tn BEATIOTN KUKAO@OpIa
ToUu Bepuol aépa.

Ma va deite €dv éxel PnOei éva appdaTo KEIK,
TomoBeTroTE Uia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTPO
Tou. Edv n obovtoyAueida Byel kabBapr, To KEIK gival
£TOIO.

Edv xpnotpomoleite avTIKOANNTIKEG QOPUEG, KN
BOUTUPWVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL VA [N
(POUOKWOEL OUOLOHOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouckwoel” katd tn StdpKela Tou YnoipaTog,
XPNOIUOTOINOTE XaUNAOTEPN OeppoKkpaacia tnv
EMMOUEVN POPA KAl EVOEXOUEVWG PEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOOB£0aTE 1) AVAKATEYTE TO PEIYMA TTIO ATTAAA.

Ma yAukd pe vypn yéuion R yapvitovpa (toll KK N
(PPOUTOTITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AElToupYia "Zupf.
Yriowo”. Edv n Baon tou KEIK gival uypn, XapnAwoTe
TO PAYPL KAl OKOPTIOTE PixoUAd PWHIOU | UTTIOKOTWV
oTn BAon Tou KEIK TTPIV TPOCBOECETE TN YEUION.

MITZA

NadwoTte Aiyo Ta Tald yla va €xel tpayavr 3aon n
mitoa. AMAWOTE TN HoTtoapéAa mAvw otV mitoa otav
€XouvV TEPACEL Ta OUO TPiTa Tou Xpdvou YnaoipaTod.
OOYZKQMA

Eivalt mavta mpotiudtepo va KAAUTITETE TN (VN UE éva
vypo6 mavi mpiv TN BaAeTe oTo PoUpvo. Katd auTtdv Tov
TPOTIO, UEIWVETAL O XPOVOG YOUCKWHATOG TNG {UUNG
OTO €va TPITO TTEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

o€ Bepuokpaacia dwuatiou (20-25 °C). O xpovog
PouoKwuaTtog yta (0N yia mitoa Bapoug 1 KIAoU givat
miepimou pia wpa.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

OEPMOKPAZIA

. XPONOZ MATEIP.

ENINEAO

ZYNTATH %I\EITOYPFIA% NMPOOGEPM. °C) (Min.) KAI EEAPTHMATA
= 170 30-50 2
5(5;:&2(:;2 TTOU (POUOKWVEL/ E Nat 160 30-50 _\é’_
2 Nat 160 30-50 4 1
FepoTa KK = . 160 - 200 30-85 ‘i’
(TOI(KEIK, OTPOUVTEA, UnAdmITa) Nau 160 — 200 35-90 N ’; i _\;’_
=3 - 160 - 170 20-40 3
Mmokota / Mikpa K€K Naut 150 - 160 20-40 ;
Nau 150 - 160 20-40 4 1
= _ 180 - 200 30-40 3
Zouvdakia Naut 180 - 190 35-45 _\;“_ ;
Na 180 - 190 35-45¢ > 3 1
D Nau 90 1M0-150 3
Mapéyka Na 90 130-150 4 T
Nau 90 140-160¢ > 3 1
— 220 - 250 20-40 2.
Mitea (\ert), xovTor, POKAToIa) Nat 220 - 240 20-40 4 T
Nau 220 - 240 25-50 > 30
®patloa Pwpi 05 kMo = _ 180 - 220 50-70 2
Mikp6 Ywpi = ; 180 - 220 30-50 3
Woopi Nat 180 - 220 30-60 4 T
; 250 10-20 %
Katepuypévn mitoa N 550 10-20 ; 1
¥ Na 180 - 190 45-60 2
aﬁgg\gigﬂ:ﬁs%c) Nau 180 - 190 45 - 60 -\...i—...,- -\...L—...,-
Na 180 - 190 as-70+ > 3 1
= Na 190 - 200 20-30 3
oNSh oo KPP b N isots0 080 B,
Nau 180 - 190 20-40+ > 3 1
NaZavia/OAav = - 190 - 200 20-65 3
Zupapika Ppnpéva/Kavelovia — 190 - 200 25-45 ;
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OEPMOKPAZIA  XPONOZ MATEIP. ENINEAO

TYNTArH %I\EITOYPFIA% MPOGEPM. °0) 2 (Min.) KAl EEAPTHMATA
Apvi/ Moaoxapt / Bodivo / Xoipivo . . ) 3
" ka < ~190-200  60-90 >
. . . — 2
Wnto xoipivo pe Kpovaota 2 kg e — 170 110 - 150 \ )
. , , 3
Kotémoulo / KouvéAL / mama 1 kg 3 — 200 - 230 50-80** |~
. . 2
FalomoUAa / Xfva 3 kg & — 190 - 200 90 - 150 Lo
Yapi oto poupvo / o A\aSoKoAAa ) ) 3
Py AL = Nat 180 - 200 40-60 | > |
Fepniota Aaxavika = ) ) 2
(toudteg, kohokuBdakia, uehtldvec) Nau 180 - 200 50 -60 ~F=ln
Dpuyaviopévo Pwpi @ — 3 (YNAR) 3-6 .\,E,,,.,

. , . . 4 3
Yapt @iIAéTo/pmpi{oAeg @ - 2 (peoaia) 20-30%** | .o
Noukavika / couBAaKIa-KEPTApT / @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
naidakia / pmeTéKia XAUTTOUPYKEP (uecaia-upnAn) I S |

. . g , 2 1
¥Ynto kotémoulo 1-1,3 kg — 2 (peoaia) 55 - 70** eeteer Ynf
Polpmip wuo 1 kiAo - 2 (peoaia) 35-50%* _\._.3;!,

. , . S . 3
MmoUTti apvicio/Kotot - 2 (peoaia) 60 - 90** : ,

, . ~ . 3
WYntég matarteg - 2 (peoaia) 35 - 55%* : ,

. , S . 3
Aaxavika oykpatév — 3 (LYNAR) 10 - 25 : ,
MARpeg yevpa: Tapta gpoutwy : _ 5 3 1
(enineso S)Aaavialenineso 3)/kpéag . Nat 190 - 40-1200 2 2
(entnedo 1) 1 E E E
Nalavia kat Kpéag Naut 200 50 - 120* _\éﬁ : ! |
Kpéag kat matareg Naut 200 45 - 120* _\__f;, : ! |
Yapt kat Aaxavika Naut 180 30-50 _‘éﬁ : ! |
FepoTd Koppatia ynta - 200 80 - 120* : 3 |
Koppatia kpéatog ) _ 3
(KOUVEA, KOTOTIOLAO, aPVi) 200 >0 - 120* —

* EKTIHWHEVN XPOoVIKH SidpKela: MITopE(Te va apalpeite To gaynTo amd To poupvVo Ot SIAPOPETIKOUES XPOVOUC, AVANOYA UE TNV
TIDOOWTIIKI TTPOTIUNON.

** [upioTe 1o PaynTd ota SUo TPITa TOL CUVONIKOU XpOvou Ynaoiuatog (av eivat amapaitnTo).

*** [uploTe T0 PayNTO OTO LECO TOU GUVOAIKOU XPpOvou Pnaiatog

Ynueiwon: ** H Aettoupylia 6th Sense "TAUKA" XpNOILOTIOIET LOVO TNV Avw Kal TNV KATW avTioTaon, Xwpeic Tn e¢avaykaouévn
KukAo@opia aépa. Aev amaiteital mpoBépuavon.

Ao o d 4 —
‘(
SupBatikd TKpIA [KpIA ToLpumO E€avayk. aépag Supp. Yoo E€av. aépag Eco
AYTOMATES = & > =
NAEITOYPTIEX X
Tng katoapdAag Kpéag Mayeipepa Maxi Ywui Nitoa IAUKA KEIK

Aeenn A A==~ | | l ‘ M

EZAPTHMATA 3 0 "
, Tayi yevikng xprnong Ende{\lﬂOO’U)\)\EKTnC/T(:N)l lIJr]OlluGTOC AUTOGUANEKTNG / Tayi AUTOGUANEKTNG e 500 ml
Ixapa ] 1) Tai YEVIKAG Xpriong endvw o€ , )
og oxapa GupUATIV oXdpa Ynoiparog vePo
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZz

BefaiwBeite 0TI n cuoKeUN £XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvTpenon 1 Kabapiopo.

Mnv xpnoipormnoleite
AaTHOKAOaPIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote Ti¢ empdveleg e €va vypd mavi ano
MIKpoivec. Edv unmdpyouv moAAéC akaBapaoieg,
POCO£0TE 0TO VEPO AlyeC OTAYOVEG ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuoroleite SIaBPWTIKA i} amo&eoTIKA
amopPUMAVTIKA. EAv kdmolo and autd ta mpoidvta €pOel
KATA AABoC o€ TaQN UE TIC EMPAVELIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO Apéowg Ue €va LYPO TTAVi E MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« Metd amno kabe xpron, apioTe To oUPVO va
KPUWOEL Kal META KaBapio(eoTOC, yia va apalpEéCETe
TO UTTOAEIMPATA 1) TOUC AekéEDEC amod Ta Tpo@Iua. Na va
OTEYVWOEL TUXOV Lypaacia mou dnuioupynonke Aoyw
YNnoipaTog Te TOV, KATA TTPOTIKNON EVW €ival akoua
@AyNTOU PE LYPNAN TTEPIEKTIKOTNTA O€ VEPOS, APHOTE
TO OUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl OTN CUVEXELD
kaBapioTte Tov pe éva Leaoua i éva opouyydpl.

Mnv xpnoipomnoleite peTalAika
GpOoLYyYyapakia, AElavTiKa
CUPHATAKLA | AElavTiKA/
SlaBpwTtika KAOapIoTIKA, KABWG
UmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMPAVELEG TNG OUCKEUNG.

DopAate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H cuokeun mpémel va
amoouvdeBei and Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV A6 OmolAdNMOTE
gpyacia cuvtipnong.

« KaBapiote to 1¢aut TNG méPTAC PE KATAAANAO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
TENELIO KOOBAPIONA TWV ECWTEPIKWYV ETTIPAVELWV.

« Na va S1euKOAUVETE ToV KaBapIoUo Tou polpPVou,
umopeite va BydAete Tnv mopta.

«H endvw avtiotaon tou yKpIA umopei va katePei yia
va KaBaploTei N Avw eM@AvELa TOU QOUPVOU.

EZAPTHMATA

A@noTe Ta va LOUAIAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPron. XpNOoIMOTIOINOTE yavTia ¢oUpVou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIMATA QaYNTWV UMOPOUV va agalpebolv
€UKoOAa pe KATAAANAN BoupTtoa rj cPouyyapdkil.

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

O @oUpvoc e€omhileTal pe €101KA KATAAUTIKA KATTAKLA
mmou S1EVUKOAUVOULV ToV KaBaplopd tou BaAduou
MayelpEPaToC Xapn otnv €181k avtokaBapit{ouevn
emioTpwon, n omoia gival e€alpeTikd mopwdng Kat
gival og Béon va anmoppo@roel Ta Airn Kat TN Bpwiid.
AuTd Ta KATAKLIA £QapUOlovTal OTOUC

odnyou¢ paglwv: Otav emavatomobeTeite Kal
emavanpooapuolete Toug 0dnyolg paPlwy, va
BePBalwveote 0TI ol yavt{ol oTNV KOpLPN €ival
TOTOBETNUEVOL OTIC KATAAANAEG OTTEC OTA KATTIAKIA.

0 0
0 0
. 0

Ma TNV KaAUTEPN XPNOoN TwV I8I0TATWY
QUTOKABAPIOPOU TWV KATAKIWY, OAC TTPOTEIVOUE va
(eotavete TO Youpvo otoug 200 °C yia mepimou pia
wpea Xpnotuomolwvtag tn Asttovpyia “Zuup. Yricipo”.
O @oUpvoc Katd tn SIApPKELD AUTAC TNG AslToupyiag
npémel va givat adelog.

2Tn OUVEXELD AQOTE TN OUOKEUN VA KPUWOEL TIPLV
KaBapioeTe TA UTTOAEIPUATA TPOPWVY HE €Va UN
S10BPWTIKO OPOLYYAPAKIL.

Y nueiwon: H xprion SlaBpwTikwy f amogeoTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, EUOTPEC YIa TTOUPL 1) OTTPEL POUPVOU TTOU
UITOPOUV va TTPOKAAEGOLY {NUI& OTNV KATAAUTIK ETIIPAVELQ
KAl VA KATAOTEEPOULV TIC IDIOTNTEC AUTOUATOU KABAPIOUOU
™me.

Av amaite(tal avTiKataoTtaon Twv KATTIOKIWY, EMIKOIVWVHOTE
1e To Kévtpo Ecumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAZTAZH TOY 0QTOX
1. AnoouvdéoTe TO POUPVO aTI6 TNV NAEKTPIKN
Tpopodoaia.

2. ZBISWOoTE TO KATAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTHOTE
To Aauntripa Kat Bidwote Eavd To Kamakl.

3. Juvdéote avd To PoUPVO GTNV NAEKTPIKA
Tpo@odooia.

> Nuiwon: Na xpnOIUOTIOIETE UOVO AAUTTTHPEC TTUPAKTWONG
25-40 W/230V tumou E-14,T300 °C i Adauntripeg ahoydvou 20-40
W/230 ~V tumou G9, T300 °C. O AaurTtripag Tou XpnolUoToleTal
OTn CUOKeUN gival e181KA OXeSIoUEVOC YIA OIKIOKEC CUOKEVEG KAl
Oev elval KATAAMNAOC YIa TO YEVIKO pWTIOUS SwATIOU [ECa OTO
ottt (Kavoviopdg EK apif. 244/2009). Mmopeite va mpopnBeuteite
TOUG AaUTTTHPEC amd To Kévtpo Texviknc YTTooTApIEnG. - Av
XENOILOTTOLETE AQUTTTAPES AAOYOVOU, N XELPICECTE TOUC
AQUITTAPEG UE YURVA XEPIA KABWE TAl AMOTUTTWUATA UMOPE( va
TOUG KATAOTPEPOLY. MiNV XPNOILOTIOINOETE TO POUPVO TPV
TomoBeTHoeTe Eavd TO KATTEKI TOU AALTTTHEA.
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XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mAdivouc odnyoug Tou paglov.

2. TpaBrte TNV avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta £Ew
Kal XOUNAWOTE TNV.

/
/ \‘ <.

3. Na va emavagépete TNV avtiotaon otn Béon tng,
aAvVaoNKWOTE TNV TpaBwvTag TNV EAAPPWE TTPOC TN
MEPLA oag Kal BeBaiwOeite 0TI KABeTAL MAVW OTA
TAEVPIKA oTNpPiyuaTa.

AOQAIPEZH KAI ENANATOIMNMOOGETHZH NOPTAX

1. Na va apaipéoete TNV moéPTA, AVoiETe EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA GO0 TTEPICOOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KAAd TNV MOPTA Kal PE Ta SUO XEPLa — PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alp€oTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TTPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA €wG 6ToU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV TOPTA OTN Mia
TAEVPQ, TAVW OE LA POAAKE ETIPAVELQA.

3. EnavatonoBeTAOTE TV MOPTA METAKIVWVTAC TV TIPOC
NV MAELPA Tou PoLpvou, evBuypappifovtag Toug yavtloug
TWV HEVTECESWV WE TIC £6pEC TOUC Kal ao@ali(ovTtag Tnv

EMAVW TMAELPA OTNV €0pa TOU KADE UEVTEDE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XapnAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apXIKA Toug Béon:
BeaiwBeite 611 Ta kateBdoate eVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwBeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. NokipdoTte va kheioete TNV mépTa Kat BePaiwdeite
OTI gival evBuypapUIoPEVN PE TOV TTivaKa EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapandvw Bripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

- Alakom peUpaTOC.

- Amoouvdeon amo Tnv
- TTApOXH PEVUATOG.

2Tnv 0086vn gpgaviletal To

Ypdauua “F” akohouBoupuevo

- amo évav aplOuo n éva ypaupa.
H 066vn gpgavifel acaég
KEiMEVO Kal gaiveTal va gival

. OTTaOpEVN.

- Aoon

. BeBawwBeite 611 0 povpvog TpopodoTeital

. UE pelpa Kal 6Tl eival cwoTtd ouvdedepévog
- otnv npica.

- 2BAoTte kat avayte Eavd To @oupvo yla va

- SlamoTtwoeTe €av n BAAPN mapapével.

Emkolvwvrote pe to minoiéotepo Kévtpo
E€umnpétnong MeAatwv Kal avagpépeTe ToV

- apIOpO petd to ypapua “F".

Emkolvwviote pe to mAnoiéotepo Kévtpo

- E€umnpétnong lMehatwv.

P P
| - | Mmopeite va Bpeite MOAITIKEC, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPOcOeTeEC MANPOYOPIEC TPOIOVTOG:
«  Tnviotooelida pag docs.whirlpool.eu
mI:-':I- «  Xpnotpomolwvtag tov Kwdiké QR
«  EVOANGKTIKQ, MITOPEITE VA EMIKOIVWVIOETE ME TNV YN peaia e§unmnpétnong meAatwv (BA.
— TNAEQWVIKO aplBud oo PiIPAlapdkt yyunonc). Otav emkovwveite pe to Kévtpo e€umnpétnong
n TENATWV, ava@épate Toug KwSIKOUE TTOU avaypa@ovTal 0TV ETIKETA AVAYVWPIoNS TPOIOVTOC.
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

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

www.whirlpool.eu/register

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

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fltéelem
(nem lathato)

4, Polctarté sinek
(a szint a sUt6 elején van jel6lve)

. Ajtd
. Felsé flatéelem/grill
Vilagitas

© N O wn

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonosito lemez
(ne tavolitsa el)

10.Alsé flitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. VILAGITAS
A ldampa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI

A siit6 be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkciok ledllitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 beallitasok
mentbe.

23 4 5 6 78

5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE
GOMB

A kapcsolé elforgatasaval
navigalhat az egyes funkciok
kozott, és ezzel allithatja be az
Osszes sutési paramétert. A (§)
megnyomasaval kivalaszthatja,
beallithatja és megerdsitheti a
funkcidkat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

6. HOMERSEKLET
A hdmérséklet bedllitasa.

9

7.1DO

Az id6 beadllitdsa vagy moédositasa
és a sutési idé modositasa.
8.INDITAS

Funkcidk inditasa és beaéllitasok
jovahagyasa.

9. JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS

: SIRFOGO TALCA

. KIHUZHATO

| TARTOSINEK *
} (CSAK EGYES

. MODELLEKNEL)

SUTEMENYES TEPSI

HUSSZONDA ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A tartozékok szdma a megvasarolt modelltél figgden
véltozhat.

A késziilékhez ingyenesen nem jaré egyéb tartozékok a
vevdszolgalatnal kilon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezet6 sinek
mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlé vége

valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé moédon.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA
VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezet sineket a stitébdl, és tavolitsa
el a védd mianyagot a kihuzhato tartosinekrél.

Rogzitse a tartdsin felsd
kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak
=) mentén tkozésig. Engedje
1, le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erételjesen
nyomja neki a kapocs

aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy
a tartosinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |[épéseket az
azonos szinten |évé masik
polcvezetd sinnel is.

Megjegyzés: A kihdzhato tartosinek 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 eltavolithatok.

. 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 helyzetlikbe.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES

Tetszbéleges étel egyetlen szinten torténd
sUtése.

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.

g‘() HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyidejl sitése. Ezzel a funkcioval
elkerilhetd, hogy kilonb6zé ételek egyszerre
torténd sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

LEGKEVERESES SUTES

——/ Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek
sutését egyszerre csak egy szinten végezze. Ez a
funkcié gyenge, szakaszos légkeverést alkalmaz, igy
az étel nem szdaradhat ki tulzottan.

th

=) 6™ SENSE FUNKCIOK

é TORTAK

Ezzel a funkcidval automatikusan beallithato
barmilyen fajta slitemény elkészitéséhez optimdlis
hémérséklet és stitési mod.

SPECIALIS FUNKCIOK

2 GYORS ELOMELEGITES

A siité gyors el6melegitése. Az elémelegités
végeztével a sutdé automatikusan kivalasztja az ,Alsé
és felsd sutés” funkciot. Etel behelyezése el6tt varja
meg az elémelegités végét.

vov) TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok sttése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogé talca hasznalatat
ajanljuk a stités kozben lecsopogé szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a siitéracs alatt
[évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.
Ehhez a funkcidhoz haszndlhaté a forgonyars (ha
van).

6™ SENSE FUNKCIOK

EGYTALETELEK

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sutési mod.

HUS
@ Ezzel a funkciéval automatikusan beallithato a
hus elkészitéséhez optimalis h6mérséklet és sttési
mod. A funkcié idénként elinditja a ventilatort
alacsony fordulatszamon, igy az étel nem szarad ki
tulzottan.

ECO HOLEGBEFUVAS*

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértékd
kiszaradasat. Az ECO funkcié hasznalatakor a
[dmpa kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az
energiahatékony ECO ciklus hasznalata alatt a
sUtéajtot nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem készilt.

{§{ MELEGEN TARTAS

- A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogdsan tartasa.

