Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

© N O U

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
O ] [T e e 2 Cc O
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1. ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

{
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
: also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

EEEEDT

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides
from the oven and remove
the protective plastic from
the sliding runners.

- Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

" and slide it along as far as it
¢ will go. Lower the other clip
into position.

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

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

N

* |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook dishes
pleasantly crispy and browned outside, but at the
same time tender and succulent inside. To achieve the
best cooking results, we recommend to select a LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

For more information on forced air + steam manual
coglking cycles head to the “Steam + Air” Cooking
Table.

=

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

D_

5= TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE

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

- COOK4

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

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

- FROZEN BAKE

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

» SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the

edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

(For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu)

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.
» DEFROST

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

» ECO CYCLE *

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

»  MAXI COOKING

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

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

% FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

v CLEANING

« PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Two self cleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle
to experience the best cleaning performance.

« SMARTCLEAN

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

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If
you do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
O SETTINGS

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Access “POWER” from “SETTINGS"” and select “LOW”.

3. SET THE TIME

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

Press |+ or — to set the correct hour and press

/" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press |- or — to set the minutes and press
. to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS" menu,
available by pressing &

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [© |, press &
Settings and use navigation buttons | and —

to select “WATER HARDNESS”. Press ./ to confirm.
Use navigation buttons -+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press ./ to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<I<] allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

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

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using -+ or — ,
after pressing the °C button.

DURATION

X

A

7 X

When the (& icon flashes on the display, press

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

Please note: You can adjust the cooking time that has
been set during cooking by pressing :press — or
— toamend it and then press ./ to confirm.

END TIME (START DELAY)

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

§®f

7N\

Press -+ or — to set the time you want cooking

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

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press << to change other settings. By pressing

@y, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

.6™ SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

N 7

4 AN

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

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

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several

6™ Sense dedicated recipes it is possible cook any
kind of food thanks to the use of the steam. Steam
spreads more quickly and more evenly through food
compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s
precious nutrients and ensuring you obtain excellent,
truly delicious results with all your recipes. Through
the complete duration of the steam cooking the door
must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
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When requested on the display with "ADD WATER”
indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the
display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

* 8}

’

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

3. START THE FUNCTION

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

During the delay phase, by pressing [ > ] the oven
will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the
display will recommend the most suitable level for each
function. At any time you can stop the function that has
been activated by pressing [O ].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

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

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

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing

v or[>].

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on
the final cooking result. Opening the door during the
preheating phase will stop pause it.

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press [ > | to continue cooking.

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

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

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

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

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

To call up the functions you have saved at a later
time, press ) : The display will show your list of
favorite functions.

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy
soiling or gives off bad odours during cooking.

Press {.+] to show “Pyro” on the display.
@

Press |+ or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,
if desired, press -+ or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

Clean the door and remove all accessories as prompted,
then close the door and press when done: the
oven will begin the self-cleaning cycle, while the door
locks automatically: a warning message appears on the
display, along with a countdown indicating the status
of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

« SMARTCLEAN
Press 1.+ to show “Smart Clean” on the display.

Press [ > | to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press .~ when done. Once you have done all steps,
when required press [ > | to activate the cleaning
cycle.

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

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

. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed.

. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

<DESCALE RECOMMENDED> .
Itis recommended to run a
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

S POl Foa e
It appears after around 20 P y i

hours of steam cvcles* until a Descale cycle will be
y H carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
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that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer. Please drain the drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and
the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > | to start

the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions. Please
drain the drawer. Descale cycle is completed.

Please note: during the Descale cycle, some noise

could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "“DESCALING PHASE
1/2", the cycle should not be interrupted, otherwise the
entire descaling cycle must be repeated before being
able to run any steam function.

. MINUTEMINDER

To activate this function press the (©) icon. Press -
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @ icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (3 icon and set the

time using the —+ or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (13 icon, then
select — until the time displayed is“--:--". Press /" to
confirm.

. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <I<| for at least

five seconds. Do this again to unlock the keypad.
@
Lol e

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

Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.