XXL MERETU HUSOK

X Ez a funkcio automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési izemmoddot és hémérsékletet nagy
(2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

KELESZTES

“-—'S6s vagy édes tésztak optimalis mérték
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciot, ha az el6z6 sttési ciklus miatt a stto
még mindig forro.

KENYER

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithatd
a kulonbo6zé kenyértipusok elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és sttési mod.

SMART CLEAN
= (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A specialis, alacsony hémérsékleti tisztitasi
ciklus soran kibocsatott g6z megkonnyiti a
szennyez8dés és az ételmaradékok eltavolitasat.
Ontsdn 200 ml csapvizet a siit6 aljara, és csak akkor

inditsa el a ciklust, ha a suté teljesen kihilt.

PIZZA

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithatd a
pizza elkészitéséhez optimalis hdmérséklet és siitési
mod.

* A funkcié referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabélyozasnak megfeleléen.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ IDO BEALLITASA
A késziilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

s P>
- I- !- I-

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy: Az
ora bedllitasahoz forgassa el a beallitdgombot, majd
hagyja jéva az @ gombbal.

A kijelz6n villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy. A
perc beallitdsahoz forgassa el a bedllitbgombot, majd
hagyja jova az (§) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor dtallithatja az idét, ha a kikapcsolt
sitén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja a gombot,
majd megismétli a fenti lépéseket. Hosszabb dramkimaradasok
utan valoszindleg Ujra be kell majd allitania az idét.

2. BEALLITASOK

Ha sziikséges, megvaltoztathatja a suly és a
hémérséklet (°C) mértékegységét és az dramerdsséget
(16 A). A kikapcsolt siitén tartsa nyomva a §

gombot legaldbb 5 masodpercig.

z
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Fogassa el a gombot a mértékegység kivalasztasahoz,
majd nyomja meg a (§) gombot a megerésitéshez.

Forgassa el a gombot a névleges aramerésség
kivalasztasahoz, majd nyomja meg a (g§) gombot a
megerdsitéshez.

Ne feledje: A st 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 sUtd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stitét étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden védd&kartont vagy atlatszo
filmréteget a siit6rol, 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 megfelel6 bedllitdsahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kovetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A siitén kikapcsolt allapotban csak a pontos idé latszik.
Tartsa nyomva a () gombot a suté bekapcsolasahoz.
A bedllitbgombbal léptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd f6bb funkcidk kozott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

=

Részfunkcidk (ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy fébb funkciét, majd nyomja meg az
(¢) gombot a jovahagyashoz és a funkcié menijébe
valé belépéshez.
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A bedllitbgombbal |éptethet a jobb oldali kijelzén
megjelend, elérhetd részfunkciok kozott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

2. FUNKCIO BEALLITASA .

A kivant funkci6 kivéalasztasa utan On
megvaltoztathatja a funkcié beallitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a modosithato
beallitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C/°F ikon, a
beallitégombbal megvaltoztathatja az értékét, majd
nyomja meg az (§) gombot a jévahagyashoz és a
tovabbi beallitasok (ha vannak) mdédositasahoz.

4 Whjr/lﬁool



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

Ne feledje: A funkcié inditdsa utan is médosithatja a

hémérsékletet vagy a grillezési szinteta ff gombbal vagy
kozvetlenll a beallitdgombbal.

IDOTARTAM

S
I
7N

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a beallitégombbal
allitsa be a sutés kivant id6tartamat, majd nyomja
mega (g) gombot a jovahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell beéllitania a
sutési idétartamot: Nyomja meg a kapcsolét a
jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.

Ebben az esetben nem allithatd be a siités befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd a sttés
kdzbena (& gombbal: Az dra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitogombot, majd hagyja jova az (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a stitési idét, szamos funkcidnal
hasznalhat6 a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé modosithato,
a kijelz6n megjelenik a siités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az () ikon villog.

Sziikség esetén forgassa el a beallitdgombot a siitési
id6 kivant végének beallitdsdahoz, majd nyomja

meg az [> gombot a jovahagyashoz és a funkcio
inditasahoz.

Helyezze az ételt a siitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,

az elémelegités nem elérhetd. A st a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési idok
kissé hosszabbak lesznek a sUtési tablazatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal médosithatja a sttési idé
végének korabban megadott idépontjat.

A B vagya (® gombbal modosithatja a hdmérsékletet
és a sUtési id6 bedllitasait. Az (g) gombbal hagyja jova a
valtozasokat.

Ne feledje: A késleltetett inditas funkcié nem elérhetd a
Grillezés és Turbo Grillezés funkcidkhoz.

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.

nmy
(]
J
A

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

/////

teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol.
Az ajto kinyitasakor az eldmelegités ledll/sziinetel.
A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elérni kivant hémérséklet barmikor médosithato a
beallitbgombbal.

5. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sttés
befejezdédott.

A sttési id6 a beallitdsok médositasa nélkil is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6t a
beadllitbgombbal, majd nyomja mega [> gombot.
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. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitdsa miatt stitési ciklus kdzben
lecsokken a sutétér hédmeérséklete, ez a specialis
funkcié automatikusan aktivalédik, hogy visszaallitsa
az eredeti hdmérsékletet.

A hémérséklet-visszaallitas kozben a kijelzén a
,Kigyd” animacio latszik, amig a siité el nem éri a kell
hémérsékletet.

@

‘I_ _____I

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
lehdlt suté aljaba 6ntsén 200 ml vizet, majd zarja be a
suto ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkciokat (&), forgassa el a
gombot, valassza ki a (£&)-t a menubdl, majd nyomja
meg a (§) gombot a jovahagyashoz.

A > gomb megnyoméséra azonnal elindul a
tisztitasi ciklus, mig az gomb megnyomasaval
bedllithato a ciklus vége/a késleltetett inditas.

A ciklus végeztével hagyja a sutét lehdilni 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 kdzben

is megmeérheti a stitében levd étel pontos belsé
hémérsékletét.

A husszonda csak néhany sutési funkcional
hasznalhato (Also és felsé sutés, H6légbefuvas,
Légkeveréses siités, Turbo grill, 6th Sense Hus és 6th
Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast sut, a
szondat oldalrél szurja be a mell
kozepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy lreges
részben alljon meg. Amennyiben a
hus vastagsaga nem egyenletes, ellenérizze, hogy
megfeleléen megsiilt-e, miel6tt kiveszi a stitébol. A
szonda végét a sttétér jobb oldali faldban talalhaté
lyukhoz csatlakoztassa. A husszonda siitétérbe valo
behelyezését egy sipszé jelzi, és a kijelz6n megjelenik

az ikon és a célhémérséklet.

-ll-l °C
h)

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelzd atvalt az alapértelmezett
husszonda célhédmérsékletre.

Nyomja meg a gombot a beadllitdsokhoz. Forgassa
el a bedllitogombot a husszonda célhédmérsékletének
bedllitdsdhoz. Nyomja meg a (§ gombota
jovahagyashoz.

I
°C
o

sl

Forgassa el a bedllitbgombot a sttétér
hémérsékletének beallitasahoz.
Nyomjamega @ vagya [> gombota
jovahagydasahoz, és inditsa el a sttési ciklust.
A sutési ciklus kozben a kijelzén a husszonda
célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a
beallitott célhémérsékletet, a sutési ciklus ledll, és a
kijelzén az ,End” felirat jelenik meg.
Az ,End” felirat megjelenése utan a siitési ciklus
Ujraindithaté ugy, hogy elforgatja a beallitégombot,
és moédositja a husszonda célhémérsékletét a
korabban ismertetett médon. Nyomja meg a
vagya [> gombot a jovahagyashoz, és inditsa Ujra a
suteési ciklust.
Ne feledje: a hlsszondaval torténd sitési ciklus kdzben
is lehetéség van arra, hogy a bedllitbgomb elforgatasaval
modositsa a husszonda célhémérsékletét. Nyomja meg a
B gombot a sttétér hémérsékletének mddositasahoz.
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
sUt6 ledllitja a sutési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést
ad. llyenkor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja
mega a4 gombot egy masik funkcio kivélasztasahoz.

/////

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <<
gombot legaldbb 5 masodpercig.

A gombzér ugyanilyen médon feloldhato.

Ne feledje: A gombzarat sutés kdzben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbol a stté barmikor kikapcsolhatd a (ly
gombbal.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kulonb6z4 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel stitébe helyezésével
kezdédik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
sziikséges). A slitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint
a hasznalt tartozék tipusatdl fliggnek. Kezdetben
hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és
ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szind 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 hémérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

HUS

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre keriild husdarab méretének.
Egybesiltek 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
mUivelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 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 sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetlenil az ala a racs ala,
amelyen a hus taldlhato. Szlikség szerint toltson 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 sttéshez valassza a holégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartdszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy sitemény
elkészilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalo6t a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta, a
sutemény elkésziilt.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” suités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hédmérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus toltelékd vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyimolcsos pite) esetén haszndlja a
,Légkeveréses sutés” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a stitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt 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 stitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO %ELﬁMELEGI’TES% HGME('%EKLET SU(T:es:c')Dé ESTA;?g;EKOK
= - 70 3050 2
Kelt siitemények / piskétak < Igen 160 30-50 _\é’_
& Igen 160 30-50 4 1
Toltott siitemények = . 160-200 30-85 -
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160 — 200 3590 -‘;,- “11!’
== - 160-170 20-40 3
Aprésiitemények / Kisebb tortak Igen 150-160 20-40 3
Igen 150-160 20-40 4 T
=3 - 180 - 200 30-40 3
Képvisel6fank Igen 180 - 190 35-45 _\;’_ ;
Igen 180-190 35-45¢ > 3 T
D Igen 90 110-150 _ 3
Habcsok Igen 90 130-150 4 T
Igen 90 1404160 > 3 T
: 220-250 20-40 2
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 20-40 4 1
Igen 220-240 25-50x 2 3 1
Kenyér 05 kg = . 180-220 50-70 2
Zsemle ) ; 180-220 3050 3
Kenyér Igen 180-220 3060 & 1
: 250 1020 %
Fagyasztott pizza
Igen 250 10-20 4 1
= Igen 180-190 45-60 2
(Szgfdts:ggtezkpite, quiche) gen 180- 190 4>-60 '\---i—---f '\---L—---f
Igen 180-190 as7ox > 3 T
- Igen 190 - 200 20-30 3
Yo g et ol i TR T R
Igen 180-190 20-40+ > 3 1
Lasagne / felfujt = - 190 - 200 40-65 ;
Siilt tészta / cannelloni . 190 - 200 2545 3
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HOMERSEKLET

SUTESIIDO

SZINT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES Q) perd £S TARTOREKOK
Barany / borji /marha/sertés kg (&> : 190-200 60-00 | 3,
Siilt, béros sertéshis 2 kg ; 170 1mo-150 2,
Csirke / nyul / kacsa 1 kg & . 200 - 230 50-80 % 3
Pulyka / liba 3 kg < . 190 - 200 90-150 2 |
(Sfﬁjélltéziggpapirban siilt hal @ Igen 180 - 200 40 - 60 ;}
.(rpglégjii::s?rﬂfcsj&ini, padlizsan) X gen 180 - 200 >0-60 “‘é"’
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 "l
Halfilé / steak @ - 2 (kozepes) 20-30%** .\,_ﬁ,_,. vivr
Kolbisz 9/1 rablohus / sertésborda/ () ] (kr?mzjeq%iic’_ s30m L5 4
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%** .\__%__,. Q
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** -\...3=...,-
Baranycomb/csiilok - 2 (kozepes) 60-90%** ;,
Piritott burgonya - 2 (kdzepes) 35-55** ;,
Csobensiilt zoldség - 3 (magas) 10-25 ;,
Sty lagaan b <o) hs (r o) Igen 190 40120° L
Lasagne és husok lgen 200 50-120*% _\éﬁ ;,
Husok és burgonya Igen 200 45-120*% _\__f;,_ ;,
Hal és zoldségek lgen 180 30-50 _‘é,, ;,
Toltott siiltek . 200 8o-120+ 3,
itigetme : 00 oo 3

* BecsUlt idétartam: Az ételek kivehet6k a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktol figgéen.

** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szlkséges).
A s(tési id6 felénél forditsa meg az ételt

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortak” funkcié csak a felsé és alsé flitéelemeket hasznélja, hélégbefivas nélkil. Elémelegitésre nincs

szukség.
¥ &
, % 33
Also és felsd sutés Grillfutétest Turbogrill Hoélégbefuvas Légkeveréses siités Eco holégbefuvas
AUTOMATA < = =
FUNKCIOK . . R . . .
Egytalételek Husok XXL mérett husok Kenyér Pizza Tortak
[ S ~ LY==V | | '\_r M
TARTOZEKOK Lz
. . o Cseppfelfogo talca / fax
Sutéracs Sutotepssll_j\%?gcsslétr?forma a stiteményes tepsi vagy Csep;zfuetlg?go;alca / Zsirfogd talca 500 ml vizzel
sutStepsi a stitéracson P
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zodjon
meg arrodl, hogy a siito teljesen

kihlt. ti§ztit§szef,eket, mert gzek
Ne hasznaljon gozzel tisztito If(;a-(::'tt‘:’i:tjak 2l
berendezéseket. :

KULSO BURKOLATOK

. A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon szennyezettek, hasznaljon néhany
csepp pH-semleges tisztitoszert. Tordlje le egy szaraz
torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlentl kapcsolatba kerul a készilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihulni 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 kih(lt stitébdl egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu

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 tisztitdsdhoz haszndlja a
~Smart Clean” funkcioét (ha van).

« A kbnnyebb tisztitas érdekében a suitdajtd levehetd.
« A grill fels6 fut6eleme leereszthetd, igy
megtisztithaté a sttétér teteje.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA

(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a siit6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a siitérész
tisztitasat a specialis 6ntisztité bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilonodsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket.

A panelek a vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor
kiveszi, majd visszahelyezi a vezet&sineket, ligyeljen
arra, hogy a felsé kampok beakadjanak a panelek
megfelel6 mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiiljon,
javasoljuk, hogy mikodtesse a siitét kb. egy 6ran
keresztil 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcioval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures.

Ezutdn hagyja lehdlni a siit6t, majd tavolitsa el az
ételmaradékokat egy nem surol6 szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznéljon maré vagy surold hatéasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysuroldt vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus fellletet és
annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon vevészolgalatunkhoz.

1ZZOCSERE
1. Vélassza le a siitét az elektromos haldzatrol.

2. Csavarozza le a burat a lamparol, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa a késziiléket ismét a haldzatra.

Ne feledje: Kizardlag 25-40 W/230 ~ V, E-14 tipusy,

T300 °C izzdkat vagy 20-40 W/230 ~V, G9 tipusu, T300

°C halogénizzdkat hasznaljon. A termékben 1évé izzot
kifejezetten héztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az
izz0lampak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznaélatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot. Ne
mUkodtesse a sitdt, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsoé 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 ajt6 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.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. Helyezze vissza az ajt6t azéltal, hogy a siit6 felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyikre, 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
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket. Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

WhWOOI 1



A PROBLEMAK MEGOLDASA

Lehetséges ok - Megoldas

- Aramkimaradas. . Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziltség,
- Nincs csatlakoztatva a - és hogy a sut6 elektromos bekétése

- halézathoz. - megtortént-e.

A kijelzén az ,F” betd, majd egy
. szam vagy egy betd lathato.

- Kapcsolja ki a sitét, majd kapcsolja be ujra,
- hogy lassa, fenndll-e még a probléma.

Szoftverhiba. Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot, és
- mondja be az ,F” bet( utan lathaté szamot.

A kijelz6 torottnek tdnik és Masik nyelv bedllitva. Hivja a legkozelebbi vevdszolgalatot.
homalyos rajta a szoveg.
P — P
Hi-=|H A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok az
alabbi elérhet6ségeken talalhatok:
mI:-':I- « adocs.whirlpool.eu honlapon
a QR-kdd segitségével
= Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot ldsd a garanciafiizetben).
n Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kédokat.
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Isa pamaciba

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

D

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.whirlpool.eu/register

noradijumus.

A Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements / grils
Apgaismojuma spuldze

© N O un

. Galas temperataras zonde
(ja ir iek|auta)

9. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10.Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE

2. APGAISMOJUMS
Lampas ieslégSanai/izslégsanai.

3. IESL./IZSL.

Lai jebkura laika ieslégtu vai
izslegtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

4. ATPAKAL

Lai iestatijumu konfigurésanas
laika atgrieztos pie iepriek3éjas
izvélnes.

23 4 5 6 78

5. GROZAMA POGA / 6TH SENSE
POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavosanas parametrus.
Piespiediet , lai izvélétos,
iestatitu, pieklutu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

6. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.

9

7. LAIKS
Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ar1
lai pielagotu gatavosanas laiku.

8. SAKT

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumus.

9. DISPLEJS LABAJA PUSE

Whjr/lﬁool



PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

. NOTEKPAPLATE

| CEPESPANNA

SLIDOSAS SLIECES *
: (TIKAI DAZIEM
: MODELIEM)

GALAS TEMPERATURAS ZONDE
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

GO

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
véerstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
—j iespéjami dzili. Nolaidiet otru
3, stiprinajumu vélamaja

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza E—

V. =~
apakséjo dalu pret plauktu FNc——T1 1
stiprinajumu. Parbaudiet,
vai slieces var brivi kustéties.

Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véralBidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.

PLAUKTU VADOTNU 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 griletu 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 ,Gatavo$ana ar konvekciju”.
Pagaidiet lidz ir beigusies priekssildisana un tikai tad
ievietojiet édienu krasni.

PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA

Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem
(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

vwv) TURBOGRILS
oot

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). Notekpaplati ieteicams izmantot, lai savaktu
cepsanas laika radusas sulas: Novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml Gdens. Sai funkcijai var izmantot grilésanas
iesmu (ja tas ir iek|auts).

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
plasma, kas nelauj produktiem izzut.

th

=i ) 6™ SENSE FUNKCIJAS

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
patérinu, ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim,
kad ediens ir pilnigi gatavs.

GATAVOSANA KATLA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatiru un metodi makaronu édienu
pagatavosanai.

i SAGLABAT SILTU

< | ai tikko pagatavotu eédienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

GALA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatdru un metodi galas pagatavo3anai. Si
funkcija periodiski aktivizé ventilatoru ar zemu
atrumu, lai tadéjadi nelautu édienam parak izzut.

- RAUDZESANA

- Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavoéanas
cikla vel ir karsta.

MAKSIMALA GATAVOSANA

Xt Si funkcija automatiski izvélas labako
gatavosanas rezZimu un temperataru lielu galas
gabalu pagatavosanai (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegltu vienmérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas
biezak aplaistiet to ar taukiem.

{50} 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 Si funkcija automatiski atlasa labako
temperataru un metodi dazadu picas veidu
pagatavosanai.

DESERTI

St 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 iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

Displejé mirgos divi cipari, kas apzimés stundas:
rieziet slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@q lai apstiprinatu.

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minutes.
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
(@) , lai apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véral Lai mainitu laiku vélak, turiet piespiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta, un

atkartojiet iepriek$ minétas darbibas. Péc ilgstosiem

elektropadeves parravumiem laiks bUs jaievada no jauna.

2. IESTATJUMI

Ja nepiecieSams, varat mainit noklus€juma
mérvienibas, temperatdru (°C) un nominalo stravu
(16 A). Kad krasns ir izslégta, nospiediet §& un turiet
to vismaz 5 sekundes.

%D//
l l l ‘§
) \mm \mm

Pagrieziet atlases sledzi, lai izvélétos mérvienibu, tad
piespiediet (¢ lai apstiprinatu.

Pagrieziet atlases slédzi, lai izvéletos nominalo stravu,
tad piespiediet (g) to apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véralCepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limenr, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jisu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bds jasamazina (13 A).

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavo3anas laika: ta ir atbilstoSa darbiba.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari iznemiet
no cepeskrasns visus piederumus.

Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét aptuveni
stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju
(pieméram, ,Piespiedu gaisa cirkulacija” vai ,Cep3ana
ar konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LOdzu, nemiet véral Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvédinat telpu.

IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai
pulkstenis. Nospiediet un pieturiet () , lai ieslegtu
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 @IQ lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju |zveIn|

Pagrieziet sledzi, lai labas puses displeja skatitu
galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un
nospiediet @g) , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus.

Ekrana bas redzami iestatijumi, kurus varésiet vienu
péc otra mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

My
>
)

Kad displeja mirgo ikona °C/°F, pagrieziet slédzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet (§) , lai to
apstlprmatu un turpiniet mainit nakamos iestatijumus
(ja iespéjams).
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Tapat varat vienlaikus iestatit ar1 grila limeni (3 =
augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).

LGdzu, nemiet véralTiklidz funkcija ir aktivizéta, varat mainit

grila limena temperatdru, nospiezot ¢ vai pagriezot slédzi
konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

L\
VAR

¢

Ja displeja mirgo ikona &, izmantojiet pielago3anas
sledzi, lai iestatitu veélamo gatavo$anas laiku, un
nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet (@ , lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju.