.ENERGY EFFICIENCY NOTES

Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5 -3 kg* - 0 - -\...é_...r
Roast N 0.6 - 2 kg* 0 0 - 3
Beef Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 el 1::4::5'
Roast - Slow 0.6 - 2 kg* 0 ) . 3
cooking —
Roast N 0.6 - 2.5 kg* - 0 - 3 3 ,
Pork Shank ) 0.5 - 2.0 kg* - 0 - A 3 ,
Sausages & Wurstel | 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
3
Veal © 0.6 - 2.5 kg* - 0 - - ;
MEAT eal 1 J 5
Roast O 0.6 - 2.5 kg* 0 0 - N .
Lamb - 5
Leg B 0.5-2.0 kg* 0 0 B Lo
2
Roast Chicken Y» | 0.6-3kg* - 0 S (-
2
Whole - stuffed 8. | 0.6 -3 kg* - 0 S
Poultry Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 N 1::4::I
Whole Turkey 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 -
Kebabs one grid - - 1/2 -«...5...;- 1 4 r
Fillets 0.5- 3 (cm) - . N N Y,
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aarenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leachl - .
Roasted Vegetables | 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - .\%,.
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\,,,i—,,.,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - q%n
Vegetables g, coli Gratin one tray - - - e
Cauliflower Gratin one tray - - - -«...3|——.—'..,-
Vegetables Gratin one tray - - - “f»‘:'“'_
* Suggested quantity
Aeennn ~ ol — o

ACCESSORIES

Oven tray / Cake tray / Round pizza

Wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 m| of water

tray on wire shelf
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (p 00K | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - ﬂ%r
< 60-150g 3
Bread Rolls &}’ [eachl* - - - -
N 400 - 600 2
Bread Sandwich Loaf &} leach] d - - - =P
rea - 5
Big Bread N 0.7 - 2.0kg * - - - —
> 200 - 300 3
Baguettes i\) [each]* g - - - —
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - AF1r
Thick Pizza tray - - - -\élr-
1 layer* - - - . 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - N
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - AR AR,
N 5 4 p) i
4 layers - - - N T T ——V ;
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - q%p
Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 -
Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY 3
Tart 0.4 - 1.6kg - - - NS
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - . 3 ;
Fruit rising cake 0.5-1.2 kg* - - - -\él,-
* Suggested quantity
[V ~ A== — TS
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round pizza
Wire shelf tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries ‘IE';“EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 ;.:i,—_, ;
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE%I' 500g Yes 200 15-20 Fi.,—_, wir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 A2
i Onion Rings ‘Iéél’ 500g Yes 200 15-20 :|=€;1—-r ;f
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE';“EI' 400g Yes 200 15-20 Fih—_, ;
E Homemade Fries ‘IE';I' 300-800g Yes 200 20-40 ¢:H1__, ‘ir
§ Mixed Vegetables ‘IE';:EI' 300-800g Yes 200 20-30 ;.:i,—_, 1;.
z Chicken Breasts ‘IE';“EI' 1-4cm Yes 200 20-40 ;.:?H,—_, ;
E Chicken Wings ‘IE';“EI' 200- 15009 Yes 220 30-50 ;.:i,—_, 1;
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEmE s
w
= Fish Fillet Loy 1-4cm Yes 220 15-25 A2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

o
FUNCTIONS =
Air Fry
R aF/r B r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE DU(;TR;)N PR
Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35-55 ;,
Small cake / Muffin 1 YES 160-170 30-40 ;
Leavened cakes 1 YES 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes 1 YES 160 - 170 30-40 .\%,.
Focaccia 1 YES 200-220 20-40 ;
Bread loaf 1 YES 170 -180 70-100 ;,
Small bread 1 YES 200-220 30-50 :\;r
Baguette 1 YES 200-220 30-50 \;
Roast potatoes 2 YES 200-220 50-70 ;,
Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100 ;
Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80 ;
Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200-220 40-50 ;
Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55-65 ,;,
Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65-75 ;f
Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85-100 :\i,,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200- 220 50-70 Wi,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200-220 55-65 ;
(S;%Jr::;!?o\e/i?fcfakr)clu?ttes, aubergines) 2 YES 180200 2540 ‘;
Fish fillet 3 YES 180 - 200 15-30 ;

*Please consider the In case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
e 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 = s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 A r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 o~
% Yes 135 40- 60 LA S
_ Yes 170 20-40 - 3 -
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A Foa -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * L S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - FoARA
5
Yes 310 7-12 -\él,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* e e
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* N
~ 5
CUNCTIONS =] had =) g,ﬁ ECO
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF=r I — TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r.19 tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
E s Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20-30% |t L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 Al LSO )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Leg of lamb / Shanks = - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ . 3
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies g‘:{ Yes 135 50-70 ‘\—r‘5 -....4|——.—'..n -....31——.—'..,- «_r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N I —— N N
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) Yes 190 40-120 e e I |
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, o oaER
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* A, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

it
= H & B B g e
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ARl L | — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

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

Wear protective gloves.

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

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
L —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back

side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb

and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Eleﬁaose note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
ulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light
bulbs are available from our After-sales Service.

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

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
. ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

- countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

- Cooking cycle with probe
. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

. screen

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

- When "DEMO" is “On” all

. commands are active and
: menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

"ECO”" mode is “On”.

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

Open the door and check the doneness of food.
¢ If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "“DEMQO” from “SETTINGS” and select “Off”,

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

- Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

: removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access “POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL
3a na nosnyyasate MNO-MbJIHO CbAENCTBNE, MONSA,

perucTpupante Bawms NPOAyKT Ha

www.register10.eu

MHOOPMALINA

A Mpenu aa n3nonsearte ypega, npoyerete
BHUMAaTEJIHO MHCTPYKLMnTe 3a 6e30nacHoCT.

MonA, CKAHUPAUTE QR
KOAA HA BALLUUA YPE[,
3A OA NMOJTIYYUTE NMOBEYE

ONMMACAHUE HA YPEAA

1. MaHen 3a ynpaBneHue

2. BeHTUnatop u Kpbron
HarpeBaTesieH eNeMeHT
(He e BMOUM)

3. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYEeHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha ¢ypHaTta)

. Bpatnuka

. OTneneHune 3a Boaa

. lopeH Harpesaten / pun
. Jlamna

0 N O Un »h

. 3aBoacka Tabenka
(He npemaxBaiiTe)

9. [loneH HarpeBaten
(He e BMOUM)

: () Y | @ ...... -1 4l 2 °c O
: f
L e B E: <K v el O @
i 2 3 4 5 7 8 9
1. BKN1/ U3KN 4. HA3AA 7.BYTOH 3A NPUABUMBAHE
3a BKJ/IlOUBaAHE U U3KJTOUBaHe 3a BpblUaHe KbM NPeaxoaHUs nnioc

Ha ¢ypHaTa n cnmpaHe Ha
n3nbaHABaHaTa GyHKLMA.

2. AUPEKTEH AOCTBM A0
OYHKLIUUTE

3a 6bp3 focTbN A0 GYHKLUNTE 1

MEHIOTO.

3.BYTOH 3A NPUABUXKBAHE

MWHYC

3a NnpnaBMKBaHE Npe3 MeHIo U1
HaManABaHe Ha HaCTPOMKMN UK
CTOMHOCTM 3a PyHKUUA.

eKkpaH. [To3sonaea NnpomsaHa
Ha HAaCTPOMKNTE NO BpeEME Ha
roTBeHe.

5. AUCNNEN

6. MOTBBPAU

3a noTBbpXKAABaHe Ha n3bpaHa
byHKLMA K 3ajafeHa CTOMHOCT.

3a NnpuaBmMXBaHE B MEHIO 1 3a
yBennyaBaHe Ha HaCTPOMKNTE Unu
CTOMHOCTUTE Ha AafeHa GyHKumA.

8.onuuun / ®YHKLUUU
AWPEKTEH A4OCTbN

3a 6bp3 gocTtbn o GyHKUUMTE,
NPOABIKUTENHOCTTA, HACTPONKNTE
1 No6UMOTO.

9. CTAPT

3a cTapTupaHe Ha byHKUUA
C nocoyeHunTe nnm 6asosun
HACTPOWNKMN.
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NMPUHAONEXHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

-
)

| TABA 3A OTLIEXKJAHE

TABA 3A MNEYEHE*

| MJTb3rAYUN*

7

¢ M3non3sawiTe KaTo TaBa 3a
: dypHa 3a NpuUroTBAHe Ha

i meco, prba, 3eneHuyuu,

: pokaun n gp., unn

: pa3snonoete nog

Vi3non3sanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa

WK KaTo Ornopa 3a TaBu,
¢dopmm 3a KeKcoBe 1 Apyru
OrHeYNopHM roTBapPCKM

: N3non3BanTe 3a

: NPUroTBAHE Ha BCUYKN

: B1AoBe XN1A6 1 cnagkumLu,
! a CbLUO Taka 1 Ha NeYyeHn
i Meca, pvnba B neprameHT u

i 3a ynecHeHve Ha

: MOCTaBAHETO U

i U3BaKAaHeTo Ha

: MPUHAOJIEXHOCT.

cbaose. peleTbyHUs padT 3a :ap.
: oTUeX[daHe Ha cocoBeTe :
: MPU roTBEHe.