Sada gadijuma jus nevarat iestatit gatavosanas beigu
laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LGdzu, nemiet véralPielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamer gatavojat, nospiezot () : Pagrieziet sledzi, 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.

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,

cikos gatavosanai vajadzéetu beigties, tad nospiediet
> |, lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis: Tiklidz

bus pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana beigtos

jusu noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.

LOdzu, nemiet véerallestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota priekssildisanas faze. Krasns pamazam
sasniegs jusu noradito temperataru, kas nozimé, ka
gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit gatavosanas
beigu laiku.

Izmantojiet f# vai () ,lai mainitu temperatdras
un gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet (g) , lai
apstiprinatu, kad pabeigts.

LOdzu, nemiet véralGrila un Turbo grila funkcijam nav piegjama
darbibas uzsaksanas aizkave.

3. FUNKCIJAS IESLEGSANA
Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [> , lai aktivizétu funkciju.

JUs varat jebkura laika nospiest un turét (M , lai
apturétu aktivo funkciju.

4, PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bis redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz 3i faze bus 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 >

Ladzu, nemiet véral levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks apturéts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklautas priekssildisanas faze.

Izmantojot slédzi, jds varat jebkura laika nomainit vélamo
temperaturu.

5. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bas 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 atvertu durvju dél temperatara cepeskrasni
gatavosanas laika samazinas, automatiski tiks
aktivizéta ipasa funkcija, kas atgus originalo
temperatiru.

Temperataras atgusanas laika displeja bis redzama
,Cuskas” animacija lidz bridim, kad bus sasniegta
iestatita temperatura.

@

‘I_ _____I

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 Tpasajém funkcuém © un pagr|e2|et pogu,

apstlprlnatu

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 sakli (ja tiriSana tiek atlikta uz vairak
neka 15 minatém, rezultats var nebt tik labs).

LOdzu, nemiet véralTirsanas cikla darbibas laiku nevar iestatit

. GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA (JA
[ETILPST 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 gatavosanas
rezultatu, ir loti svarigi precizi
ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties no
kauliem un speka.

Putnu galai zonde jaievieto saniski,
krasu vidu, pievérSot 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, atskanés
skanas signals un displeja bus redzama ikona , un
paredzéta temperatura .

Ja galas temperaturas zonde tiek pievienota funkcijas
izvéles laika, displeja ieslegsies nokluséta galas
zondes mérka temperatara.

Nospiediet @ , lai ieslégtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, 'lai iestatitu galas zondes meérka
temperataru. Nospiediet (§ , lai apstiprinatu.

Ql
'of i

.ﬂf

Pagrieziet pogu, lai iestatitu cepeskrasns temperatuaru.
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
temperaturu, ka tas ir minéts ieprieks. Nospiediet @
vai >, lai apstiprinatu vai atsaktu gatavosanas ciklu.
Ladzy, r)emiet véralgatavosanas cikla laika, izmantojot galas
temperatUras zondi, iespéjams pagriezt pogu, lai mainitu
paredzéto zondes temperatru. Nospiediet @ lai pielagotu
cepeskrasns temperataru.

Galas temperatdras zonde var tikt pievienota jebkura bridi,

ari 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
temperataras zondi vai nospiediet << , lai iestatitu citu
funkciju. Aizkavéta starta un priekssildisanas fazes laika galas
temperatQras zondi nevar izmantot.

. TAUSTINU BLOKESANA

Lai blokeétu taustinus, nospiediet <4 un turiet to
vismaz 5 sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.

LGdzu, nemiet véralTaustinu blokésanu var aktivizét ari tad,
kad aktivizéta gatavosana.
Drosibas noldkos varat krasni jebkura bridi izslégt, nospieZzot
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiki sakas bridi,

kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepiecieSama).
Gatavos$anas temperatura un laiks ir tikai aptuvens, un
tas ir atkarigs no ediena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala
kdku veidnes, un cepeSpannas. Varat izmantot ari
Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.
DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA
Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieS$ama vienada temperatdra (pieméram, zivi
un darzenus), izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet
édienu, kuram nepiecieSams isaks gatavosanas laiks
un atstajiet cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams
ilgaks.

MEAT (GALA)

Izmantojiet 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 grilet 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 gatavosanas 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 kdka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kuka ir gatava.

Izmantojot nelipo3as kuku veidnes, neieziediet
to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cep3anas 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.

PICA

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

)a. 180-190  45-70%

Ja. 190-200  20-30

Vols-au-vent/kartainas miklas

cepumi Ja 180 - 190 20-40

Ja 180-190  20-40*

Lazanja / piragi - 190 - 200 40 - 65

RECEPTE FUNKCUJA PRIEKSSILD. TEMPffg)‘TORA Gf;f:ﬁi:ﬂ'f)\s UN A:is?:oulums
= - w0 3050 2
E?sllj(g‘;,?tm_:lligas izstradajumi/ = 13 160 30 - 50 .\é,.
T 160 30-s0 4 1
Pilditie miklas izstradajumi = . 160 - 200 30-85 ‘i’
(siera kakas, stradeles, abolu piragi) J3 160 - 200 35-90 “;F .\,.11.,.
= -  160-170  20-40 3
Cepumi / kiicinas %)  Ja  1s0-160  20-40 3
~Ja  150-160  20-40 4 T
= - 180200 30-40 >
Véja kakas Ja  180-190  35-45 4 1
Ja 180-190  35-45¢+ > 3 T
© s 0  mo-150 3
Bezé Ja 90 10-10 4T
. 90 - m0-1e0¢ 2 31
- 220250 2040 2
Pica(plana, biezs, fokaca) & )& 2020 2040 A T
& 20-240  25-50+ 5 31
Maizes klaips 0,5 kg = - 180-220 5070 2
Maizites = - 180-2200  30-50 3
Maize &  J1a  180-220  30-60 A 1
o - 20 10-200 2
Saldéeta pica i 550 10-20 .\,,,i_,,_,. ;
¥ Ja 180 - 190 45-60 2
Ejlg?zgr,z]?r;irags, salais pirags) ® Ja 180 - 190 45-60 -\...i—...,- -\...L—...,-
2
=

Cepti makaroni / kaneloni - 190 - 200 25-45
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RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILD. TEMP'::;’;TGRA Gf;?:s?(mlxs UN AII;iI'RViIII(EON.IIUMS
Jéra/telal/liellopa/cikgalal kg @ - 190-200 60-90 3
gt'l:é(as cepetis ar kraukskigu adinu ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg < - 200-230 50-80% 3
Titara/zoss gala, 3 kg s - 190-200 90 - 150 ;”
Si?’;;f(%:gs://egggamenta pagatavota @ 15 180 - 200 40 - 60 ;}

Pd darzeni o T s w00 see 2,
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 N2
Zivs filejas / steiki ™) . 2 (Vid.) 20300 4 3

R g : 2-3
Eaer?;t:rlgeee?bl / ribinas / @ . (Xquégfs)_ 15 - 30%** _\“?“’_ vivr
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55-70%** .\__%__,. Q
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50** -\...3=...,-

Jéra kaja / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60-90%* 3

Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55** ;,

Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 ;,

B e e A
Lazanja un gala Ja 200 50 - 120* _\éﬁ ;,

Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* _\__f;, ;,

Zivs un darzeni Ja 180 30-50 _‘é,, ;,
Galas cepesi ar pildijumu - 200 80 - 120* ;,
((trlrz!s?;:ilé(g,e]grs) ) 200 >0 - 1207 ;9

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

** Ja nepiecieSams, apgrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.

***Gatavo$anas laika vidu apgrieziet produktus otradi

LGdzu, nemiet véral6th Sense “Desertu” funkcija izmanto tikai augs$éjos un apakséjos sildelementus bez piespiedu gaisa

cirkulacijas. Cepeskrasns priekssildisana nav nepieciesama.

vow 7 —
= il & X
FUNKCIJAS 4 ‘ g
Gatavos$ana ar — . Piespiedu gaisa « .. Eko piespiedu gaisa
konvekciju Grilésana Turbogrils cirkulacija Cep3ana ar konvekciju cirkulacija
AUTOMATISKAS < = =
FUNKCIJAS ; i} o ; . . ;
Gatavosana katla Gala Maksimala gatavosana Maize Pizza Kakas
[ S ~ LY==V | | '\_r M
PIEDERUMI &L Ly
- - . Skidrumu savaksanas &L SLe &L L
. Paplate vai kukas veidne uz R P . Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts h paplate/cepespanna vai S « . -
stieplu plaukta paplate uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
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APKOPE UN
TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas

ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet virsmu ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja kads no Siem produktiem nejausi nonak
saskaré ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to ar
mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
édiena paliekas Lai izzavétu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu udens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Izmantojiet virtuves cimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai labak notiritu iek3éjas 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

Péec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

Si cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platném, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir loti porains un spéej absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavosanas
nodalijumu.

Sis platnes ir piestiprinatas plauktu stiprinajumiem:
Mainot plauktu stiprinajumu poziciju un ievietojot
tos atpakal, parliecinieties, ka augsejie aki ir ieakéti
attiecigajos platnu caurumos.

O

0 0
0 0
5 0

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiro$o
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ,Cep3ana
ar konvekciju”. Saja laika krasnij jabut tuksai.

Péc tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet
édienu atliekas, izmantojot maigu sukli.

LUdzu, nemiet véralkodigi un abrazivi tirisanas lidzekli, cietas
birstes, asi sukli vai krasns aerosoli var sabojat katalitisko
virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

Ja nepieciesama platnu nomaina, ladzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

LAMPINAS NOMAINA
1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskraveéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet vérallzmantojiet tikai 25-40 W / 230V E-14

tipa T300 °C kvélspuldzes vai 20-40 W / 230V G9 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 halogénlampas, 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 maléjos plauktu stiprinajumus.

<.

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.

VN

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot
augsejo dalu paredzétaja vieta.

A

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 fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvert durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

Whj;lﬁool



PROBLEMU RISINASANA

- Elektroapgades

- traucgjumi.
- Atvienojiet no
~ elektrotikla.

Ekrana redzams burts ,F” un
, skaitlis vai burts.

Displejs uzrada neskaidru
- tekstu un skiet bojats.

Programmaturas

. probléma.

_ Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

. cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to,
- lai redzetu, vai klume ir noversta.

Sazinieties ar tuvako pecpardosanas servisu
un nosauciet numuru, kas noradits péc burta

H n
P

Sazinieties ar tuvako pécpardosanas klientu

- apkalpes centru.

P P
| - | Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija par produktu ir pieejama:
- Apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu
mI:-':I- +  QRkodaizmantosana
+  Vaiari sazinieties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas
— gramatina). Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami
n izstradajuma datu plaksnité.
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Trumpasis vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@\ Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z= ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

instrukcijas.

LT

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

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

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1. KAIRYSIS EKRANAS

2. LEMPUTE
Jjungia iSjungia lempute.

3. ]JUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Naudojama jjungti arba iSjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

4. ATGAL
Grjzimas j ankstesnj meniu
konfiglruojant nustatymus.

23 4 5 6 78

5. SUKAMA RANKENELE /,,6TH
SENSE” MYGTUKAS

Pasukite Sig rankenéle norédami
pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus.
Paspauskite (¢ ir pasirinkite,
nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad buty pradéta
gaminimo programa.

6. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9

7. LAIKAS
Naudojama nustatyti ar keisti laikg
ir reguliuoti gaminimo laika.

8. PALEIDIMAS

Naudojama jjungiant funkcijas ir
patvirtinant nustatymus.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

. KEPIMO SKARDA

. SLANKIOJANCIOS
. GROTELES *

: (TIK TAM TIKRUOSE
© MODELIUOSE)

MESOS ZONDAS
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant | jsigyta modelj.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po
pardavimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JE| YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy
groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
= galo. | ta padétj nuleiskite ir
3, kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
1r:)ﬁspausdamciI alpatin?< )
iksatoriaus dalj. Patikrinkite, _ __————=
ar skersinés grotelés gali N
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame

lygmenyje.

Atkreipkite demesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

. Norédami isSimti skersines groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite apatine
dalj i$ jstatymo vietos: dabar galite iSimti skersines
groteles.

. Norédami jstatyti lentyny laikiklius, pirmiausia
jstatykite juos j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.
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FUNKCIJOS

TRADICINIS GAMINIMAS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

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.

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.

SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

@: 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.

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 ieSma (jei yra).

“ EKO PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS

KONVEKCINIS KEPIMAS

—/ Tinka gaminant mésga, kepant pyragus su jdaru ar
jdarytas darzoves tik ant vienos lentynos. Gaminamam
maistui neleidzia isdziuti kintamas oro srautas.

,6™ SENSE” FUNKCIJOS

'!'ROSKINIMAS

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda patiekalams i$
makarony.

MESA

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperaturg ir gaminimo bidda mésai. Kad
gaminamas maistas per daug neissauséty, veikiant
siai funkcijai retkarciais jjungiamas ventiliatorius,
kuris veikia nedideliu greiciu.

MAXI COOKING

X 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 mésga
kartkartémis aplaistyti, kad ji neisdziuty.

Tinka gaminant didelius mésos gabalus

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.

049 SILUMOS PALAIKYMAS
<= Palaikyti kg tik paruosta maista karsta ir trasky.

-~ KILDINIMAS

= Optimalus saldzios arba pikantiskos telos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

SMART CLEAN
= (TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperaturos garai, kad galétumeéte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai

orkaiteé salta.

DUONA
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia

temperatirg ir gaminimo buda visy tipy duonai.
PICA

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo buda visy tipy picai.

PYRAGAICIAI

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo buda visy tipy kepiniams.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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PRIES NAUDODAMI PRIETAISA PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA

Pirma kartg jjungus krosnele, jums reikés nustatyti laika.

0
'-

él-

1 a— c—

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 demesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko
nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite

™ , kai orkaité yra i§jungta, tada pakartokite anks¢iau
aprasytus veiksmus. Atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti
nustatyti laikg dar karta.

2.NUSTATYMAI

Jei reikia, galite pakeisti numatytuosius temperattros
matavimo vienetus (°C) ir srove (16 A). Kai orkaité
isjungta, paspauskite ir palaikykite 5 sek. § .

z

S
- g

CEL-~
) U Nem

Sukdami pasirinkimo rankenéle pasirinkite matavimo
vienetus, tada paspauskite (g) ir patvirtinkite.

Sukdami pasirinkimo rankenéle pasirinkite nominalia
srove, tada paspauskite (g) ir patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti 3
kKW (16 A). Jei jisy namuose vartojama mazesneés galia, jums
reikés sumazinti Sig reiksme (13 A).

3. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maista, 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”).

Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambar;.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaiteé iSjungta, ekrane rodomas tik laikas.
Palaikykite nuspaude (b ir jjunkite orkaite.

Sukite rankenéle ir kaireje ekrano puséje perzitrékite
galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite vieng ir
paspauskite

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai
jmanoma), pasirinkite pagrindine funkcijg ir
paspauskite (¢), kad patvirtintuméte ir pereituméte j
funkcijos meniu.

= &

Sukite rankenéle ir dedinéje ekrano puséje
perzitrékite galimas papildomas funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite (¢) , kad patvirtintumete.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus.

Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti
eilés tvarka.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

7%

mlmms

Kai ekrane mirksi piktograma °C/°F, sukdami
rankenéle pakeiskite verte, tada paspauskite (§) , kad
patvirtintumeéte, ir toliau teskite nustatymy keitima
(jeiyra).
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Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj (3 =
aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zzemas).

Atkreipkite démes;j: Jei funkcija jau veikia, temperatdrg

ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami = arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

N7

v

PN

Kai ekrane mirksi piktograma ¢, naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiama 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 démesj: 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 laikg 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: Pragjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jusy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama. Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatrg,
todeél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje.

Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuota gaminimo pabaigos laika.

Spausdami [§¢ arba (@ pakeiskite temperataros ir
gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite (g) ir patvirtinkite,
kai baigsite.

Atkreipkite démesj: pradzios atidéjimo funkcija neveikia
naudojant kepimo ant groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

3. IJUNKITE FUNKCUJA
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
temperatura.

nmy
(]
J
A

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
u[2>darykite 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 jus galite bet kada pakeisti
temperatura.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laikg 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.

@

Al_ _____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 meniu, o tada paspauskite
(¢) ir patvirtinkite.

Paspauskite [> ir pradékite valymo cikla i3 karto, arba
paspauskite (§) ir nustatykite pabaigos laikg / atidéta
paleidima.

Pasibaigus ciklui palaukite kol orkaite atves, 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 jdeti
zonda. Iki galo jstatykite zondg ten,
kur daugiausia mésos, toliau nuo
kauly ir riebaly.

Gaminant paukstieng, zondas turety
bati jkiSamas jstrizai, j kratinés
vidurj, kad jo galiukas nelikty
ertmeje. Jeigu mésa netolygaus
storio, prie$ iSimdami i$ orkaités
patikrinkite, ar ji gerai iskepé. Zondo
galq jkiskite j skyle, esancia desinéje
orkaités ertmés sieneleje. Kai mésos zondas jstatomas
orkaités viduje, pasigirsta signalas, o ekrane
parodoma piktograma ir nustatyta temperatdara.

Jei mésos zondg jstatysite pasirinkdami funkcija,
ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatara.

Paspauskite @ , kad jjungtumete nustatymus.
Pasukite rankenele ir nustatykite numatyta mésos
zondo temperatira. Paspauskite (@ ir patvirtinkite.

°C
)

fiz

s“o
P

Pasukite rankenéle ir nustatykite orkaités

temperatura.

Paspauskite @ arba [> , kad patvirtintuméte ir

paleistuméte kepimo cikla.

Vykdant kepimo cikla ekrane rodoma numatoma

meésos zondo temperatura. Kai mésoje pasiekiama

numatoma temperatura, 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

temperaturg (kaip aprasyta anksciau). Paspauskite
arba [> , kad patvirtintuméte ir vél paleistuméte

kepimo cikla.

Atkreipkite démes;j: jei gaminimo ciklo metu naudojamas

zondas, galima pasukti rankenéle ir pakeisti numatyta mesos

zondo temperatra. Paspauskite § ir sureguliuokite

orkaités temperatdra.

Mesos zondg jstatyti galima bet kada, net ir vykdant kepimo

cikla. Tokiu atveju badtina i$ naujo nustatyti kepimo funkcijos

parametrus.

Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam tikra funkcija,

orkaite isjungs kepimo ciklg ir pasigirs jsp&jamasis signalas.

Tokiu atveju atjunkite mésos zondg arba paspauskite <<

, kad nustatytumeéte kitg funkcija. PradZios atidéjimo ir

jkaitinimo funkcijos negali bati naudojamos su mésos zondu.

. MYGTUKY 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 (1) .
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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 temperaturos 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, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus 3iek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU
Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
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 mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite |
zemesnj lygj, kad maistas buty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trec¢daliams gaminimo laiko, mésg
apverskite. Atidarydami dureles bikite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta puse 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 iskepeé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.

Jei krapStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg kartag kepkite
Zemesneéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (surio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

PICA

Padéklus sutepkite nedideliu riebaly kiekiu, kad picos
pagrindas buty traskus. Praéjus dviem trecdaliams
gaminimo laiko, picg pabarstykite mocarelos suriu.

TESLOS KILDINIMAS

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sia 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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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPTORCI;TORA Llc-i\II.:(MAISN(In‘IMIg) IR II;:cIiEISDAI
= - 170 30-50 2
gn);s;g\;?gig%(ragai/Biskvitiniai E Taip 160 30-50 .\é,.
Taip 160 30-50 4 1
Pyragai su jdaru = . 160-200 30-85 ‘i’
(sario pyragas, strudelis, obuoliy pyragas) Taip 160 - 200 35-90 “;F _\;’_
= - 160 - 170 20-40 3
Sausainiai / Pyragéliai = Taip 150 - 160 20-40 3
Taip 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Bandelés su jdaru Taip 180 - 190 35-45 _\é’_ ;
Taip 180-190 35-45¢ > 3 1
D Taip 90 1M0-150 3
Morengai Taip 90 130-150 -\1:-4.-—..-:1;- L
Taip 90 140-160 > 3 1
. 220-250 20-40 2.
gfjcoané%?napadé, storapadé, italiska 2 Taip 220-240 20-40 -\...i—...,- ;
Taip 220-240 25-50* > 3,
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 .\.,,i—,..,-
Duonelé ) ; 180-220 30-50 >
Duona 2 Taip 180-220 30-60 41
- . . 250 102 %
Uzsaldyta pica Taip 550 10-20 .\,,,i_,,_,. ;
¥ Taip 180-190 45-60 2
Ejlakrgg\figlélygé;g&epai su jdaru) &) Taip 180-190 45-60 -\...i—...,- -\...L—...,-
Taip 180-190 as-70¢ > 3 1
3 Taip 190 - 200 20-30 3
Il(,rieklfenr?aﬁlés / sluoksniuotos teslos Taip 180 - 190 20 - 40 ; b
Taip 180-190 20-40+ > 3 T
‘I;:iz;;\iij;a / apkepas su suriu arba = ) 190-200 40-65 ;
Vaadotissoudar oo : 190-200 25-45 2,
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TEMPERATURA

GAMINIMO

LYGIS

RECEPTAS FUNKCUJA IKAITINIMAS Q) LAIKAS (min.) R PRIEDAI
II:ivaislr;:'{;l?fgena / jautiena / > ) 190-200 60-90 ;}
Egre)lt: é(f%uliena su paskrudusia ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg & . 200-230 50-80% 3
Kalakutiena / Zasiena 3 kg s - 190-200 90-150 ;”
Kepta zuvis / zuvis folijoje (fle, visa)) () Taip 180-200 40-60 3,
%ggrrn)i,;gfaic,lgﬁi(rz‘n(g; baklazanai) X Taip 180-200 >0-60 “‘é"’
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 D
Zuvies filé, kepsniai @ - 2 (vid.) 20 - 30*** .\,_ﬁ,_,. vivr

. 1. A 5 ; 2-3
Dobibebobaiaulienos (%) idune- s (5,4
Keptas visciukas 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70** .\__%__,. Q
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50** -\...3=...,-
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60-90%* 3
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55%* ;,
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10 - 25 ;
N e ban mesE L R R N
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Mésa ir bulvés Taip 200 a5-1200 AT
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 _‘éﬁ ;,
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* ;,
(s oot riena) : 200 50-1200 2,

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Praéjus dviem trec¢daliams ruosimo 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 X
FUNKCIJOS . L
Standartinis Kepinimas Intensyvus kepinimas Priverstinio oro srautas Konvekcinis kepimas Eko pré¥:;ig?'o oro
. = ®2 ‘
AUTOMATINES & = =
FUNKCIJOS ideli
Troskinimas Mésa D'dl(e;&r%zgalq Duona Pica Pyragaiciai
[ S ~ LY==V | | '\_r M
PRIEDAI s . L. A
Orkaités padéklas arba Skysciy surinkimo skarda / .. sl S .
) - ) e . Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
Groteliy lentyna pyrago f(l)errrn?/r?gst groteliy keplr:r?tz;'%atgalie;gﬁ:ypna(ieklas padeklas / kepimo skarda 500 ml vandens
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PRIEZIURA IR
VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais pavirgius.
jrenginiy.

ORKAITES 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.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg iSvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintumeéte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto
gaminimo metu susidariusj kondensata, palaukite, kol
orkaité atvés, tada iSvalykite $luoste ar kempine.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy,
nes jos gali pazeisti prietaiso

Dévékite apsaugines pristines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuaros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

« Dureliy stiklg valykite tinkama skysta valymo
priemone.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius (jei yra).

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

« Norint nuvalyti vidine virSutine orkaités dalj, virSutinj
kepintuvo kaitinimo elementg galima nuleisti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos is 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 vél jas

Jstatote, jsitikinkite, kad virSutiniai kabliukai jstatyti j
atitinkamas angas jdékluose.

[e]

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus ,Konvekcinio Kepimo” funkcija. 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

o g Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima paZeisti katalizin]
pavirsiy, dél ko pablogés jo savaiminio valymosi savybeés.
U g Dél jdéekly pakeitimo kreipkités j techninés priezitros centra.
0
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 lempute skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose;

ji netinka patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas
244/2009). Lempuciy jsigysite musy techninés priezitros
centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO
ELEMENTA

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)
1. 18imkite Soninius lentyny laikiklius.

2. Truputj istraukite kaitinamajj elementa ir jj
nuleiskite.

2 ——x\
e
/ \‘ <.

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padetj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; ZiGrékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

VN

DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti 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 islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. Jstatydami 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 visisSkai 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

Orkaité neveikia.

skaiciais ar raidémis.

Ekrane rodoma ,F” raidé su

Ekrane rodomas neaiskus

Gahma pnezastls

Netiekiamas maitinimas.
- I3junkite i3 elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Nustatyta kita kalba.

Sprendimas

- Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir
. ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Orkaite iSjunkite, vel jjunkite ir patikrinkite, ar
- triktis nepasalinta.

Kreipkités j artimiausiag techninés priezitros

- centra ir nurodykite skaiciy po ,F* raideés.

Kreipkités j artimiausig techninés priezitros

tekstas ir atrodo, kad jrenginys centra.
. yra sugedes.
P — P
Hi-=|H Polltlkq, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti:
Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
mI:-':I- + Naudodami QR koda
- Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke).
; Kreipiantis j techninés priezitros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus
kodus.
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PRODUKTBESKRIVELSE

oooooooo

|
O

1. Betjeningspanel
2, Vifte

3. Sirkuleert varmeelement
(ikke synlig)

4, Ristens skinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement/grill
Lyspaere

© N O Wn

. Punkt for innfgring av
steketermometeret
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fiernes)

10.Nedre varmeelement
(ikke synlig)

KONTROLLPANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
For a sla lampen pa/av.

3.PA/AV

For a sld ovnen av og pa, og for &
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

4, TILBAKE

For a ga tilbake til forrige meny
ved konfigurering av innstillinger.

23 4 5 6 78
5. ROTASJONSKNOTT / 6TH
SENSE-KNAPP

Drei bryteren for a bla

gjennom funksjonene og endre
stekeinnstillingene. Trykk (g for
a velge, stille inn, fa tilgang til, og
bekrefte funksjoner og parametere
0g sa starte stekeprogrammet.

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

9

7.TID
For a stille inn eller endre tiden og
regulere tilberedningstiden.

8. START

For a starte funksjoner og bekrefte
innstillingene.

9. HOYRE DISPLAY

Whjr/lﬁool



TILBEHOR

RIST

| LANGPANNE

. BAKEBRETT

: GLIDESKINNER*
: (KUN VED NOEN
: MODELLER)

STEKETERMOMETER
(KUN VED NOEN MODELLER)

GO

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjgpt.
Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra serviceavdelingen.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfor risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den @vre klemmen pa
skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den
—j andre klemmen pa plass.

For
a feste sporene, trykk den
nedre delen av klemmen _ __ __———

bestemt mot rillens spor. N
Serg for at skinnene kan E

bevege seg fritt. Gjenta disse —
trinnene pa det andre sporet—

til rillen pd samme niva.

Merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

. For a fjerne ristskinnene, lgft skinnene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristskinnene
kan na fjernes.

. For a installere ristskinnene igjen, sett forst tilbake
dem i det gvre feste. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de pa plass i det nedre feste.

) Whjr/lﬁool



FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva.

SPESIALFUNKSJONER

GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av gratinerte grennsaker eller ristet brgd. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi d bruke en langpannen for a
samle inn stekesjyen: Plasser langpannen pa et hvilket
som helst av nivaene under risten og tilsett 500 ml
drikkevann.

@: HURTIG FORVARM

For & forvarme ovnen raskt. Nar forvarmingen
er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen "Tradisjonell
steking" automatisk. Vent til forvarmingen er
avsluttet for du setter maten inn i ovnen.

2| VARMLUFT
&)

For tilberedning av ulike matvarer som
krever samme steketemperatur pa flere niva (maks.
tre) samtidig. Denne funksjonen kan brukes til a
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak
av hverandre.

TURBOGRILL
For grilling av store kjottstykker (larstek,

roastbiff, kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne
for & samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa noen
av nivdene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.
Det roterende spydet (hvis tilgjengelig) kan brukes
med denne funksjonen.

ECO FORCED AIR* (VARMLUFT)
&

CONVECTION BAKE (OVER/-UNDERV.)

—/ For tilberedning av kjatt, baking av kaker

med fyll eller tilberedning av fylte grannsaker kun
pa en hylle. Denne funksjonen benytter skansom,
intermitterende luftsirkulasjon for a hindre at maten
tarker inn.

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres fra a

torke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigdende
luftsirkulasjon. Nar ECO-funksjonen er brukt,

blir lyset veere slukket under tilberedningen. For

a benytte ECO-syklusen og dermed optimere
energiforbruket, ma ovnsdaren ikke dpnes for maten
er helt stekt.

sssss 6™ SENSE-FUNKSJONER

GRYTERETT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

{§{ HOLDE VARM

<= For a holde mat som nettopp er blitt tilberedt
varm og spra.

@ KJOTT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for kjgttet. Denne
funksjonen aktiverer periodevis viften med lav
hastighet for 8 unnga at maten terker ut for mye.

~ HEVING

“®='For & oppna en optimal heving av deig. For 3
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

MAXI TILBEREDNING

X Denne funksjonen velger automatisk den beste
stekematen og temperatur ved tilberedelse av store
kjottstykker (over 2,5 kg). Det anbefales & snu kjottet
under tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lanner seg a fukte det litt en gang i
blant, slik at det ikke blir tort.

SMART CLEAN
= (KUN VED NOEN MODELLER)

Effekten av damp frigjort under denne
spesielle rengjgringssyklusen ved lav temperatur
gjor at skitt og matrester kan fjernes pa enkelt vis.
Hell 200 ml drikkevann i ovhsbunnen og aktivere

funksjonen nar ovnen er kald.

BR@D
Denne funksjonen velger automatisk den beste

temperaturen og stekemetoden for alle typer brgd.
PIZZA

<
g Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

é SOTE KAKER

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for alle
typer kaker.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen vedr.
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

Whjr/lﬁool




BRUK AV APPARATET FOR FORSTE GANG

1. STILL INN TIDEN
Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

s P>
- I- !- I-

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: Vri pa
bryteren for & stille inn timen og trykk @ for &
bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Vri pa
bryteren for 4 stille inn minuttene og trykk (g) fora
bekrefte.

Merk: For d endre pa klokken ved et senere tidspunkt, trykk
og hold & iminst ett sekund mens ovnen er av, og gjenta
trinnene ovenfor. Du ma kanskje stille inn klokken pd nytt
etter langvarige strembrudd.

2. INNSTILLINGER

Dersom det er ngdvendig, kan du endre pa standard
maleenhet, temperatur (°C) merkestrgm (16 A). Med
avslatt ovn, trykk og hold nede §# iminst5 sekund.

z

S
- g

CEL-~
) U Nem

Vri pa bryteren for valg for a velge maleenhet, trykk
deretter pad (g) for a bekrefte.

Vri deretter bryteren for valg for & velge
merkestrammen, trykk deretter (g) for a bekrefte.

Merk: Ovnen er programmert for & konsumere et niva av
elektrisk energi som er kompatibel med et hjemmenettverk
som har en nominell verdi pd mer enn 3 kW (16 A): Hvis din
husstand bruker en lavere effekt, ma du redusere denne
verdien (13 A).

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: dette er helt normalt.

For du begynner d lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehor i den.

Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp
av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks “Forced Air”
(varmluft) eller “Convection Bake” (over-/undervarme).
Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Merk: Det er lurt & lufte rommet etter bruker apparatet for
farste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun tiden pa display. Trykk og

hold nede () for a sla pa ovnen. Vri pd bryteren for
a se de viktigste funksjonene som er tilgjengelige pa
venstre display. Velg én og trykk (g .

=

For & velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk deretter
pa (¢) for a bekrefte og ga til menyen med funksjoner.

S —< D -
TP S b =

Vri pa bryteren for & se de viktigste under-
funksjonene som er tilgjengelige pa hayre display.
Velg én og trykk (§) for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du
endre dens innstillinger.

Displayet vil vise innstillingene som kan endres i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

il

Nar ikonene for °C/°F blinker pa display, vri pa
bryteren for & endre verdien, trykk deretter (§) for a
bekrefte og fortsett a endre innstillingene som faglger
(hvis det er mulig).

4 Whirlpool



Du kan ogsa stille inn grillnivaet (3 = hayt, 2 =
middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Vennligst merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre

temperaturen eller grillnivéa ved a trykke = eller ved & snu
direkte pd bryteren.

VARIGHET

N7

v

PN

Nar ¢ ikonet blinker p& display, bruk knotten for
regulering for 4 stille inn steketiden du @nsker og
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du gnsker
a styre stekingen manuelt: Trykk (@ for & bekrefte og
starte funksjonen.

| dette tilfellet, kan du ikke stille inn tidspunktet for
slutt ved & programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pagar ved & trykke (@ :Vri pa bryteren for & endre
timen og trykk (g) for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/

UTSATT START

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a
programmere tidspunktet for slutt. Hvor du kan endre
sluttid, vil display vise tiden som funksjonen forventes
a avslutte mens () ikonet blinker.

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering

for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [> fora
bekrefte og start funksjonen.

Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Merk: Ved & programmere en utsatt start for steking vil en
alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil
gradvis nd temperaturen du @nsker, dette betyr at steketiden
blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.

I lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre den
programmerte sluttiden.

Trykk §# eller & fordendrinnstillingene for temperatur
og tilberedningstid. Trykk (g) for & bekrefte nar du er ferdig.

Merk: Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for
funksjonene Grill og Turbo Grill,

3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [> for a aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede () nar som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

Pa dette punktet dpner du daren, sett maten inn
i ovnen, lukk dgren og start tilberedningen ved a
trykke >

Merk: Plassere maten i ovnen far forvarming er ferdig kan ha en
negativ effekt pa det endelige tilberedningsresultatet.

Ved & dpne deren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause.

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

Du kan alltid endre temperaturen du gnsker & nd ved a
benytte bryteren.

5. AVSLUTTET STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa > .
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. 6" SENSE FUNKSJONER

TEMPERATURGJENVINNING

Dersom temperaturen inne i ovnen synker i lgpet

av stekesyklusen fordi deren apnes, vil en spesiell
funksjon aktiveres automatisk for & gjenopprette den
opprinnelige temperaturen.

Mens temperaturen gjenopprettes, vil display vise en
“slange” figur til den innstilte temperaturen er nadd.

©

- - "'EI': °C

Mens en programmert stekesyklus er pa gang, vil
steketiden gke avhengig av hvor lenge dgren sto
apen, for & garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER

SMART CLEAN (SMART RENGJ@RING)

For a aktivere funksjonen “Smart Clean”, nar ovnen er
kald, hell 200 ml vann pa bunnen av ovnen og lukk
ovnsdgren.

Fa tilgang til spesialfunksjoner & og vri pa knotten
for a velge & fra menyen, trykk deretter (¢) fora
bekrefte.

Trykk [> for & starte syklusen for rengjaring med
ayeblikkelig virkning, eller trykk (§) for & stille inn
sluttid/utsatt start.

Nar syklusen er ferdig, la ovnen kjole seg ned og
fjern gjenvaerende vann i ovnen og gjer rent med en
svamp fuktet i varmt vann (det kan bli vanskeligere a
rengjgre ovnen hvis du venter mer enn 15 minutter
for du starter rengjgringen).

Merk: Det er ikke mulig & stille inn varighet og temperatur for
rengjeringssyklusen

. BRUK AV STEKETERMOMETER (DERSOM DETTE
FINNES)

Det medfglgende steketermometeret gjor det mulig
a male ngyaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme , Varmluft,
Baking med luft, Turbogrill , 6th Sense kjgtt og 6th
Sense Maxicooking).

Det er sveert viktig a plassere
steketermometeret korrekt for

a fa perfekt stekeresultat. Stikk
termometeret helt inn i den tykkeste
delen av kjottstykket. Pass pa at det
ikke kommer i naerheten av bein
eller fett.

Pa fjeerkre skal termometeret stikkes
inn sideveis til midten av brystet.
Pass pa at tuppen ikke ender i et
tomrom. Ved tilberedning av kjett
med sveert ujevn tykkelse, ma du

kontrollere at det er ordentlig stekt for du tar det ut
av ovnen. Koble enden av termometeret inn i hullet
som befinner seg pad heyre side av ovnen. Nar
steketermometeret er koblet til ovnen, vil et lydsignal
hgres og displayet viser ikonet og gnsket temperatur.

Dersom steketermometeret er koblet til mens det
velges en funksjon, bytter displayet til standard
gnsket temperatur for steketermometeret.

Trykk @ for & starte innstillingene. Drei knotten for
a stille inn @nsket temperatur for steketermometeret.
Trykk (@ for a bekrefte.

L
] II’-

sl

f

Drei pa knotten for innstilling av ovnstemperatur.
Trykk @ eller > for a bekrefte og starte
stekesyklusen.
Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret. Nar kjottet oppnar ensket
temdperatur, stanser stekesyklusen og displayet viser
“End”.
For a starte stekesyklusen igjen etter “End”, ved a
dreie er det mulig a justere steketermometerets
onskede temperatur som vist ovenfor. Trykk @ eller
> for a bekrefte og starte stekesyklusen igjen.
Merk: under steking med steketermometer er det
mulig & dreie knotten for & endre @nsket temperatur for
termometeret. Trykk 8¢ for & justere ovnstemperaturen.
Steketermometeret kan stikkes inn ndr som helst, ogsa midt
under stekesyklusen. Funksjonsinnstillingene ma da stilles inn
pa nytt.
Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en
gitt funksjon, vil ovnen sla av stekesyklusen og avgi et
alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller trykk
A for 4 stille inn en annen funksjon. Utsatt oppstart og
forvarming fungerer ikke med steketermometer.
. TASTELAS
For a lase tastaturet, trykk og hold nede << i minst 5
sekund.

Gjor dette pa nytt for & l1dse opp tastaturet.

Merk: Tastldsen kan ogsa aktiveres mens stekingen pagar.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slas av ndr som
helst ved a trykke pa (ly .
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NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene

og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er
kun veiledende og avhenger av mengden mat og
hvilken type tilbehgr som brukes. Bruk til 8 begynne
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis
resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere
innstillinger. Det anbefales & benytte medfglgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
mearkt metall. Det er ogsa mulig @ benytte gryter og
tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden
forlenges noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig &
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel:
fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer. Ta ut
matvarene som trenger kortere steketid og la de som
skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

KJOTT

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a tamme litt
kraft i gryten og g@se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst
merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnhen i 10-15 minutter, eller pakke den inn i
aluminiumsfolie.

For & oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse.
Tykke kjottstykker har behov for lengre steketid.

For a unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa
en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.
Apne dgren forsiktig, da det kan stremme ut varm
damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en
enkel rille.

Bruk langpanner i mgrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges varmluftfunksjonen og kakeformene fordeles
utover rillene, slik at den varme luften kan sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fgre til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bor
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilferer eller rore mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Convection bake” (Over/
undervarme) for desserter med saftig fyll eller
topping (som oste- eller fruktpaier). Dersom bunnen
av kaken er for fuktig, ber du velge en lavere rille og
?tllrf) bunnen med brgd- eller kjekssmuler for du har i
yllet.

PIZZA

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprg pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

HEVING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle for den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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TABELL FOR TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMP(OEE)ATUR %TILBER(ElaiI:I‘I';\IGSTID 0G TI:lll\B”;\HgR
= - w0 30-5 2
Surdeigs-/sukkerbrgdkaker E Ja 160 30-50 _\é’_
. w0  30-s50 A 1
Kaker med fyll = . 160 - 200 30-85 *if
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35-90 “;F “11“’
= - 160-170  20-40 3
Kjeks / Smakaker %)  Ja 150-160  20-40 3
 Ja  150-160 = 20-40 4 1
=3  —  180-200  30-40 3
Vannbakkels | Ja ~180-190 35-45 _\é’_ ;
Ja 180-190  35-45¢+ > 3 T
© a0  mo-150 3
Marengs Ja 9  10-150 _4 T
Ja 9  40-160+ > 3 T
- 20-250  20-40 _*
Pizza (Tykk, tynn, focaccia) ®  )a  20-240  20-40 A T
Ja 20-240  25-50 5, 3.
Helt brad 0,5 kg = - 180-20  50-70 2
Lite brad = - 180-20  30-50 3
Brod &  J)a  180-220  30-60 A T
- 20 10-20 *
Frossen pizza
J.a 250  10-20 A 1
%)  Ja  180-190 = 45-60 2
madaggpaer B n wom s LT
 Ja  180-190  4s-70¢+ > 3 T
©  Ja  190-200  20-30 3
g:gg:ggggsskalI/smékaker av Ja 180 - 190 20 - 40 ; ;
~Ja  180-190  20-40¢+ > 3 1
Lasagne/Flans = - 190 - 200 40 - 65 ;
Bakt pasta /Canneloni - 190 - 200 25-45 ;
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEM':ESATUR iT"'BERflai':'.;\'GST'D 0G T';‘:\;{_?H oR
Lot alueldatt | © - w0 w0 P
Svinestek med svor 2 kg - 170 110 - 150 ;”
Kylling / kanin / and 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / g8s 3 kg < . 190 - 200 90-150 | 2,
?ﬁ)l‘é?esr,b:ell()t fisk / panert fisk @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;}
Egggtg:?ggai?wl,(aererqiner) X Ja 180 - 200 >0 - 60 “‘é"’
Toast @ — 3 (hoy) 3-6 -\..ﬁ..p
Fiskefileter/-koteletter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. vivr
A b B I SRR )
stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55700 2 T
Roast beef ra 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** _\__jo’;!,_
Lammelar / skanker - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Stekte poteter - 2 (Mid) 35 - 55** Ki‘,
Gratinerte grennsaker — 3 (hay) 10 -25 ;”
e R Fkierte T oo w0 wene S 2T
Lasagne og kjott Ja 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Kjott og poteter Ja 200 45 - 120* -\...4=...,- ;,
Fisk & Grennsaker Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Fylte steker . 200 80-120+ 3
(ot g, o) : 200 50-1200 2,
* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.
**Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis nedvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen
Merk: 6th Sense “Konditorkaker” funksjonen bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av varmluft. Forvarming

er ikke n@dvendig.

ow Z 4 _—
= il &
FUNKSJONER c tion Bak Eco F dAi
onvection Bake co Forced Air
Tradisjonell steki Grill Turbogrill Varmluft
radisjonetl steking " urbogrt armiu (over-/undervarme) (Varmluft)
AUTOMATISKE & = =
FUNKSJONER . L . .
Gryterett Kjott Maxi tilberedning Bred Pizza Sote kaker
Aerennr N | 7 S
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett eller Langpanne med 500 ml
Rist . . Langpanne/Bakebrett
kakeform pa rist ovnsfast panne pa rist vann
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RENGJOARING OG
VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjglt for
du utfgrer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

+ Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom

et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, ma man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjer den

ren, helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne
avsetninger eller flekker forarsaket av matrester. For
a terke kondens som har dannet seg som fglge av
tilberedning av mat med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjoles helt ned feor du terker den med en klut eller
svamp.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.