FOPELL Bb3AYX TABA *

R

[a ce nznonsea npu

roTBeHe Ha XpaHu C
dyHKumATa fopely Bb3ayX,
KaTo TaBaTa 3a neyeHe ce
MOCTaBsA Ha NO-HUCKO HUBO, :
3a fa cbbupa eBeHTyanHn
TPOXu 1 Kankn. Moxe fa ce :
MouncTea B CbAOMUANIHA
MaLuMHa.

BpoAaT 1 BMADT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXe [a € Pa3finyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyneHnsa moaern.
Opyrv npvHagneXHoCcTn Mmorat fa 6baaT 3aKyneHu OTAENHO; 3a NOPBYKU 1 MHGOPMALMSA Ce CBBPXKETe C oThesNa 3a

cnepnpopaxb6eHo obcnykBaHe.
* HannuHo camo npu onpeaeneHn moaenm

NMOCTABAHE HA PELUETDBbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAONEXHOCTU

BkapaliTe pelieTbyHnA padT XOPU3OHTASTHO, KaTo o
Nb3HETe BbB BOAAUMTE, KaTO BHMMABATE CTpaHaTa C
noBAWIrHATMA PbO Aa coun Harope.

,ﬂpyn/lTe NPUHAONEXHOCTU, HAaNnpuUMep TaBaTa
3a OoTueXaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NoCTaBAT
XOPU3OHTAJTHO MO CbLUMNA HAaUYMH KaTO peLLETbYHNA pad)T.

CBAJIAHE U NOCTABAHE HA HOCAYMUTE
- 3a la cBanMTe HOCauuUTe, NOBAWIHETE M1 U n3TerneTe

JONTHNTE YacTun Ha rHe3gaTa um: Cera Mox<e fia n3sagure
BOJauuTe.

« 3a [1a NOCTaBMTe BOJAUMTE 0OPATHO, MbPBO MM NOCTaBeTe
B ropHUTE M rHe3aa. pbKTe BoJaumTe NOBAUrHaTH,
BKapalTe ri BbB pypHaTa 1 rv CnycHeTe BbpXy JONHUTE
rHespa.

MOHTUPAHE HA TJTb3rAHUTE

Ceanerte BogauuTe OT PpypHaTa
1 MaxHeTe Mi1acTMacoBuTe
npegnasutenu ot niTb3raunTe.

3aKpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nab3raya KbM Bogava 1 A
BKapalTe JOKpal HaBbTpe.
CnycHete BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a fla 3aKpenuTe Hocaua,
HaTMCHeTe fjonHaTa YacT Ha
LMMNKaTa 34paBo KbM HOCava.
MNpoBepeTe ganu nab3raunte
ce ABWKaTt cBOOOJHO.
[NoBTOpETE ONMcaHUTe CTHMKN
3a Apyrva BoAay Ha CbLLOTO
HBO.

Mons, nmante npensua; [Nib3raynTe MOraT fia Ce€ MOHTMPAT Ha
BCAKO OT HKBaTa.
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OYHKLUUN

6 6TH SENSE

Te3n GyHKLMM NO3BONABAT HAMbBJIHO aBTOMATM3MPAHO
NPUroTBAHE Ha BCUYKM TUMOBE XpPaHu (na3aHsA, meco,
pnba, 3eneHyyym, KEMKOBE 1 CagKNULLK, CONEHN
KelKkoBe, X116, nnua). 3a ga nnonssarte Ta3n GyHKUMA
no Han-gobpurA HauuH, CneaBanTe UHANKAUUNTE B
CbOTBETHaTa roTBapcka Tabnuua.

N

’.