Bruk beskyttende hansker.

Ovnen ma alltid frakobles
stromnettet for du utfer noe
vedlikeholdsarbeid.

« Vask glasset i deren med et passende flytende
rengjeringsmiddel.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimalt
renhold av flatene i ovnen (Hvis denne finnes).

« Ovnsdgren kan fjernes for a forenkle rengjaringen.
« Det gvre varmeelementet til grillen kan senkes for a
gjore rent det gvre panelet i ovnen.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med
en egnet bgrste eller med en svamp.

RENHOLD MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)

Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske
panel som letter rengjering av ovnsrommet takket
vaere deres spesielle selvrensende belegg, som er
svaert porgse og i stand til a absorbere fett og sot.
Disse panelene er monterte pa ristskinnene: Nar du
plasserer og monterer ristskinnene tilbake pa plass,
pase at krokene pa toppen er festet inn i de riktige
hullene i panelene.

[e]

For a utnytte de selvrensende egenskapene til de
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi a
varme opp ovnen til 200 °C i omtrent en time med
funksjonen “Convection Bake” (Over/Undervarme). |
lgpet av denne tiden ma ovnen vaere tom.

La deretter apparatet kjoles ned for du fjerner
gjenvaerende matrester ved a benytte en ikke-
slipende svamp.

Vennligst merk deg: Ved & benytte etsende eller slipende

o a produkter, stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den
U [ selvrensende evnen.
i 0 Vennligst ta kontakt med var Ettersalgs-service dersom du
gnsker & skifte ut panelene.
SKIFTE LYSPARE

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stremnettet igjen.

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14,

T300°C glgdepeerer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Pzerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke hdndtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen far lysets deksel er satt tilbake pa plass.
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SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pa siden.

A_‘/‘/\
TS = 9
/ \‘ <.

3. Grillelementet settes pa plass ved a lgfte det opp,
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det
blir sittende riktig i sporene pa sidene.

VN

FJERNING AV D@REN OG MONTERING TILBAKE PA

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
Sferrene til de er i dpen stilling.

« Lukk dgren sa mye du kan.
Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Bare fjerne dgren ved & fortsette a lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra sin
plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile pa et
mykt underlag.

3. Sett tilbake dgren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

PLASS

4, Senk dgren og deretter dpne den helt.
Senk haspene til opprinnelig posisjon: Pase at du
senker dem helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke daren for pa pase at den stér pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjor det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Daren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

Whj;lﬁool



PROBLEML@SNING

Problem

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven "F"

etterfulgt av et nummer eller
. en bokstav.

Displayet viser uklar tekst og

- ser ut til & veere gdelagt.

- Mulig arsak

 Strombrudd.
- Den er koplet fra nettet.

Programvareproblem.

Et annet sprak er stilt inn.

Lesning

- Kontroller at det ikke er strembrudd og pase
- at ovnen er tilkoblet stromnettet.

. SId av og pa ovnen og se om problemet har
lost seq.

Kontakte naermeste kundeservice med
tjenester pa ettermarkedet og oppgi

- nummeret etter bokstaven "F".

Ta kontakt med ditt neermeste

Ettersalgsservicesenter.

P
Hi-=-|0 Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du finne ved a:

«  besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu
+  Ved 3 benytte QR-koden
— Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du
[ ] kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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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

—

. Panel sterowania

N

. Wentylator

w

. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N O un

. Miejsce podtaczenia sondy do
miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PULPIT STERUJACY

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1.LEWY WYSWIETLACZ 5. POKRETLO / PRZYCISK 6TH 7.CZAS
) SENSE Aby zmienic lub ustawi¢ godzine
2. SWIATLO Stuzy do wyboru funkji i regulacji | [ub okresli¢ czas gotowania.

Do wtaczania i wytgczania
o$wietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wiaczania i wytaczania
kuchenki oraz do wytaczania
aktywnych funkcji w dowolnym
momencie.

4. COFNLJ

Do powracania do poprzedniego
menu w trakcie konfigurowania
ustawien.

wszystkich@arametréw gotowania.

Nacisng¢ , aby wybrag,
dokonac ustawien, uzyska¢ dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzic je oraz rozpoczac
program gotowania.

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

8. START
Aby wybiera¢ funkcje i
potwierdzac ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ

Whjr/lﬁool



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.

FUNKCJE 6™ SENSE

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na $ciekajacy
thuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescié
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac do niej ok. 500 ml wody pitnej.

é CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajoéw ciast.

FUNKCJE SPECJALNE

22| 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.

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakonczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne".
Produkty zywnosciowe mogga zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

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.

v»v) TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej. Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy
uzy¢ rozna (zaleznie od wyposazenia).

FUNKCJE \st=e 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.

WYM. OBIEG ECO*
OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja
ECO jest wiaczona, swiatetko kontrolki pozostaje
zgaszone przez caty czas gotowania. Aby skorzystac
z funkcji ECO i tym samym zoptymalizowac¢ zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

MAXI COOKING

X- Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkdéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca
sie obrécenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia z obu
stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby
nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.

5” UTRZYM. W CIEPLE
<= Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pieczywa.

~~ WYRASTANIE

' Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac doskonatga jakos¢
wyrastania, nie nalezy wtaczac tej funkgcji, kiedy
piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim cyklu
pieczenia.

g PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

{501 SMART CLEAN

= (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)
Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw. Na
dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic

funkcje, upewniajac sig, 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
wybrac jezyk i czas.

s P>
- I- !- I-

Zaczna migac dwie cyfry godzin: Obroci¢ pokretto
ustawien, aby wybrac godziny i wcisna¢ é , aby
potwierdzic.

Zaczng migac dwie cyfry minut. Obrécic¢ pokretto
ustawien, aby wybra¢ minuty i wcisna¢ (g) , aby
potwierdzic.

Uwaga: Aby zmienic ustawienie godziny pdzniej, wcisnac

i przytrzymac przez co najmniej jedng sekunde przy
wyfgczonej kuchence i powtdrzy¢ kroki przedstawione
powyzej. W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2, USTAWIENIA

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current
(16 A). Przy wytaczonej kuchence, wcisnac i
przytrzymaé §¢ przez co najmniej 5 sekund.

z

Y

- g

CeL-"-
o (o

Obroci¢ pokretto wyboru, aby wybra¢ jednostke
miary, nacisna¢ (g, , aby wybrac.

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac prad
znamionowy, nacisna¢ (g) , aby potwierdzic.

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

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
catkowicie normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtaczony
na okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkgcji
z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub ,Piecz.
konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

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

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBRAC FUNKCJE

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazany jest tylko biezacy czas. Nacisna¢ i
przytrzymac () , aby wiaczy¢ piekarnik. Zmieniajac
ustawienia pokretta zapoznac sie z gtdwnymi
funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony.
Wybra¢ odpowiednia opcje i wcisngc

=

Aby wybra¢ szczegdtowe opcje funkgji (jezeli sg
dostepne), wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisngc
(§) , aby zatwierdzi¢ i przejs¢ do menu funkgji.

=) <~ (> Q,
oy S (R =3
Qg & G =

> =

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
opcjami funkcji dostepnymi na wyswietlaczu z lewej
strony. Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisngé (g) , aby
zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno
ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

V2

mlnlms
- U

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ wartos$¢
za pomoca pokretta, a nastepnie wcisng¢ (§) , aby
zatwierdzi¢ wybor i kontynuowad zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
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Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

=
Uwaga: Po uruchomieniu funkgcji mozna zmienic ustawienia

temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac  §# lub za
pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

S
I
7N

Gdy na ekranie miga ikona ¢, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac (g) .

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisnag¢ () , aby potwierdzic i
rozpocza¢ wykonywanie funkdji.

W tym przypadku nie mozna ustawic¢ czasu
zakonczenia pieczenia za pomoca zaprogramowania
opo6znionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac ) : Obroci¢ pokretto ustawien, aby wybrac
godziny i wcisnac (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkgcji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakoriczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji () miga.

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisna¢ [> , by potwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje.
Wtozyc potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakonczyt sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia
pieczenia powoduje wyfgczenie fazy wstepnego
nagrzewania. Piekarnik osiggnie zagdang temperature
stopniowo, co 0znacza, Ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmieni¢ ustawienia czasu
zakonczenia funkgji za pomoca pokretta.

Wcisng¢ §# lub (@, aby zmieni¢ ustawienia temperatury
i czasu gotowania. Nacisng¢ (g) , aby potwierdzi¢ po
zakonczeniu funkdiji.

Uwaga: Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisna¢ [> , aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji, w
d(l)wolnym momencie mozna nacisnac i przytrzymac

4, NAGRZEWANIE

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

Kiedy ta faza zostanie zakonczona, bedzie stycha¢
sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik
osiggnat ustawiong temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamknac¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed korncem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych
potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zadanej temperatury za
pomocg pokretfa.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajy, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
ustawi¢ nowy czas za pomocg pokretta i wcisng¢ [> .
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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 przywracajaca pierwotng
temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili
uzyskania zadanej temperatury bedzie widoczny
animowany obraz ,weza”".

@

‘I_ _____I

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie
wydtuzony o czas, w ktérym drzwi byty otwarte, aby
zagwarantowac najlepsze wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE

SMART CLEAN

Aby wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie
komory piekarnika, a nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Wejs¢ w funkcje specjalne® i obréci¢ pokretto, aby
wybrac & z menu. Nastepnie nacisng¢ (g) , aby
potwierdzid.

Nacisng¢ [ , aby natychmiast rozpocza¢ cykl
czyszczenia lub nacisnac , aby ustawic czas
zakonczenia/opdzniony start.

Po zakonczeniu cyklu, zostawi¢ piekarnik do
wystygniecia i usungc¢ z piekarnika pozostatg wode,
a nastepnie rozpocza¢ czyszczenie przy uzyciu
gabki zwilzonej goragca woda (ponad 15-minutowe
opdznienie moze zmniejszy¢ skutecznos¢
czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢
ustawiany

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W
WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadna
temperature wewnatrz potrawy podczas pieczenia.
Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektérymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Mieso i
6th Sense Maxicooking).

Aby osiggnac¢ najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe
umieszczenie sondy. Wsung¢ sonde
w najbardziej miesistg czes¢ miesa,
omijajac kosci i ttuszcz.

W przypadku drobiu wsung¢ sonde z
boku, w srodek piersi, uwazajac, aby
koncoéwka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku miesa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢,
czy zostato poprawnie wypieczone.
Podtaczy¢ koncowke sondy do ztagcza w otworze w
$ciance piekarnika, po prawej stronie. Po podfaczeniu
sondy do gniazdka w piekarniku, wtacza sie sygnat

dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie ikona i
docelowa temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podtgczona podczas
wyboru funkcji, wyswietlacz przetaczy sie na
domysing docelowa temperature sondy do miesa.
Nacisng¢ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obroci¢
pokretto, aby ustawi¢ docelowg temperature sondy
do miesa. Nacisna¢ () , aby potwierdzic.

°C
)

Y
ply

Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature komory
piekarnika.

Nacisng¢ @ lub [> , 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¢
docelowq temperature sondy do miesa, tak jak
pokazano powyzej. Nacisna¢ @ Ilub [>, aby
potwierdzi¢ i ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisng¢ & , aby ustawi¢ temperature w
komorze piekarnika.

Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym
momencie, rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim
przypadku, konieczne jest ponowne ustawienie parametréw
funkcji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zosta¢ wykorzystana przy
danej funkgji, piekarnik wytaczy cykl pieczenia i wigczony
zostanie sygnat dzwiekowy alarmu. W takim przypadku,
nalezy odtaczy¢ sonde do miesa lub nacisna¢ << ,

aby ustawic inng funkcje. Sonda do miesa nie moze by¢
wykorzystywana przy opdznieniu startu i w fazie wstepnego
nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIECMI

Aby zablokowa¢ klawiature, wcisngc i przytrzymac
A4 przez co najmniej 5 sekund.

Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona
podczas gotowania.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna
ja wytaczy¢, wciskajgc (1 .
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sa 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 stosowad najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
rébwniez 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 réozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ 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
samga grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki 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 bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pot litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg 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 wybierac
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna 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 smarowa¢ mastem s$cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazy¢ 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 skorzysta¢ z nizszej potki i wytozy¢
spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami
przed wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Nasmarowac blache niewielka 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 wilgotna sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia
w porownaniu 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. ©C) (min.) | AKCESORIA
= - w0 30-50 2
. . : — | | 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty g Tak § 160 : 30-50 e
Tak 10  30-50 4 1
i ] 3
Ciasta z nadzieniem = . : 160 - 200 : 30-85 —
(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
= - 180-200  30-40 3
, Z | 4 7
Ptysie Tak 180-190 35-45 —
Tak 180-190  35-45 > 5 1
D Tak 9  10-150 3
= 4 7
Bezy Tak %  130-150 %
Tak 9  140-160¢+ > 3 T
- 220-250  20-40 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, P’y ) ) 4 1
o Tak  220-240  20-40 2,
Tak  220-240  25-50¢ > 3 T
Bochenek chleba 05 kg = - 180-220  50-70 2
Maty chleb = - 180-220  30-50 3
Chleb (&) Tak  180-220  30-60 4 1
- 250  10-20 2%
Mrozona pizza
Tak 250  10-20 A4 1
= 2
= Tak  180-190  45-60 . Z
Tarta migsno-warzywna ry ) ) 4 1
(tarta warzywna, quiche) XY Tak 180 - 190 45-60 S s ale i
Tk  180-190  45-70¢ > 0 3 1
= Tak  190-200  20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ Y 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak _180-1%0  20-40 T P —
Tak  180-190  20-40+ > 3 T
Lazania/flan = . 190 - 200 40 - 65 3
- J
Zapiekany makaron / Cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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TEMPERATURA : CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE. Q) (min) | AKCESORIA
‘Jﬂzgglrgzg‘r'\v?n/acqel!gana /wolf)wma/ NG ) 190 - 200 60 - 90 ;}
L(I?;:f(;yz\nl%eprzowe z chrupiaca ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg & . 200-230  50-80% | 3
Indyk / ges 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Rybopieczona potiawypiecione (] T 100200 4060 >,
Warzyua faszerouane T ok w0200 so-e 2,
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 "l
Filety / kawatki ryb ™) - 2 Srodkowa)  20-30% 4 3

. . . i : 2-3 ,
ﬁ;ert‘b;::(;égebaby/Zeberka/ @ . (S'Wsl(glg&; _ 15-30%x _\“?“’_ vivr
Kurczak pieczony 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70** .\__%__,. Q
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* -\...3=...,-
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** ;,
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) . 35 - 55%* ;,
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 ;

(el 51 1asagme (oic] imigso lovel Tak 190 40-120" o e
Lasagne i migso Tak 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* _\ri___!,_ ;,

Ryby i warzywa Tak 180 30-50 _‘é,, ;,
rI\rl‘ai\gsz;ewane i pieczone kawatki ) 200 80 - 120* ;}
ﬁ?gﬁz*mrzg:ai?;qmecina) ) 200 >0 - 1207 ;9

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroéci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gérne i dolne grzatki, bez termoobiegui.
Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

vow Z 4 —
.(
FUNKCJE @ @ & X
Statyczne Grill Turbo Grill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Eco termoobieg
FUNKCJE = @ .§, ) ¢<) %
USTAWIANE - e
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Maxi Cooking Chleb Pizza Ciasta kruche
Aennr aFn J T S
AKCESORIA . . s s
Ruszt Taca lub forma do ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na Sciekajacy 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 sieg, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka

z mikrofibry. Jesli s3 silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za 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 usunac
wilgo¢ zgromadzong podczas gotowania produktow
o duzej zawartosci wody, pozostawic¢ piekarnik

do catkowitego schtodzenia, a nastepnie wytrze¢

Nie stosowa¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, 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
oczysci¢ 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 usung¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH

(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach pétek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic poétek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gérnej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby madc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wtasciwosci 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 pozostawic urzagdzenie do ostygniecia
przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentow antykorozyjnych lub
Sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gagbek do mycia
naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia piekarnikéw,

0 a poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng
i pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.
U g Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
0 skontaktowac sie z serwisem technicznym.
WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podiaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytgcznie zaréwki 25-40 W/230 V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
(9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzgdzer domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zarowki mozna kupic
w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki 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

Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
po ktérej nastepuje liczba lub
litera.
Wyswietlacz pokazuje
niewyrazny tekst i wyglada na
. uszkodzony.

- Awaria zasilania.
- Urzadzenie odtgczone od
- zasilania.

Problem zwigzany z

oprogramowaniem.

Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci

- elektrycznej i czy piekarnik jest prawidtowo
. podtaczony do sieci elektrycznej. :
- Wytaczy¢ piekarnik i uruchomié go ponownie, :
. aby sprawdzi¢ czy usterka nadal wystepuje.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem
Obstugi Klienta i poda¢ numer nastepujacy

- po literze "F".

Skontaktuj sie z najblizszym Centrum Obstugi

- Posprzedazowej Klienta.

P P
| ey | Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
mI:-':I- «  Uzywajac kodu QR
- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w
= ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac
n kody z tabliczki znamionowej produktu.
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Ghid de referinta rapida

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

' RO

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile
privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

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

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
Becul

© N & u

. Punct de insertie a sondei
pentru carne
(daca intra in dotare)

9. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

10.Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

PANOU DE COMANDA

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1. AFISAJUL DIN STANGA 5.SELECTOR ROTATIV / BUTON 7. DURATA

6TH SENSE Pentru setarea sau modificarea
2.BEC timpului si reglarea duratei de

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3. PORNRE/OPRIRE

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

4. INAPOI

Pentru revenirea la meniul anterior
atunci cand se configureaza
setarile.

Rotiti pentru a naviga printre
functii si pentru a regla toti
parametrii de preparare. Apasati pe
pentru a selecta, seta, accesa
sau confirma functii sau parametrii
si, in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

6. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.

preparare.

8. PORNIRE

Pentru activarea functiilor si pentru
confirmarea setarilor.

9. AFISAJUL DIN DREAPTA

Whjr/lﬁool



ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC : PICATURILOR

. TAVA DE COPT

: GHIDAJE CULISANTE *
. (NUMAI LA ANUMITE
. MODELE)

SONDA PT CARNE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Numadrul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistentd tehnicd post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC Sl A ALTOR
ACCESORII

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

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

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA INTRAIN
DOTARE)

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

Cuplati clema superioara a
ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-I

5 pana la capat. Coborati si
1. cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea

inferioara a clemei spre —
ghidajul pentru gratar. N
Asigurati-va ca sinele se pot 1

deplasa liber. Repetati acesti —=

pasi si pentru celdlalt ghidaj —
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

. Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

. Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

) Whjr/lﬁool



FUNCTII

CONVENTIONAL

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

th

e ) FUNCTIILE 6™ SENSE

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati,
pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

é PRODUSE DE PATISERIE

Aceastad functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de prajitura.

SPECIAL FUNCTIONS (FUNCTII SPECIALE)

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

2 PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului. Odata
preincalzirea finalizata, cuptorul va selecta in mod
automat functia ,Conventional”. Asteptati finalizarea
preincalzirii inainte de a introduce alimente in cuptor.

COACERE CONVECTIE

——/ Pentru prepararea carnii, coacerea prajiturilor
cu umplutura sau prdjirea legumelor umplute pe
un singur nivel. Aceasta functie permite circularea
delicatd, intermitenta a aerului pentru prevenirea
uscarii excesive a alimentelor.

wwv) TURBO GRILL
&

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
rosbif, carne de pui). Va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila. Tija pentru rotisare (daca intra
in dotare) poate fi utilizata cu aceasta functie.

FUNCTIILE 6™ SENSE

TOCANA

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
diferite tipuri de paste.

@ CARNE

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime
pentru carne. Aceasta functie activeaza intermitent
ventilatorul la viteza mica pentru a preveni uscarea
excesiva a alimentelor.

ECO AER FORTAT *

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

sH MENTINERE LA CALD

<= Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

MAXI COOKING

X Aceasta functie selecteaza automat modul
optim de preparare si temperatura aferenta pentru
frigerea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se
recomanda sa intoarceti carnea in timpul procesului
de preparare, pentru a obtine o rumenire uniforma
pe ambele parti. Se recomanda sa o stropiti din cand
in cand pentru a nu se usca excesiv.

. DOSPIRE

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

PAINE

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de paine.

{50} SMART CLEAN

= (NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

g PIZZA

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de pizza.

* Functie utilizata ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SETAREA OREI
Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.

s P>
- I- !- I-

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti butonul pentru a seta ora si apasati @ pentru
a confirma.

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Rotiti butonul pentru a seta minutele si
apasati (§) pentru a confirma.

Va rugam sa retineti: Pentru a modifica durata la un moment
ulterior, apdsati si mentineti apasat ® pentru cel putin o
secunda In timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele

de mai sus. Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu
energie electricd, ar putea fi necesar sa setati din nou ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica unitatea de

masurare implicita, temperatura (°C) si curentul

nominal (16 A). Avand cuptorul oprit, apasati butonul
§# timp de cel putin 5 secunde.

z

Y

- g

CeL-"-
o (o

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta unitatea
de masurare, apoi apasati (§) pentru a confirma.

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta curentul
nominal, apoi apdsati (g§) pentru a confirma.

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

3.INCALZITI CUPTORUL

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

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora,
folosind in mod ideal o functie de circulatie a aerului
(de exemplu ,Aer fortat” sau ,Coacere convectie”).
Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Vd rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apasati si mentineti apasat () pentrua porni
cuptorul.

Rotiti butonul pentru a vizualiza functiile principale
disponibile pe afisajul din partea stanga. Selectati una
dintre acestea si apasati C§

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este
disponibila), selectati functia principala (¢ pentru
confirmare si accesati meniul functiei.

e ~ D @,
= SO (& —

Rotiti butonul pentru a vizualiza subfunctiile
disponibile pe afisajul din partea dreapta. Selectati
una dintre acestea si apasati (§) pentru confirmare.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia.

Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile care pot
fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA/DE PUTERE PENTRU GRILL

7%

mlmms

Cand pictograma °C/°F clipeste pe afisaj, rotiti
butonul pentru modificarea valorii, apoi apasati
(¢) pentru confirmare si continuati sa modificati
urmatoarele setari (daca este posibil).
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De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat, 2
= mediu, 1 = redus) in acelasi timp.

Va rugam sa retineti: Odatd ce functia a pornit, puteti

modifica temperatura sau nivelul de grill apasand [
direct rotind butonul.

Sau

DURATA

N7

v

PN

Cand pictograma ¢ clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe (g) pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:
Apasati tasta pentru a confirma si a activa functia.
In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepararii prin programarea unei porniri temporizate.

Va rugdm sa retineti: Puteti regla durata de preparare care
a fost setata In timpul desfasurarii procesului de preparare
apasand pe ) :Rotiti butonul pentru a modifica ora si
apasati @ pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/

PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia. Pe afisaj,
acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va apdrea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei
in timp se pictograma (v) clipeste.

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati [> pentru a confirma si a porni functia.
Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa calcularea perioadei
de timp necesara pentru finalizarea prepararii la ora
setata.

Va rugam sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa
de preincdlzire a cuptorului. Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor fi
putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii
privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul pentru a
modifica ora de finalizare programata.

Apasati ¢ sau (@ pentrua modifica setarile privind
temperatura si durata de preparare. Apasati (g) pentrua
confirma momentul finalizarii.

Va rugam sa retineti: Intarzierea de pornire a functionalitstii nu
este disponibild pentru functiile Grill si Turbo Grill.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI
Odata aplicate setdrile necesare, apasati pe [>
pentru a activa functia.

Puteti apasa si mentine apasat () in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

4, PREINCALZIR

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

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

&~ z

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

Vd rugdm sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte
de finalizarea preincdlzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire o va intrerupe
pentru un timp.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti s o
atingeti utilizand butonul.

5. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

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

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti butonul pentru a seta o
noua durata de preparare si apdsati [> .
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. FUNCTIILE 6" SENSE

RECUPERAREA TEMPERATURII

Daca temperatura din interiorul cuptorului scade in
timpul ciclului de preparare din cauza ca usa este
deschisa, o functie speciala va fi activata automat
pentru recuperarea temperaturii initiale.

In timpul recuperarii temperaturii, afisajul indica o
animatie ,serpuita” pana cand temperatura setata
este atinsa.

<

- - "'EI'E °C

In timp ce un ciclul de preparare programat este in
curs de desfasurare, pentru a obtine rezultate optime,
durata de preparare se va mari in functie de cat timp
usa a fost deschisa.

. FUNCTII SPECIALE

SMART CLEAN

Pentru a activa functia ,Smart Clean” cu cuptorul rece,
turnati 200 ml de apa in partea inferioara a cavitatii
cuptorului, apoi inchideti usa cuptorului.

Accesati functiile speciale " si rotiti selectorul pentru

a selecta (& din meniu, apoi apdsati (§) pentrua
confirma.

Apasati pe > pentru a porni imediat ciclul de
curatare sau apasati pe pentru a seta ora de
finalizare/de pornire cu intarziere.

La finalul ciclului, lasati cuptorul sa se raceasca si
eliminati intreaga cantitate de apa reziduala din
interiorul cuptorului si curatati utilizand un burete
imbibat cu apa fierbinte (in cazul amanarii curatarii
cu mai mult de 15 minute. este posibil sa nu obtineti
rezultate de curdtare optime).

Va rugam sa retineti: Durata si temperatura ciclului de
curatare nu pot fi setate

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA INTRA IN
DOTARE)

Sonda furnizatad pentru carne va permite sa masurati
temperatura interna exactd a alimentelor in timpul
prepararii.

Utilizarea sondei pentru carne este permisa numai in
cazul anumitor functii de preparare (Conventional ,
Aer fortat , Coacere cu convectie , Turbo Grill , 6th
Sense Carne si 6th Sense Maxicooking).

Pozitionarea corecta a sondei este
extrem de importanta pentru
obtinerea unor rezultate de
preparare perfecte. Introduceti
complet sonda in carne, evitand
zonele osoase si partile cu grasime.
Pentru carnea de pasare, sonda
trebuie introdusa pe diagonala, in
partea din mijloc a pieptului, avand
grija ca varful sa nu ajunga intr-o
portiune goala. Daca gatiti o bucata
de carne cu grosime neregulata,
verificati ca aceasta sa fie bine coapta inainte de a o
scoate din cuptor. Conectati capatul sondei la orificiul

de pe peretele interior din dreapta al cavitatii. Atunci
cand sonda pentru carne este introdusa in cavitatea
cuptorului, avertizorul sonor emite o alarma, iar pe
afisaj apare pictograma si temperatura setata.

Daca sonda pentru carne este introdusa in timpul
selectarii unei functii, afisajul trece la temperatura
setata in mod implicit a sondei pentru carne.
Apésati @ pentru a activa setarile. Rotiti selectorul
pentru a seta temperatura tinta a sondei pentru
carne. Apdsati (@ pentru a confirma.

I
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Rotiti selectorul pentru a seta temperatura cavitatii

cuptorului.

Apasati @ sau [> pentrua confirma sia porni

ciclul de preparare.

In timpul ciclului de preparare, afisajul indica

temperatura setata a sondei pentru carne. Atunci

cand carnea atinge temperatura setata, ciclul

de preparare se opreste, iar afisajul indica ,End”

(,Finalizare”).

Pentru a reporni ciclul de preparare dupa afisarea

mesajului ,End” (,Finalizare”), prin rotirea selectorului

puteti regla temperatura tinta a sondei pentru carne

conform indicatiilor de mai sus. Apasati @ sau >

pentru a confirma si reporni ciclul de preparare.

Va rugdm sa retineti: in timpul ciclului de preparare in care

se foloseste sonda pentru carne, puteti roti selectorul pentru

a modifica temperatura tintd a sondei pentru carne. Apasati
B pentru aregla temperatura cavitatii cuptorului.

Sonda pentru carne poate fi introdusa oricand, chiar siin

timpul unui ciclu de preparare. In acest caz, trebuie sd resetati

parametrii functiei de preparare.

Daca sonda pentru carne nu este compatibild cu o functie,

cuptorul opreste ciclul de preparare, iar avertizorul sonor

emite o alarma. In acest caz, scoateti sonda pentru carne

sau apdsati << pentru a seta o alta functie. Pornirea

temporizatd si faza de preincalzire nu sunt compatibile cu

sonda pentru carne.

. BLOCAREA TASTELOR

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
44 timp de cel putin 5 secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Vd rugam sa retineti: Blocarea tastelor poate fi activatd in
timp ce procesul de preparare este in deplina desfasurare.
Din motive de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul 1y .
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesarad). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca
alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai
mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din
metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul
acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

CARNE

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fatd de
gratar. Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua
treimi din durata de coacere. Deschideti usa cu grija,
deoarece pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI
Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
+Aer fortat” si amplasati in zigzag pe gratare formele
pelr(;tru prajituri, pentru a favoriza circulatia aerului
cald.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prdjitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla” in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia ,Coacere convectie”. Daca baza
prajiturii este prea umeda, folositi un nivel inferior

si presarati la baza prajiturii pesmet sau biscuiti
sfaramati inainte de a adduga umplutura.

PIZZA

Ungeti putin tavile pentru ca blatul pizzei sa fie
crocant. Presarati mozzarella peste pizza dupa ce au
trecut doua treimi din durata de preparare.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

= - 17  30-50 2
Torturi dospite/pandispanuri E Da 160 30-50 _\é’_
& Da 160 30-50 4 1
Préjituri umplute - — - 160 - 200 30-85 3.
Egrearjégura cu branza, strudel, placinta cu oa 160 — 200 3500 “’;F _\;’_
=3 - 160 - 170 20-40 3
Fursecuri/prajiturele Da 150 - 160 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 4 1
=3 — 180 - 200 30-40 3
Choux ala créme Da 180 - 190 35-45 _\é’_ ;
Da 180 - 190 35-45¢ > 3 1
D Da 90 1M0-150 3
Bezele Da 90 130-150 4 1T
Da 90 140-160¢ > 3 1
— 220 - 250 20-40 2
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 20 -40 -\...i—...,- ;
Da 220 - 240 25-50+ 2 3
Franzel3 05 kg = — 180 - 220 50-70 2
Péine mici ) ; 180 - 220 30-50 3
Paine Da 180 - 220 30-60 2 1
. 250 10-20
Pizza congelata
Da 250 10-20 4 1
= Da 180 - 190 45-60 2
rpllaécc:ilr?tgecﬁllcezgir:ﬁe, quiche) Da 180 - 190 45-60 ----i—---f- -\...L—...,-
Da 180 - 190 a5-70+ > 3 1
- Da 190 - 200 20-30 3
}I;:!;:\at}-vent / pateuri din aluat de Da 180 - 190 20 - 40 ; ;
Da 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagna/budinci = - 190 - 200 40 - 65 ;
Paste la cuptor/cannelloni - 190 - 200 25-45 ;
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TEMPERATURA

DURATA DE

NIVEL

RETETA FUNCTIE %PREiNCALZ'REi (°C) . PREPARARE (min.) SI ACCESORII
Miel / vitel / vita / porc 1 kg G, — 190 - 200 60-90 3
Friptura de porc cu sorici 2 kg — 170 110 - 150 : 2 ,
Pui /iepure / rati 1 kg < _ 200 - 230 50-80% 3
Curcan / gasca 3 kg < — 190 - 200 90 - 150 : 2 y
Peste la cuptor / in papiota ) ) 3
leun, intee) = Da 180 - 200 40-60 | > |
Legume umplute - ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) = Da 180 - 200 30-60 nn
Paine prajita ™) — 3 (Ridicata) 3-6 2.
R . . wx 4 3
Fileuri/medalioane de peste @ - 2 (Mediu) 20-30 oo Y]
o o pix : 2-3

Carnati / frigarui / coaste / @  (Medi - 5 4

: - z edie - 15-30 P,
hamburgeri  Ridicats)
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70** .\__%__,. 3 ! ‘
Muschi de vita, in sdnge, 1 kg - 2 (Mediu) 35-50%* -\...3=...,-
Pulpa de miel / but - 2 (Mediu) 60-90%* 3
Cartofi copti - 2 (Mediu) 35 - 55** : 3 |
Legume gratinate — 3 (Ridicata) 10-25 \ 3 |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul ry ) 5 3
5)/lasagna(nivelul 3)/carne (nivelul 1) Da 190 40 - 120 A Al
Lasagna si carne Da 200 50 - 120* _\éﬁ u ! |
Carne si cartofi Da 200 45 - 120* _\__f;,_ : ! |
Peste silegume Da 180 30-50 _‘éﬁ : ! |
Fripturi umplute - 200 80-120* 3 |
Felii de carne (carne de iepure, carne ) _ 3
de pui, carne de miel) 200 >0 - 1207 —

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

personale.

** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (dacd este necesar).
***Intoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare
Va rugdm sa retineti: functia 6th Sense ,Produse de patiserie” utilizeaza exclusiv rezistentele superioara si inferioara, fara
circularea fortata a aerului. Aceasta nu necesita preincalzire.

haod Z 4 _—
=) %
e = il 2 & X
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Coacere convectie Eco aer fortat
FUNCTII = e ) =
AUTOMATE . . . o . .
Tocana Carne Maxi Cooking Paine Pizza Produse de patiserie
Aeenn A A==~ | | l ‘ M
ACCESORII < < Tava de colectare a
Gratar metalic Tg\xcrﬂe igg:g:isa: forgpaar picaturilor/tava de copt sau Tava de colectare a Tava de colectare a grasimii
P P mJetaIi’cp 9 tava de cuptor, pe gratar  picdturilor / tavd de copt  scurse cu 500 ml de apa
metalic
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iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, ldsati cuptorul sa se raceasca

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

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

« Curatati sticla usii folosind un detergent lichid
adecvat.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interne (daca intra in dotare).
« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata
pentru a curata panoul superior al cuptorului.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curdtare sau cu un burete.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor este dotat cu panouri catalitice speciale,
care faciliteaza curdtarea compartimentului pentru
preparare, datorita stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria.

Aceste panouri sunt montate pe ghidajele gratarului:
La repozitionarea si remontarea ghidajelor pentru
gratar, asigurati-va ca clemele din partea superioara
sunt introduse in orificiile corespunzatoare din
panouri.

[e]

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o
ora, folosind functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Apoi, lasati aparatul sa se raceasca inainte de
indepartarea oricaror resturi de alimente cu ajutorul
unui burete non-abraziv.

Vd rugdm sa retineti: Folosind agenti de curdtare corozivi
sau abrazivi, perii aspre, bureti de sarma sau sprayuri
pentru cuptor, puteti deteriora suprafata catalitica si puteti

o g compromite proprietdtile de autocuratare.
0 Va rugdm sa contactati serviciul de asistenta tehnica post-
[] 5 vanzare dacad este necesara inlocuirea panourilor.
0
iINLOCUIREA BECULUI

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

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

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

Va rugam sa retineti: Folositi numai becuri cu incandescenta
de 25 - 40 W/230 ~V, tipuri E-14, T300 °C sau becuri cu
halogen de 20 - 40 W/230 ~V, tip G9, T300 °C. Becul din
interiorul produsului este proiectat special pentru aparate
de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei incaperi
dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile
sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd tehnica post-
vanzare.

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

(NUMAI LA ANUMITE MODELE)
1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar.

<.

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastra, avand grija sa se
sprijine pe suporturile laterale.

VN

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
5o;i§ia de deblocare.

« Inchideti usa cat de mult posibil.
Apucati bine usa cu ambele maini — nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

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

Aplicati o presiune usoard pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

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

Problema Cauza posibila

- Cuptorul nu functioneaza. - Pana de curent.

- Deconectare de la reteaua
. electrica.

de un numar sau o litera.

- pare sa fie o defectiune.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul

- electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- electrica.

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

Pe afisaj apare litera ,F” urmata : Problema de software.

Contactati cel mai apropiat serviciu de
asistenta tehnica post-vanzare si indicati

- numadrul care urmeaza litera ,F".

Pe afisaj apare un text neclar, Alt set de limbi.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii
de asistenta tehnica post-vanzare pentru

- clienti.

P
Hi-- |0 «  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

= = =] Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-

. Utilizdnd codul QR
. Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numarul
P
[ ] vanzare, va rugam sa precizati codurile specificate pe placuta
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Rychly sprievodca pouzivanim

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
=) zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

. SK

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

OPIS SPOTREBICA

-
|8 &ol

oooooooo

1. Ovladaci panel
2. Ventilator
3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
4, Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)
. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
Ziarovka

© N & u

. Bod vlozenia masovej sondy (ak
je k dispozicii)

9. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

23 4 5 6 78 9
1.LAVY DISPLEJ 5.0TOCNY GOMBIK/TLACIDLO | 7.HODINY

6TH SENSE Na nastavenie alebo zmenu casu
2.SVETLO Otocenim ovladaca nastavujte na hodinach a nastavenie doby
Zapnutie/vypnutie svetla. funkcie a vsetky parametre pripravy jedla.

pripravy jedla. Stlacte 3. $TART
3.ZAP/VYP na vyber, nastavenie, pristup y

Na zapnutie a vypnutie rary
alebo zastavenie aktivnej funkcie
kedykolvek.

4, SPAT
Na ndvrat do predchadzajuceho
menu pri konfigurdcii nastaveni.

a potvrdenie funkcii alebo
parametrov a nakoniec na

spustenie programu pripravy jedla.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLE)J
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA

ROST : ODKVAPKAVANIE

PLECH NA PECENIE

| POSUVNE BEZCE*
 (IBA PRI NIEKTORYCH
. MODELOCH)

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Mnozstvo prislusenstva sa méze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.

DalSie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
L miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,
Ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu.__

v Ve v == — |
Presved(te sa, Cisa bezce M
——

mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na

Upozornenie: Posuvné beZce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

. Vodiace listy vyberiete tak, Zze 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 reziiov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

2| HORUCI VZDUCH
&)

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

SPECIALNE FUNKCIE

42 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rury. Po skonceni
predohrevu rdra automaticky pouzije funkciu
~Konvencné”. Jedlo vlozte do rury az po ukonceni
predohrevu.

vwv) TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
roast beef, kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu
na zachytavanie tuku a $tavy z pecenia: Umiestnite
nadobu 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*
W

KONVEKCNE PECENIE

——/ Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Urovni. Tato
funkcia pouziva miernu, prerusovanu cirkuldciu
vzc?luchu, aby sa zabranilo nadmernému vysuSovaniu
jedla.

th

=i« JFUNKCIE 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
XL Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat Stavou, aby nevyschlo.

CHLIEB

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy chleba.

PIZZA

g Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a 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 rury nemali otvarat, 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.

{50} SMART CLEAN

= (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)
Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto

$pecidlneho 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.

0
'-

él-

1 a— c—

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce hodiny. Otacanim
ovladaca nastavte hodinu a potvrdte stlacenim @) .

> 2

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otacanim

ovladdaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit Cas, stlacte a podrzte
& aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte

vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude potrebné nastavit

¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit Standardne
nastavenu jednotku merania, teplotu (°C) a menovity
prud (16 A). Ked je rdra vypnutd, stlacte a podrzte &{
aspon na 5 sekund.

)

7N

3,
— - °C

£
-'- —
-

Otacanim gombika vyberte mernu jednotku a potom
stlacenim (g) potvrdte.

Otacanim gombika zvolte menovity prud a potom
stlacte (g) na potvrdenie.

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu
elektrickej energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A):
Ak vasa domdcnost pouziva nizsi vykon, musite tito hodnotu
znizit (13 A).

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie
s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
~Vhanany vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Ruru zapnete stlacenim a podrzanim ()

Otdacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stla¢te (g) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(¢) avojdite do menu tejto funkcie.

<> (>
= &SI

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlacenim (g)

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

Il Il §0C¢
L >

Ked na displeji blika ikonka °C/°F, ota¢anim
gombika zmente hodnotu, potvrdte stlatenim (§)
a pokracujte zmenou dalSich nastaveni (ak je to
mozné).
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Zaroven mozete nastavit uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdzete menit teplotu

alebo Uroven grilu stlacenim  f§¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE

L\
VAR

¢

Ked na displeji blika ikonka &, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlacenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne: Stlacte (® na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemédzete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla moZete pocas
pecenia upravovat stlacenim : Otécanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mozete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocakavaného ukoncenia a ikonka () blika.

V pripade potreby otacanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

o g | 1 P

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

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim f# alebo () zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna
pre funkcie Grill a Turbo Grill.

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Ked'ste pouzili vsetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stlacenim a podrzanim () mozete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

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

Upozornenie: Ak vioZite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mézete vzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .
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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
animdcia ,had”, az kym sa nedosiahne nastavena
teplota.

©

- - "'EI': °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 ruary.

Otvorte $pecidlne funkcie & a otocenim gombika
vyberte v menu (&), potom potvrdte stlacenim (g) .