“ IMAPA + Bb3AYX
CbhueTaBalnkm CBONCTBATA Ha NapaTa € Te3un Ha
bopcnpaHna Bb3ayx, Tasn GyHKLMA BM NO3BONABA
Ja NpUroTBATe ACTMA NPUATHO XPYNKaBMU N N3MeYeHn
OTBbH, HO B CbLOTO BPEME HEXHMN U COYHUN OTBBTPE.
3a fa nocTurHeTe Han-gobpu pesyntaTn Npu roTBEHE,
npenopbyBame aa nbepete HNBO 3 HMBO Ha Napa
3a NnpuroTesaHe Ha puba, HNBO 2 3a meco n HABO 1 3a
Xnsa6 v pecepTu.
3a noBeye NHPOPMaLMA OTHOCHO LMKIUTE 32 PbUYHO
roTBeHe C Napa + Bb3AyX BKTe TabnuuaTa 3a roTBeHe
C napa + Bb3ayx.

S~

rPUn
3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBse, Kebarn, HageHnuu,
NPUroTBsIHE Ha 3€/1IEHYYKOB OFPETEH 1 NpenunyaHe
Ha xns6. Korato neuete meco, npenopbyBame aa
13nos3Bare TaBaTa 3a OTLUEXAaHe, 3a Aa cbbupare
OTAENAHUTE NPV NeyeHeTo cokose: MocTaseTe TaBaTta
Ha HAKOE OT HMBaTa Noj peleTbyHMA padT 1 Hanente
B HeA MoJsIoBVH INTHP NUTEHa BOAA.

D_

5= TPAOVULMNOHHU OYHKLINK

» TIEYEHE C KOHB

3a roTBeHe Ha BCAKAKBM ACTUA CaMO Ha egHO
HWBO.

- COOK4

3a eIHOBPEMEHHO rOTBEHE HA YeTUPUTE HMBA
Ha Pa3NMYHN TUNOBE XPaHU, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 cblia Temnepatypa. Ta3nm GyHKLMA MOoXKe
[la ce 13MoJ3Ba 3a NPUroTBAHETO HAa BUCKBUTKN,
KeNKOBe, Kpbru nuum (MoXxe 1 3aMmpaseHin) 1
NbJIHU MeHIoTa. 3a NOCTUraHe Ha Han-gobpu
pe3ynTaTtu cnefBanTe rotBapckarta Tabnuua.

« TYPBOTPUN
3a neyeHe Ha egpv NapyeTa Meco (gXKonaH,
roBexgo neyeHo, nune). NpenopbyBame ga
n3nosn3Barte TaBaTa 3a oTUeXAaHe, 3a fa cbbuparte
oTAeNnAHNTe NPU roTBEHETO cokoBe: [NocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBATa NMoj pewweTbyHMA padT
W HanenTe B HeA NOMOBUH NNTHP NUTENHA BOAaA.

« TIEYEHE 3AMPAS3.

Ta3n PpyHKLMA aBTOMATUYHO N36Mpa ngeanHata
TeMnepaTtypa 1 PeXKMM Ha roTBEHe 3a 5 pasnnyuHu
TUNa roToBU 3ampa3eHn XpaHu. He e Heobxogmo
npefBapuTeNHO 3arpaBaHe Ha pypHaTa.

« CNEUMANHU OYHKLUWN
»  TMALUA
Tasun ¢yHKLMA BU NO3BONABA Aa NPUTrOTBUTE

»

yyaecHa AOMaLllHa nuua 3a No-Manko ot
10 MUHYTWN KaToO B pecTopaHT.

CneumranHuAT UMKDBI Ha roTBeHe paboTun npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Len3un,
KaTo OCUrypsABa NrLa C MeKa BbTPELIHOCT,
XpynkKaBa no Kpauvwarta 1 ¢ ugeanHo
pPaBHOMEPHO 3ayepBABaHe.

KombuHmpaHeTo Ha Ta3n GyHKLMA C akcecoapa
Pizza Stone WPro n npegBaputenHoTo
3arpsAsaHe 3a 30 MUHYTK MOXe Aia n3neye nuua
3a 5-8 MuHyTW.

(3a nopbYKKM 1 MHGOPMaLIMA Ce CBbpKETe C
oTAena 3a cneanpoaaxbeHo obcnyxeaHe nnn
oTuaete Ha www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Ta3u ¢yHKLMA BM NO3BOSSABA ja MPUrOTBATE
NbPXEeHN KapTOPKM, NUNELWKN Xanku 1
APYrK, N3NoJi3Baliky NO-Manko Ma3HMHa, a