Stlacenim [> saihned spusti cyklus istenia alebo
stla¢enim (§) nastavte cas ukoncenia/odlozeny Start.

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 mdsova sonda umoznuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

PouZzitie teplotnej sondy do masa je povolené len

pri niektorych funkciach pecenia (,Konvencné”,
,Horuci vzduch”, ,Tradi¢né pecenie”, ,Turbogril”, ,6th
Sense - Maso” a ,6th Sense — Maxicooking” (pecenie
velkych kusov masa).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi dblezité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do Casti, kde sa
nachadza najviac masa. Vyhybajte sa
kostiam a castiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku do
stredu pfs, tak aby sa $pic¢ka sondy
nedostala do dutej casti. Ak ma
maso roznu hrubku, pred vybratim
z rary skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovnomerne. 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. Stlacenim

(§ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru ruary.
Stlacenim @ 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. Stlacenim (§ alebo [> potvrdte

a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otacanim gombika mozné 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 mdsovu sondu alebo stlacte

44 na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu

a predohrevu nie su kompatibilné s pouZitim mdasovej sondy.
.ZAMOK

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim <4 aspon
na 5 sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zadmok kldvesov mozno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov riru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim 1y .
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UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mézete 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
vytvdrat 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
hrabky, dosiahnete tak rovhomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horica para.

Na zachytdvanie Stiav odporu¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby obratte.

ZAKUSKY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu 3pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvaZzte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vlhky, pecte ho na niziej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

Plech zlahka vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

KYSNUTIE

Pred vloZzenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'(’O"CO)TA DOB’(*NEiiEN'A PRigIFng’EEI\?S¢VO
= - 70 30-50 2
Kysnuté kolace / Piskétové kolace E Ano 160 30-50 _\é’_
& Ano 160 30-50 4 1
Plnené kolace = ] 160 - 200 0-85 >
(tvarohovy kolag, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35 _ 90 “!;F “!11-’
=3 - 160 - 170 20-40 3
Susienky / Malé zakusky Ano 150 - 160 20-40 3
Ano 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\é’_ o
Ano 180 - 190 35-45 > 3 T
D 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 (tenks, hrubd, focaccia) & Ano 220 - 240 20-40 4 1
Ano 220 - 240 25-50¢ 2> 3 1
Pecei chleba 05 kg = - 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb ) ; 180 - 220 30-50 3
Chlieb & Ano 180 - 220 30-60 4 1.
. 250 10-20 %
Mrazena pizza
Ano 250 10-20 4 1
= Ano 180 - 190 45-60 2
Celenons kolde ki Ano 180 - 150 560
Ano 180 - 190 as-70x > 3 1
- Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ; ;
Ano 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne / Pudingové kolace = - 190 - 200 40-65 ;
zz\?i:ll((;né cestoviny / PInené cest. } 190 — 200 25 _ 45 ;
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TEPLOTA

. DOBA PECENIA

UROVEN A

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV 0 (Min) oRiSLUSENSTVO
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg 3 - 190 -200 60 -90 ;
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110 - 150 ;”

Kurca / Krdlik / Kacica 1 kg 3 - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Moriak / Hus 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
F(Eg?\/r,lferl)e{)b),/ Ryby pecené v alobale @ Ano 180 — 200 40 - 60 ;}
Plnenszelenine, - isin) T Ao w0 so-e0 2,
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 .\,E,,,.,
Rybie filé / Filety ™) - 2 (strednd) ~ 20-30% % 3
. & : . % 2-3
ﬁg)rggﬂ:}ééfyplzy/Reblerka/ d i (S\K,igﬂg)_ 15-30%%% O vivr
Peéené kuréa 1 - 13 kg - 2(stredng)  55-70% 2. 1
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (strednad) 35 - 50** -\...3=...,-
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90** ;,
Pecené zemiaky - 2 (strednad) 35 - 55** ;,
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 ;,
e o o™ R R R S T B
Lasagne s masom Ano 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Méso a zemiaky Ano 200 45 - 120* _\__f;, ;,
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 _‘éﬁ ;,
PInené kusy masa - 200 80 - 120* ;,
(i o b : 200 s0-120 2,

* Odhadovany cas trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferenci.

** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\/ polovici pecenia jedlo obratte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuziva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkuldcie vhananého vzduchu.

NevyZzaduje si predohrev.

vow 4 —
-(
FUNKCIE @ @ t()
Konvencné Gril Turbo gril Horuci vzduch Konvek¢né pecenie Eko s ventilatorom
AUTOMATICKE ¢ = =
FUNKCIE
Dusené jedla Maéso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
[ S ~ LY==V | | '\_r M
PRISLUSENSTVO < PR
- Nédoba na odkvapkavanie/ . S . R
Rost Pekac alebo forma na tortu plech na pecenie alebo Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

na roste

pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektricke;j siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

- Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené
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.

« Vycistite sklo vo dvierkach vhodnym tekutym
Cistiacim prostriedkom.

« 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 $pongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujacimi ¢istenie vnutra rary vdaka specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty.

Tieto panely su vsadené do vodiacich list: Pri
premiestiiovani a opatovnom zasuvani vodiacich list
dbajte, aby haciky navrchu zapadli do prislusnych
otvorov v paneloch.

[e]

0 0
5 6]

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporic¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konven¢né
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna.

Potom nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky
jedla pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek 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. Odpoijte riru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte k elektrickému napéjaniu.

Upozornenie: PouZivajte iba Ziarovky s vykonom 25 —

40 W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénové ziarovky

s vykonom 20 — 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne urcend 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.

10 Whjr/lﬁool



SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO
TELESA

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)
1. Vyberte boc¢né vodiace listy.

<.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim
k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.

VN

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
zatvdérat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

4. Lower the door and then open it fully.

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.

WhWOOI 1



RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rdra nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo alebo pismeno.

Text na displeji sa zobrazuje

nezretelne a zda sa, Ze je
. poskodeny.

- Mozna pricina

Vypadok prudu.
: Odpojenie od elektrickej
siete.

Softvérovy problém.

Nastavenie iného jazyka.

Riesenie

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
- a dije rura pripojenad k elektrickej sieti.

- Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis
a uvedete (islo, ktoré nasleduje po pismene

H "
F

Obratte sa na svoje najblizSie zdkaznicke

- stredisko popredajnych sluzieb.

P P
| ey | Zasady, Standardni dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
mI:-':I- + Pomocou QR kédu
- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke).
= Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho
n spotrebica.
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Kratka navodila

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

WHIRLPOOL
Ce Zelite celovitejSo pomog, vas prosimo,
=) daizdelek registrirate na spletni strani

www.whirlpool.eu/.register

navodila.

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

OPIS IZDELKA

|8 @l

oooooooo

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 & u

. Mesto vstavljanja sonde za
meso
(Ce je na voljo)

9. Identifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)

10.Spodnji grelnik
(ni viden)

UPRAVLJALNA PLOSCA

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eccee .
.
©eeccccccce

1. LEVI PRIKAZOVALNIK

2.LUC
Za vklop in izklop Zarnice.

3. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

4.NAZA)
Tipka za vrnitev v predhodni meni
pri urejanju nastavitev.

23 4 5 6 78

5. VRTLJIVI GUMB/GUMB 6TH
SENSE

Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave. S pritiskom
nagumb (¢ lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

6. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.

9

7.CAS
Za nastavitev ali spreminjanje ure
in nastavitev Casa priprave.

8. START

Tipka za zagon funkcij in potrditev
nastavitev.

9. DESNI PRIKAZOVALNIK

Whjr/lﬁool



PRIBOR

RESETKA

PRESTREZNI PEKAC

UNIVERZALNI PEKAC

. DRSNA VODILA *
© (SAMO PRI NEKATERIH
. MODELIH)

TEMPERATURNA SONDA ZA MESO
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

GO

Stevilo dodatkov se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce naknadno kupiti pri servisni
sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETK IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil, pri ¢emer 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
—j vzdolz vodil, kolikor gre.
3, Pritisnite in namestite Se

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.

Prepricajte se, da je mogoce p»
drsna vodila nemoteno

premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

. Ce zelite odstraniti vodila za pekace, dvignite
vodila in spodniji 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
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.
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FUNCTIONS (FUNKCIJE)

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

FUNKCIJE 6™ SENSE

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.

é BISKVITNE TORTE

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst tort.

POSEBNE FUNKCIJE

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.

2 HITRO PREDGRETJE

Za hitro predgretje pecice. Po koncu predgretja
bo pecica samodejno izbrala funkcijo ,Obicajna
priprava hrane”. Poc¢akajte, da se predgretje zakljudi,
preden v pecico vstavite hrano.

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.

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 resSetko in dodajte 500 ml
pitne vode. S to funkcijo lahko uporabljate razenj (¢e
je navoljo).

th

e ) FUNKCIJE 6™ SENSE

NARASTEK

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
jedi iz testenin.

@ 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.

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 obcasno krozenje
zraka. Kadar je v uporabi funkcija EKO, med pripravo
hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje
funkcije ECO in var¢evanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

{§y OHRANJANJE JEDITOPLIH

<. Da bi pravkar kuhana hrana ostala vroca in
hrustljava.

PECENJE VELIKIH KOSOV HRANE

X Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). Priporo¢amo, da
meso med pecenjem obrnete, da se enakomerneje
zapece. Priporocljivo je, da meso na vsake toliko casa
polijete in tako preprecite izsusitev.

-~ VZHAJANJE

«mm='Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, ¢e je pecica po zakljuceni
pripravi hrane $e vedno vroca. Tako boste zagotovili
kakovostno vzhajanje testa.

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.

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.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski ucinkovitosti v skladu z evropsko uredbo
§t.65/2014.
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PRED PRVO UPORABO PECICE

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as.

0
'-

él-

1 a— c—

Stevki za uro za¢neta utripati. Z obra¢anjem gumba
nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

> 2

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obrac¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite () za potrditev.

Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drZite , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljsem izpadu elektricnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE

Po potrebi lahko spremenite privzeto mersko enoto,
temperaturo (°C) in nazivni tok (16 A). Ko je pecica
izklopljena, vsaj 5 sekund pritiskajte §¢ .

A\

7

S
— j— °C
=

(e

Obrnite izbirni gumb za izbiro merske enote, nato
pritisnite (§) za potrditev.

Obrnite izbirni gumb za izbiro nazivnega toka, nato
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): e 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 pecice 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 FUNKCLJE

Ko je pecica izklopljena, je na zaslonu prikazan le cas.
Drzite (1) , 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.

>, Y
(= =

-
<&

Zavrtite gumb, da si ogledate razpolozljive
podfunkcije na desnem zaslonu. Izberite funkcijo in
pritisnite (§) za potrditev.

2.NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah.

Na prikazovalniku se bodo prikazale nastavitve, ki jih
lahko zaporedoma spremenite.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

7%

mlmms

Ko na zaslonu utripa ikona °C/°F, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na (¢ in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).
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Obenem lahko nastavite tudi stopnjo zara (3 = visoka,
2 =srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo ali

stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete  f¢ ali preprosto
obrnete gumb.

TRAJANJE

S
I
7N

Ko na zaslonu utripa ikona ¢, z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

Casa priprave ni treba nastaviti, Ce 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.

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 izracunan tako, da bo jed gotova ob
nastavljenem casu.

Opomba: nastavitev zamika zacetka priprave bo onemogocila
funkcijo predgretja. Pecica se bo na izbrano temperaturo
ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi priprave malo
daljsi od tistih, navedenih v preglednici za pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni ¢as
konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa priprave,
pritisnite ¢ ali (@ .Ko izberete zelene nastavitve, jih
potrdite s pritiskomna (g) .

Opomba: Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.

3. VKLOP FUNKCIJE
Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite >,
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite () za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vkljucujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

-~ -

e
' '
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z

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na

Opomba: ¢e Zivila v pecico poloZite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje
zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vkljucuje predgretja.

Zeleno temperaturo lahko vedno spremenite z uporabo
gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

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.

<

- - "'EI'E °C

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 (g) za
potrditev.

Pritisnite [> , ¢e Zelite takoj zaceti ¢is¢enje, oziroma
(§) , ¢e 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 ¢akali 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
natanc¢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 names$¢ena, medtem ko izbirate
funkcijo, se na prikazovalniku pojavi prevzeta ciljna
temperatura sonde mesa.

Pritisnite & , da zacnete z nastavljanjem. Obrnite
gumb, da nastavite Zeleno temperaturo sonde za
meso. Pritisnite (§) , da nastavitev potrdite.

‘ul
e

=
N

Al

Obrnite gumb, da nastavite temperaturo pecice.
Pritisnite @ ali > , da potrdite in zazenete program
priprave hrane.

Med pripravo je na prikazovalniku prikazana Zelena
temperatura sonde za meso. Ko meso doseze
nastavljeno Zzeleno 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 & , 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 zvoc¢ni signal. V tem
primeru izklopite sondo za meso ali pritisnite <<, da
nastavite drugo funkcijo. Funkcija zamika vklopa in funkcija
predgretja nista zdruZljivi s sondo za meso.

.ZAPORA TIPK
Za zaporo tipk vsaj 5 sekund drzite << .

Za vklop tipk postopek ponovite.

Opomba: zaporo tipk je mogoce vklopiti tudi med kuhanjem.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako
da pritisnete (ly .
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se Steje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar 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 prilozeni pribor
ter po moznosti temne kovinske modele za pecivo in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali
lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte,
da bo cas priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

MEAT (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
vecji razdalji od grelnika za Zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod resetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
mol?ele, 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 zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte 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.

PIZZA

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 primerjayi

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 FUNKCIJA %PREDGREVANJE% TEMP'(EORC’;‘TURA | Cas '::::;‘AVE INV;i'I';gR
= - 170 30-50 2
Kvaseno pecivo / biskvitne torte E Da 160 30-50 _\é’_
Da 160 3050 4 1
Polnjeno pecivo =3 - 160-200 30-85 i
Silg)tna pita, jabolcni zavitek, jabol¢na oa 160 — 200 3590 “’;F _\_11!’_
=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 _\;’_ ;
Da 180-190 3545 > 3 1
D Da 90 1mo-150 3
Merignues (Beljakovi poljubcki) Da 90 130-150 “__;F ;
Da 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2%
(Ij’(i?zbzezilaﬁgllr;,étak;)ick, focaccia) (Pica (tanka, Da 220-240 20-40 -\...i—...,- ;
Da 220-240 25-50% 2 3
$truca kruha 05 kg = . 180-220 5070 2
Majhen kruh ) ; 180-220 30-50 >
Kruh (&) Da 180-220 30-60 4 1
. 250 1020 %
Zamrznjena pica oa 550 10220 ; 1
= Da 180-190 45-60 2
(Szle?gnejat\)/:wtaepita, pita z nadevom) &) Da 180-190 45-60 ----i—---f- .\_”L_,__,.
Da 180-190 as70¢ > 3 1
B Da 190-200 20-30 3
YMOLSsIae':uZfoggéc:t‘l'(g/ﬁizltgjcﬂic'(ers | Da 180-190 20-40 41
listnatega testa) — 5 3
Da 180-190 20-40¢ 2 > 1
Lazanje/pite = - 190-200 s0-65 3
Pecene testenine/kaneloni - 190-200 25-45 ;
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RECEPT . FUNKCIJA  PREDGREVANJE TEMP'::Z’)‘TURA | CAs Z:'i:;mv'i INV;i'I';'gR

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg 3
E;)gmetma/teleﬂna/govedma/svmma 1 | <& - 190-200 60-90 L
g‘liiqanka pecenka s hrustljavo kozo . 170 110-150 ;ﬂ
PO o waw w3
Turkey / Goose 3 kg (Puran/gos 3kg) (& - 190-200 90-150 2|
I:eel;':)ena riba/v lastnem soku (fileji, @ Da 180 - 200 40 - 60 ;
(oarm i, butts fgeuc) 3 Da  180-200  50-60 .2,
Toast @ - 3 (visoka) 3-6 o
Ribji fileji/zrezki ™) - 2 (srednja) ~ 20-300+ 4 3

- 5 : 2-3
Egcﬁg;%rearzj?la/rebrca/ @ ) (SJE?)EJ;)_ 15-30%*% 2 vivr
Pecen piscanec 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55-70** .\,,%,,,. Q
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50** _\___é,
Jagnjedje stegno/kraca - 2 (srednja) 60-90** ;,
Pecen krompir - 2 (srednja) 35-55%* ;,
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 ;,
g S A o w0 w2 1
Lazanja in meso Da 200 50-120*% _‘éﬁ ;,
Meso in krompir Da 200 45-120* _\éﬁ ;,
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 _‘éﬁ ;,
Polnjena pecenka - 200 80-120* ;,
?znaej:g L‘)’iélégfwlehc, jagnjetina) ) 200 >0-120* ;9

* Ocena ¢asa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

Opomba: funkcija 6th Sense,Biskvitne torte” uporablja le zgornji in spodniji grelnik, brez kroZenja zraka. Predgretje ni

potrebno.
Ao od Z 4 _—
= ™) & =
FUNKCIJE ob | ‘ | "
icajna priprava 5 ey Termoventilacijska . Termoventilacijska
hrane Zar Hitri zar priprava Konvekcijska peka priprava Eko
SAMODEJNE = @ =
FUNKCIJE teni iki
Narastek Meso Pecenje}:/rzl;‘lgh kosov Kruh Pica Biskvitne torte
[ VR r~ ARr _ J \ ‘ M
PRIBOR
Reietka Originalni pekac¢ ali model Prestrezni/originalni/ Prestrezni/univerzalni Prestrezni pekac¢ s 500 ml
za pecivo na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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VZDRZEVANJE IN
CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iSc¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢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 moznosti storite, ko je Se 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 pelica popolnoma ohladi, in jo nato
obrisite s krpo ali gobico.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih distilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Ocistite steklo na vratih s primernim tekocim
Cistilom.

« Vklopite funkcijo ,Smart Clean” za optimalno
¢is€enje notranjih povrsin (Ce 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 ¢is¢enje notranjosti aparata zaradi
samodistilne 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.

[e)

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. PeCica mora biti v tem ¢asu
prazna.

Nato pustite, da se naprava ohladi, preden odstranite
morebitne ostanke hrane z neabrazivno distilno
gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih cistilnih sredstev,

o n grobih krtac, cistil za pekace ali razprsil za ¢is¢enje pecic
lahko poskoduje kataliti¢ne povrsine in zmanjsa njihove
U I samocistilne sposobnosti.
0 0 Ce potrebujete nadomestne ploice, se obrnite na naso
servisno sluzbo.
MENJAVA ZARNICE

1. Petico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico ponovno prikljucite na elektri¢cno omrezje.

Opomba: uporabljajte samo Zarnice 2540 W/230 ~V

tipa E-14, T 300°C ali halogenske zarnice 20040 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.

VN

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, ¢e
jih 3e 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 jih 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: e se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Mozen vzrok

- Izpad elektri¢ne energije.

. Prekinitev napajanja.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F”,
ki ji sledi Stevilka ali ¢rka.

Zaslon prikazuje nejasno

- besedilo in je videti v okvari.

opreme.

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”.

Stopite v stik s svojim najblizjim servisnim

- centrom za poprodajne storitve.

P P
| - | Pravila uporabe, standardna dokumentacija in dodatne informacije o izdelkih so na voljo na:
- Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu
mI:-':I- «  zuporabo kode QR
- Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjiZici).
; Ko stopite v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici
izdelka.
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Snabbguide I SV
TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN
@\ V\.’.HIRLR,OOL - Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anviander
Z= ) Forattfa en mer omfattande support, vanligen apparaten.

registrera din produkt pa www.whirlpool.eu/register

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

o..10

Kontrollpanel
. Flakt
. Runt varmeelement (dolt)

p W N =

. Sidostegar
nivan anges pa ugnens framsida)

. Lucka

. Ovre virmeelement/
grillelement

7. Lampa

8. Kottermometerns
inforingspunkt
(pa vissa modeller)

S U

9. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

10.Nedre varmeelement

(dolt)
KONTROLLPANEL
S” &:
1 23 4 5 6 78 9

1. VANSTER DISPLAY 5.RATT /6TH SENSE-KNAPP 7.TID

. Vrid pa reglaget for att rulla For att stélla in eller dndra tiden
2.LATT funktionerna och stilla in alla % och justera tillagningstiden.
For att tinda och sldcka lampan. tillagningsparametrar. Tryck pa

. P for att valja, stalla in, fa dtkomst 8: START .
3. PA/AV till och bekrafta funktioner eller For att starta funktioner och

For att satta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiv
funktion nar som helst.

4. TILLBAKA
For att ga tillbaka till féregaende
meny ndr man gor installningar.

parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
For att stalla in temperaturen.

bekrafta installningar.
9. HOGER DISPLAY
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TILLBEHOR

GALLERHYLLA LANGPANNA

: . | GLIDSKENOR *
| BAKPLAT : (ENDAST FOR VISSA
: . MODELLER)

STEKTERMOMETER
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

GO

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kopas separat. Vand dig till var
kundservice.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR
Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA VISSA
MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rérliga skenorna.