B pe3y/nTaT XpaHaTta e NpuUATHO XPpynKaBa.
HarpeBaTenHute enemeHTN N3BbpLIBaT
UMKBJT Ha NPaBUTHO 3aTonnAHe Ha GpypHarTa,
[OKaTO BEHTUNATOPBT ABMXKMN ropeLyns
Bb3AyX. Han-gobpute oyakBaHW pe3yntatu
OT roTBEHeTO MorarT fia 6bAaT NoCTUrHaTK
CaMo Npu U3MnoJi3BaHe Ha TaBa 3a rOTBEHE

C ropeuy Bb3ayx (NpefocTaBeHa C HAKOU
mopenu). PasnonoxeTe xpaHaTa BbpXy TaBaTa
3a roTBeHe C ropely Bb3ayx Ha eavH pef

N cnefBaniTe UHCTPYKLMUTE OT TabnuvuaTta
3a roTBeHe C ropely Bb3ayx 3a Han-gobpu
pe3yntatu. M36sareanTe ga nsnonssarte
noBeue OT efjHa TaBa, 3a ia NpefoTBpaTUTE
HepaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

RISING

3a onNTMManHoO BTaCBaHe Ha C/Iafiko UK CONEHO
TecTo. 3a ja OCUrypUTe KaueCTBEHO BTAaCcBaHe,
He BKNouBanTe GyHKUMATA, ako dypHaTa e Bce
olle ropelya creg NpeaxoqHOTO roTBEHE.

noaaAbPXAHE HA TOIJ10

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LWO CroTBe€Ha XpaHa
ropeua n Xxpynkasa.

PA3MPA3.

3a no-6bP30 pa3mpasfaBaHe Ha XpaHarTa.
CnoxeTe XpaHaTta Ha cpegHua padt. OcTaBeTe
XpaHaTa B onakoBKaTa I, 3a Aa ce usberHe
N3CyLllaBaHeTO N OTBbH.

EKO UKD *

3a npenuyaHe Ha e|HO HMBO Ha NapuyeTa
Meco C nibHKa unu ¢une. NMpu ns3nonspaHe
Ha To31 EKo unkbn namnaTa ocTtaBa
N3K/0YeHa No Bpeme Ha roTBeHeTo. 3a fa
n3nonsearte nporpamata ECO n cboTBETHO Aa
onTuMu3npaTte NnoTpebneHneTo Ha eHeprus,
TpAbBa fa He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha
dypHaTa, [OKATO ACTUETO He CTaHe roToBO.
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»  TOJIEMU ACTUA

Ta3n ¢yHKLMA aBTOMATUYHO M36mpa Hal-
[06pUA pexnm n Temnepatypa 3a rotBeHe
Ha ronemu napyeTa meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuBa ce N0 Bpeme Ha rOTBEHETO
MecoTO Aa ce 06pblya, 3a Aa Cce NOCTUTHe
pPaBHOMEPHO 3anuyaHe OT ABeTe CTPaHW.
Hain-pobpe e mecoto nepmognyHo aa

ce nosmBa CbC COCa, 3a Aa ce nsberHe
n3cyllaBaHe.

— | KOHBEHLUMOHAJIHO rOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKaKBM ACTUA CaMO Ha eJHO HUBO.

% FORCED AIR (BEHTUJIATOP)

3a roTBeHe Ha pasfINyHM XPaHW, N3NCKBaLLK CbLyaTta
TemnepaTypa Ha roTBeHe, Ha pa3nuyHn papTose
(Makcumym Tpu) egHOBpPEMEHHO. Ta3n GyHKUUA MoXe
[a ce N3MOoN3Ba 3a rOTBEHe Ha pPa3/iMyHM XpaHu 6e3
npemMuHaBaHe Ha MUPU3MNTE OT eHaTa XpaHa KbM

ppyrarta.

2
_ﬁ bbP30 MPETONNAHE
3a 6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe Ha dypHaTa.

@ BPOAY MUHYTU
3a nopgabpKaHe Ha BpemeTo 6e3 akTUBMpPaHe Ha
byHKLMA.

<>+<> MOYUCTBAHE
. MUPO
3a npemMmaxeaHe Ha 3aMbpCABaHNA, NPUYNHEHWN OT
rOTBEHE, Ype3 UKD C MHOIO BMCOKa TeMNepaTtypa.
B ypena Ca 3aJ10XKeHW Ca ABa LNKbJla 3a aBTOMAaTUYHO
nounctBaHe: [MbneH ukbn (Mrponunsa) n No-KpaTbk
umkbn (EKko nnponusa). MpenopbyBame BY Aa
n3noni3earte uennAa UnMKbsvi, 3a Aa NoCTUrHeTe HaVI-,EI,O6pO
NnoYncTBaHe.

« SMARTCLEAN

[encTBreTo Ha NapaTa, KOATO Ce NycKa No Bpeme Ha
TO3M CcrneymaneH UMKba Ha NOYMCTBaHe, NO3BONABA
NeCcHOTO NOYMNCTBAHE Ha 3aMbpCABaHNA U OCTaTbUN
OT XpaHa. Hanente 200 mn BoAa Ha A bHOTO Ha
¢dypHaTa n aktnsmpante GyHKUMATa, Korato pypHara
e cTyaeHa.

« DOECKAJIMPAHE

3a OTCTpaHABaHe Ha OT/laraHMATa OT BapOBUK MO
naporeHepaTopa. NpenopbuBame Ta3m pyHKLMA Ja ce
N3NbJIHABA NeprnoanyHo. AKo He HanpaBuTe TOBA, Ha
Aaucnnen ce n3Bexpaa cbobuleHne, Koeto Bu HanomHsA
Aa nouncteaTe pypHaTa.

@ NMPEANOYUTAHN
3a noka3BaHe Ha crnncbka ¢ 10 npegnoymTaHu
byHKUMN.

03 )
{O5" SETTINGS (HACTPOMKMW)

3a perynumpaHe Ha HacTponKknTe Ha pypHaTa. KoraTto
e akTmBumpaH pexkum "ECO", aApkocTTa Ha gncnnen
HaManaBa, a OCBET/IEHMETO Ce U3KJIIoYBa cfef

1 MMHYTa C Len necTeHe Ha eHepruA. ApKocTTa ce
yBennyaBa OTHOBO aBTOMATMYHO, KOraTo HaTUCHeTe
HAKoM oT 6yToHUTe. Korato pexunm “DEMO” e Ha “On”,
Ca aKTUBHW BCUYKN KOMAHAN, MEHIOTATA Ca [OCTbBMHN,
Ho dypHaTa He 3arpsABa. 3a fa AeakTBMpaTe TO3M
pexum, sneste B “DEMO” oT meHio “HACTPOVIKIN”

n nsbepete “Off”. Ako nsbepete “FACTORY RESET”,
ypeabT Ce U3K/I0YBa 1 Ce BPbLLa Ha HACTPOMKNTE,
Korato e 6un BKJIOUYEH 3a NbPBY NbT. Bcnukm
HaCTPOWKM We 6baaT n3TpuTu.

* OyHKUMATA Ce M3MNO0M3Ba KaTo eTasloHHa B
[eKknapauuATa 3a eHepruiHata eGeKkTUBHOCT CbracHO
pernamenT (EC) 65/2014
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N3MOJI3BAHE 3A NMbPBU NDbT

1. USBEPETE E3UK

KoraTo BKNtounTe ypeaa 3a Nbpeu NbT, TpAbBa Aa
nsbepete e31K N fa CBepUTE YacoBHMKa: Ha gucnnen
we ce nokaxe “English”.

BELIITAPCKU

HaTtucHete |+ wunum — 3a npemuHaBaHe npes
CMUCHKaA C HaNMYHM e31un n nsbepete To31, KONTO BU
TpA6Ba. HatucHeTe ., 3a ga noTBbpAuTe n3bopa cu.
Mons, umaiTe npeasua: E3nkbsT moxe ga obae NPOMEHSH
BNocCneacTsue, kato nsbepete “E3VK" B meHio "HACTPOUKIA',
JOCTBMHO Ype3 HaTUCKaHe Ha &

2. 3AAABAHE HA KOHCYMWUPAHATA MOLWLHOCT

DypHaTa e nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe KbM
AOMaLIHa enekTpnyecka MHCTanayms, Koato
NO3BOMABA BK/IOUYBAHE Ha Ypeamn C MOLWHOCT Haj

3 kW (16 A): Ako BawaTa enekTpuryecka MHCTanauuna
e NpeaHa3HayeHa 3a No-mMasika MoLWHOoCT, TpsbBa aa
HamanuTe Tasn ctonHocT (13 A).

MOLLHOCT
Bneste 8,3AXPAHBAHE" o1 ,HACTPOUKW" n nsbepete
+HUCKO",

3. CBEPABAHE HA YHACOBHUKA

Cnep kaTo nsbepete e3unk, TpA6GBa Aa cBepuUTe
yacoBHMKa: [1BeTe Lmdpu 3a Yaca Le murat Ha
avcnnes.