Fast den rorliga skenans Gvre
klamma pa ugnsstegen och
lat den glida in sa ldangt som
—j den gdr. Sank ner den andra
3, kldimman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen

av klamman stadigt mot
sidostegen. Se till att de
rorliga skenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra sidostegen pa
samma niva.

Observera: De rorliga skenorna kan monteras pd alla nivaer.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

. For att ta bort sidostegarna, lyft upp dem och
ta forsiktigt ut den undre delen fran dess faste:
Sidostegarna kan nu tas bort.

. For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst
in dem i deras Ovre faste. Hall kvar dem uppe, skjut in
dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i
det undre fastet.
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FUNKTIONER

OVER/UNDERVARME
For tillagning av alla slags ratter pa en enda fals.

SPECIALFUNKTIONER

GRILL

For att grilla stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta brod. Vid grillning av kott
rekommenderar vi att anvanda en langpanna for att
samla upp stekskyn: Placera ldangpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

@: SNABBUPPVARMNING

For snabb férvarmning av ugnen. Nar .
forvarmningen ar klar valjer ugnen funktionen "Over/
undervarme" automatiskt. Vanta tills forvarmningen
ar fardig innan du lagger in maten i ugnen.

<2 VARMLUFT
&)

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hdgst
tre) pa samma gang. Funktionen gor det maojligt att
tillaga olika slags mat utan risk att de drar at sig lukt
fran varandra.

OVER/UNDERV.& FLAKT

——/ For att laga kott, baka tartor med fyllningar
eller steka fyllda gronsaker pa en enda fals. Denna
funktion anvander mild, intermittent luftcirkulation
for att forhindra att maten torkar ut.

vwv) TURBOGRILL

For att steka storre kottbitar (lammstek,
rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att anvanda
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pad en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten. Det roterande grillspettet
(om sadant finns) kan anvandas med den har
funktionen.

sssss 6™ SENSE-FUNKTIONER

GRYTOR

Denna funktion valjer automatiskt den
basta temperaturen och tillagningsmetoden for
pastaratter.

EKO VARMLUFT*

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer pa
en enda fals. Med hjalp av en forsiktig, intermittent
luftcirkulation hindras maten fran att torka ut
alltfor mycket. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda
ECO-funktionen och sdledes minska elférbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

KOTT

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for kott.
Denna funktion aktiverar flakten da och da med lag
hastighet for att undvika att kottet torkar ut.

(§{ VARMHALLNING

- [5r att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

MAXI COOKING

X Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen for att
tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg). Vand garna
kottet under tillagningen for att fa jamnare bryning.
Det ar bra att 6sa matratten da och da for att den
inte ska torka ut.

~~, JASNING

“m='For optimal jasning av st eller salt deg.
FoOr att garantera bra resultat ska funktionen inte
aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagningscykel.

SMARTCLEAN
= (ENDAST FOR VISSA MODELLER)

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengoringsprogram med lag temperatur
tilldter enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten pa ugnens botten och

BROD

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av brod.

aktivera funktionen nar ugnen ar kall.

g PIZZA

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av pizza.

é BAKVERK

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av tarta.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
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FORSTA ANVANDNING

1. STALLA KLOCKAN
Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

s P>
- I- !- I-

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid ratten for
att stalla in timmen och tryck pa @ for att bekrafta.

De tva siffrorna for minuterna bdérjar blinka. Vrid
ratten for att stalla in minuterna och tryck pa (g) for
att bekrafta.

Observera: For att dndra tiden vid ett senare tillfélle, tryck pa

® och hall den intryckt i minst en sekund nar ugnen ar
avstangd och upprepa stegen ovan. Du kan behdva stélla in
klockan igen efter ldnga strémavbrott.

2. INSTALLNINGAR

Om sa Onskas gar det att andra standardmattenheten,
temperaturen (°C) och markstrom (16 A). Med
avstangd ugn, tryck pa §# och hall den intryckt i
minst 5 sekunder.

z

S
- g

CEL-~
) U Nem

Vrid pa valjarratten for att vdlja mattenhet och tryck
sedan pa (g) for att bekrafta.

Vrid pa valjarratten for att vdlja den nominella
strommen och tryck sedan pa (g) for att bekrafta.

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar dver 3 kW (16 A): Om
ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sénkas
(13 A).

3. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor att
?/élzma ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
ukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnotlen och avlagsna eventuella tillbehor fran dess
insida.

Varm ugnen till 200°C i cirka en timme, helst med
hjalp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. “Forced
Air” ("Varmluft")eller “Convection Bake” ("Over/
underv.& flakt")).

Folj instruktionerna for att stélla in funktionen pa ratt
satt.

Observera: Vi rekommenderar att man vadrar rummet efter
att ha anvant apparaten for forsta gangen.

DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.
Tryck pd (O och hall den intryckt for att sitta

pa ugnen. Vrid ratten for att visa de tillgangliga
huvudfunktionerna pa vanster display. Valj en och
tryck pa (§)

=

For att valja en underfunktion (om tillganglig), valj
en huvudfunktion och tryck sedan pa (g) for att
bekrafta och ga till funktionsmenyn.

-
h

>, Y
(= =

Vrid ratten for att visa de tillgangliga
underfunktionerna pa hoger display. Valj en och tryck
pa (¢ for att bekrafta.

2.STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du @ndra dess
installningar.

Displayen visar instdllningarna som kan andras i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

7%

mlmms

Nar ikonen °C/°F blinkar pa displayen, vrid pa ratten
for att andra vardet och tryck pa (¢) for att bekréfta
och fortsatta andra efterfoljande installningar (om
mojligt).
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Du kan aven stalla in grillnivan (3 = hég, 2 = medel,
1 =13g) samtidigt.

-— -y .
=

Anm.: Nar funktionen har startat kan du andra temperaturen
eller grillnivan genom att trycka pd f§¢ eller vrida pa ratten.

TIDSLANGD

) @

N
2

VA

Nar ikonen ¢ blinkar p& displayen, anvand
justeringsratten for att stalla in onskad tillagningstid
och tryck sedan pa (g) for att bekrafta.

Du behover inte stalla in tillagningstiden om du vill
hantera tillagningen manuellt: Tryck pa () for att
bekrafta och starta funktionen.

| sa fall kan du inte stdlla in sluttiden genom att
programmera en fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka pd (& :Vrid ratten for
att andra timmen och tryck pa (g) for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

| manga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Dar det gar att andra
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som
funktionen forvantas vara klar pa medan ikonen (%)
blinkar.

Om nodvandigt, vrid ratten for att stalla in tiden du

vill att tillagningen ska vara klar pa och tryck sedan pa
[> for att bekrafta och starta funktionen.

Satt in maten i ugnen och stang luckan. Funktionen

startar automatiskt efter den tid som har beraknats

for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas. Ugnen kommer att uppna 6nskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre dn de som listas i tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda ratten for att &ndra den
programmerade sluttiden.

Tryckpa [ eller (& foratt dndra installningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa (g) for att
bekrafta.

Observera: Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for
funktionerna Grill och Turbo Grill.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN
Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa [> for att aktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pa () och halla den
intryckt for att pausa funktionen som ar aktiv for
tillfallet.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

Oppna dé luckan, ligg in maten i ugnen, sting luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa

Observera: Att sdtta in maten i ugnen innan forvarmningen ar
klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga tillagningsresultatet.

Om luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer den
att pausas.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.

Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med hjalp
av ratten.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid ratten for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pa > .
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. 6" SENSE-FUNKTIONER

TEMPERATURATERSTALLNING

Om temperaturen inuti ugnen sjunker under ett
tillagningsprogram pa grund av att luckan 6ppnas,
aktiveras en specialfunktion automatiskt for att
aterstalla den ursprungliga temperaturen.

Medan temperaturen aterstalls visar displayen en
animerad "orm" tills den instdllda temperaturen har
uppnatts.

<

- - "'EI'E °C

Medan ett programmerat tillagningsprogram pagar
kommer tillagningstiden att 6ka, baserat pa hur l[ange
luckan 6ppnas, for att garantera optimalt resultat.

. SPECIALFUNKTIONER

SMARTCLEAN

For att aktivera "SmartClean”-funktionen, lagg 200 ml
vatten pa ugnens botten nar ugnen ar kall och stang
sedan ugnsluckan.

Vilj specialfunktionerna &, vilj @ i menyn genom att
vrida pa ratten och bekrafta sedan med (g, .

Tryck pd > for att starta rengéringscykeln
omedelbart, eller tryck pé (§) for att stilla in
avslutningstiden/fordrojd start.

Ta bort allt vatten som ar kvar i ugnen nar

programmet ar fardigt efter att ugnen har svalnat och

rengoér med en svamp fuktad med hett vatten (om du

\k/)éntar mer an 15 minuter gar det inte att rengora lika
ra).

Observera: Rengdringsprogrammets tid och temperatur kan
inte stallas in.

. ANVANDA KOTTERMOMETERN (I FOREKOMMANDE
FALL)

Med den medféljande kottermometern kan man mata
matens exakta inre temperatur under tillagningen.
Kottermometern kan bara anvandas i vissa
tillagningsfunktioner (6ver- och undervarme,
varmluft, dver- och undervarme & flakt, Turbogrill, 6th
Sense Kott och 6th Sense Maxicooking).

Det ar viktigt att kottermometern
placeras korrekt for ett optimalt
1L resultat. For in kottermometern helt
i den tjockaste delen av kottstycket,
undvik ben och fett.

For kyckling skall kottermometern
foras in fran sidan till mitten av
brostet, se till att spetsen inte
hamnar i tomrummet. Om kottets
tjocklek ar oregelbunden boér du
kontrollera att kottet ar fardigkokt
innan du tar ut det ur ugnen. Anslut
anden pa termometern i halet i ugnens hogra
innerpanel. Nar kottermometern ansluts till

ugnsutrymmet avges en summer och displayen visar
ikonen och maltemperaturen.

Om kottemperaturen ansluts medan en funktion valjs
vaxlar displayen till kottermometerns
standardmaltemperatur.

Tryck p& @ for att starta instéllningen. Vrid pa ratten
for att stalla in kottermometerns maltemperatur. Tryck
pa (@ for att bekrafta.

I
°C
)

=
N

fl

Ao
B

Vrid pa ratten for att stélla in dnskad ugnstemperatur.
Tryck pad @ eller > for att bekrafta och starta
tillagningsprogrammet.

Under tillagningsprogrammet visar displayen
kottermometerns maltemperatur. Nar kottet
uppnar den installda maltemperaturen stoppar
tillagningsprogrammet och displayen visar "End”.
For att starta om tillagningsprogrammet fran "End”,
vrid pa ratten for att justera kottermometerns
maltemperatur enligt beskrivningen ovan. Tryck

pa @ eller > foratt bekrafta och starta om
tillagningsprogrammet.

Observera: Under ett tillagningsprogram med
kottermometer kan man vrida pa ratten for att dndra
kottermometerns maltemperatur. Tryck pd 8¢ for att justera
ugnstemperaturen.

Kottermometern kan sattas in nar som helst, dven under ett
tillagningsprogram. | sa fall ar det nédvandigt att stalla in
tillagningsfunktionens parametrar igen.

Om kottermometern inte ar kompatibel med en funktion
stanger ugnen av tillagningsprogrammet och avger en
varningssignal. Koppla i sa fall bort kottermometern eller
tryck pa << for att stalla in en annan funktion. Fordrojd
start och féruppvarmning ar inte kompatibla med
kottermometern.

. KNAPPLAS

For att ldsa knappsatsen, tryck pa << och hall den
intryckt i minst 5 sekunder.

Gor det igen for att [dsa upp knappsatsen.

Observera: Tangentldset kan dven aktiveras medan
tillagningen pagar.

Av sdkerhetsskal kan ugnen stangas av nar som helst genom
atttryckapa (ly .
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den basta funktionen, tillbehodren

och nivan som ska anvandas for att laga olika typer
av mat. Tillagningstiden startar fran nar du satter in
maten i ugnen, men inbegriper inte uppvarmningen
(dar sadan kravs). Tillagningstemperaturer och tider
ar ungefarliga och beror pa mangden mat och pa
vilka tillbehor som anvands. Anvand i borjan de
lagsta instadllningarna som rekommenderas och om
tillagningen inte blir som du tankt dig kan du overga
till de hogre installningarna. Anvand de medféljande
tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta
platar i mork metall. Det gar dven att anvanda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men
tillagningstiderna blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT
Med funktionen "Varmluft" kan du tillaga olika
sorters mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa
olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 13t tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

MEAT (KOTT)

Anvand alla slags ugnsfasta formar eller pyrexformar
som passar till storleken pa kottstycket som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for dngan
som skapas ndr detta gors. Nar steken ar klar, lat den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

EFTERRATTER
Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning pa
flera nivaer, valj varmluftsfunktionen och placera
kakformarna pa avstand fran varandra pa gallren for
att hjalpa optimal cirkulation av varmluften.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka i
den hogsta delen av kakan. Om tandpetaren kommer
ut ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smorja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur ndsta gang och minska eventuellt
mangden tillsatt vatska eller blanda smeten mer
forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv. & flakt". Om bakverket far en fuktig botten,
byt till Iagre ugnsfals och sprid brédsmulor eller
smulade kakor pa botten av formen innan du tillsatter
smeten.

PIZZA

Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza
aven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan da
den bakats 2/3 av tiden.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som

ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden

med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel

jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).

éésningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
eg.
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTION %Ff)RVI‘-iRMNING.% TEMP(OEE)ATUR T""'A(GN':L'\")GST'D ocH T'\I'I'_YQEH(..)R
= - 1w 30-5 2
Jasta tartor/sockerkakor E Ja 160 30-50 _\é’_
a0 30-50 A1
Tartor med fyllning = . 160 - 200 30-85 *if
(cheesecake, dppelstrudel, dppelpaj) Ja 160 — 200 35-90 “;F “11“’
= - 160-170 = 20-40 3
Kakor/smakakor %)  Ja  150-160  20-40 3
Ja 150-160  20-40 4 T
= - 180-200  30-40 3
Petit-chouer | Ja ~180-190 35-45 _\é’_ ;
Ja 180-190  35-45 > 3 1
© . 0 mo-150 3
Maringer Ja 0  130-150 4 1
) 90 0-160+ > 3 T
- 20-250  20-40 _?
Pizza (Tunn, tjock, focaccia) &  Ja  20-240 20-40 A T
 Ja 20-240  25-50+ 5 3 1
Brédlimpa 05 kg = - 180-220  50-70 2
Smabrod = - 180-220  30-50 3
Brod &  Ja  180-20  30-60 A T
. - 20  10-20
rrystpizza . 250  1w0-20 A 1
%)  Ja  180-190 = 45-60 2
(onespay e " & . s0-190  as-e0 L
~ Ja  180-190  4s-70¢+ > 3 T
©  sa  190-200  20-30 3
Vol-au-vent/Mérdegsbakning ~Ja 180-190  20-40 4T
Ja 180-1%0  20-40¢+ > 3 1
Lasagne/pajer = - 190 - 200 40 - 65 ;
Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25-45 ;
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TEMPERATUR : TILLAGNINGSTID

NIVA

RECEPT FUNKTION %FéRVKRMNING.% “C) (Min) OCHTILLBEHOR

Lamm / kalv / not / flisk 1 kg < - - 190-200 60 - 90 Lo
Ugnsstekt flaskstek med knaprig = ) )
sval 2 kg OF 170 10-150 | © |
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg < - 200 - 230 50-80** |~ |
Kalkon / Gas 3 kg e - 190 - 200 90-150 ‘|
Ugnsbakad fisk / inbakad fisk
i Sl = Ja 180 - 200 40-60 | > |
Fylida gronsaker - ) )
(tomater, zucchini, aubergine) £ Ja 180 - 200 50 -60 ~F=ln
Rostat brod @ - 3 (H6g) 3-6 e

. . 3
Fiskfiléer/kotletter @ - 2 (medel) 20-30%** | . L
Korv/Grillspett/Revbensspjall/ @ ) 2-3 15 - 30%** 4
Hamburgare (medel — hdqg) R Sov |

. > 1

Ugnsstekt kyckling 1-1,3 kg - 2 (medel) 55 - 70** eetee Ynf
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35-50%% o,
Lammligg/Flaskligg - 2 (medel) 60-90%* >
Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35 - 55** | |
Gronsaksgratang — 3 (Hog) 10-25 : ,
Komplett maltid: Frukttartor (niva ry ) 3 1
5)/ lasagne (niva 3)/kott (niva 1) Ja 190 40-120% o e L
Lasagne och kott Ja 200 50-120% . —. ! ,
Kott och potatis Ja 200 45-120% ., ! |
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 a—r | ! |
Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80-120*% | |
Kottbitar
(kanin, kyckling, lamm) ) 200 °0-120% 7,

* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).

***\/and maten efter halva tiden

Observera: 6th Sense-funktionen "Bakverk” anvander bara dver- och undervédrme, utan varmluft. Ingen uppvarmning behévs.

ow Z 4 _—
= il &
FUNKTIONER @ tional (Over/ C tion Bak Eco F d Air (Ek
onventional (Over, onvection Bake co Forced Air (Eko
Grill Turbo Grill F d Air (Varmluft) .
undervarme) " urbo &t orced Air (Varmluft) (Over/underv.& flakt) Varmluft)
AUTOMATISKA = < = =
FUNKTIONER . ) ) . .
Grytor Kott Maxi Cooking Brod Pizza Bakverk
[ ~ LY ===V | | .\_r M
TILLBEHOR . . . . s
Bakplat eller kakform pa Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Galler Y Langpanna/Bakplat
galler ugnsfast form pa galler vatten
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INRE YTOR

« Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som bildas som ett resultat av tillagning av mat med
hog vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan
av den med en trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Anvands skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

- Aktivera funktionen “SmartClean” (i forekommande
fall) for optimal rengoéring av de inre ytorna.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengodring av ugnen.

- Det 6vre varmeelementet pa grillen kan sankas for
att rengora ugnens ovansida.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

RENGORA DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

Denna ugn ar forsedd med sarskilda katalytiska
paneler som underlattar rengdringen av
ugnsutrymmet tack vare deras sjalvrengorande
beldaggning, vilken ar pords och kapabel att absorbera
fett och smuts.

Dessa paneler ar monterade pa sidostegarna: Nar
sidostegarna placeras och sedan monteras tillbaka ska
man kontrollera att hakarna langst upp ar inférda i de
avsedda halen i panelerna.

[e]

For basta bruk av de katalytiska panelernas
sjalvrengorande egenskaper rekommenderar vi att
varma ugnen till 200°C i ungefdr en timme med
funktionen "Over/underv.& flakt". Ugnen ska vara tom
nar detta gors.

Lat sedan apparaten svalna innan eventuella
kvarvarande matrester avlagsnas med en icke-
repande svamp.

Observera: Anvand aldrig slipande eller fratande
rengdringsmedel, harda borstar, stalull eller

o g ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas formaga till sjélvrengéring.
[] g Kontakta var kundservice om du behover ersattningspaneler.
0
ATT BYTA GLODLAMPA

1. Koppla bort ugnen fran elnitet.

2. Skruva av lampans képa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pad lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnitet igen.

Anmark: Anvand endast 25-40 W/230 ~V typ E-14,

T300°C glédlampor, eller 20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C
halogenlampor. Glédlampan som anvands i produkten ar
sarskilt utformad for hushéllsapparater och ldampar sig inte for
allman rumsbelysning i hemmet (EG-forordning 244/2009).
Glodlamporna finns att kdpa av var kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera

dem med bara hédnderna eftersom dina fingeravtryck kan
orsaka skador. Anvand inte ugnen forrdn du har satt tillbaka
lamplocket.

10 Whjr/lﬁool



SANKA VARMEELEMENTET
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

1. Ta bort sidostegarna.

A_‘/‘/\
TS = 9
/ \‘ <.

3. For att satta tillboaka elementet, lyft det, dra det
en aning mot dig, och se till att det vilar i sina
sidostod.

VN

TA AV OCH SATTA PA UGNSLUCKAN

1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sénk
Sférrarna tills de ar i olast lage.

. Stang dorren sa mycket som mgjligt.
Ta ett fast tag i dorren med bdda handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat tills den lossnar
fran fastet. Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt
underlag.

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gangjarnens krokar i hojd med dess
fasten och sakra den Ovre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank hakarna till ursprungligt lage: Se till att sanka
dem helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den &r
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar korrekt.

WhWOOI 1



FELSOKNING

Problem - Mojlig orsak Losning
- Ugnen fungerar inte. - Strémavbrott. - Kontrollera att spanningen kommer fram till

~Inte ansluten till elnatet.  eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.
: - Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se
- om felet kvarstar.

Displayen visar bokstaven "F" Programvaruproblem. Kontakta narmaste kundservice och ange
foljt av ett nummer eller en numret efter bokstaven "F".

- bokstav. 5 ?
Displayen visar oklar text och Stall in ett annat sprak. Kontakta ditt narmsta kundtjanstcenter

- verkar vara trasig.

P
Hi=-= Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom

att: =
«  Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu E
[

Anvanda QR-koden
Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var
kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt.

» Whirlpool |INRINIV
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