N
h
YACOBHWK

HaTucHeTe |+ wnu — 3a HacTPOWKa Ha NPaBUSTHNA
yac 1 HaTucHeTe ./ : [1BeTe undpU 3a MUHYTUTE

e Mmurat Ha gucnnes. HatucHete -+ mnnnm —

3a HaCTPOWKa Ha MUHYTUTE N HaTUCHeTe ./ 3a
noTBbpPXKAaBaHe.

Mons, umante npensua: Cnen NPOOALKNTENHO NPEKbCBAHE
Ha eNeKTPO3axPaHBAHETO MOXeE a Ce HANOoXM [la CBepuTe
YaCoBHMKa OTHOBO. M36epeTe "HACOBHWK" B8 MeHI0
"HACTPOWIKIN" 0OCTBMNHO Ypes3 HaTUCKaHe Ha &

— /—
m
- 1

N

4. 3ANABAHE HA HABOTO HA TBbP. HA BOOAATA

3a fa moxe ¢ypHaTa fa pabotm epeKTUBHO 1 3a Aa
ce rapaHTuMpa, Ye TA pegoBHO Nojcella noTpebuTens
Aa V3MbJIHN UMKB 3@ OTCTP. BAPOBMK, KOraTo e
Heo6xoaMMo, e BaXXHO Aa ce 3agaje NpaBUIHOTO
HUBO Ha TBbPAOCT Ha BOAATa. 3a HaCTPOKKa BKaueTe
dypHaTa c HaTucKaHe Ha | O |, HaTucHeTe &
HacTpoikun n nsnonssante 6yToHMUTE 3a HaBUrauusa
+ n — 3awusbupare Ha "TBbPOOCT HA BOLATA".
HatncHete ' ,3a ga notebpauTte. M3nonspante
OGyTOHWTE 33 HaBUrauna — U — 3a m3bupaHe Ha
NpPaBUIHOTO HMBO 3a BOJaTa BbB BallaTa 0061acT, Ha
6a3aTa Ha cnepHaTa Tabnuua:

TABJIMLA C HVBATA HA TBbPOOCT HA BOJATA
°dH °fH °Clark
HwuBo Hemcku | OpeHcku | AHrnminckn
rpagycw | rpagycu rpagycm
1 “fﬂ';i;o 0-6 0-10 0-7
2 | Meka | 7-11 11-20 8-14
3 | Cpegro | 12-16 | 21-29 15-20
4 | Tevppa | 17-34 | 30-60 21-42
5 | MRoro | 5o 50 | 61-90 43-62
TBbpAA

HatucHete ./ ,3apa notebpauTe.

3a HMBOTO Ha TBBPAOCT Ha BoAaTa e NpeABapUTesHO
3afjageHo ,Tebppa“.

5.3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBaTta ¢ypHa Moxe fa nsnycka Mupusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPOM3BOACTBO: ToBa e
Hanb/IHO HOPMAJTHO.

MNpeawn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB
¢dypHaTa, npenopbyBame fla A HarpeeTe NpasHa, 3a
fia NpemaxHeTe ocTaTbyHMTEe Mupnsmu. Ceanete
npeanasHuA KapToH MM Npo3pavyHoTo ¢onno

oT ¢pypHaTa 1 n3BajeTe HamMpalmnTe ce B HesA
npuHagnexHoctu. Harpente ¢ypHata go 200°C m A
OoCTaBeTe Taka 3a OKOJ0 Yac, KaTo 3a No-fo6bp epekT
BKNIOUNTE UMpPKYynauMaTa Ha Bb3ayxa (Hanpumep
~DopcmpaH Bb3gyx” nnm ,lMeyeHe c KOHBeKUMA").

Mons, nmaite npensua: Cneg MbpPBOTO M3MOJ3BaHE Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHUETO.
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BCEKWAHEBHA YIMOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLMUA

HaTucHete , 3a a BKJllounTe dypHaTa: aucnneat
Lie MOKaXke NocneHaTa akTUBHa OCHOBHA QYHKLIUA
VAN FNaBHOTO MEHIO.

DOyHKUMMTE MoraT gaa ce nsbepar, KaTo ce HaTUCHe
NKOHaTa 3a HAKOA OT OCHOBHUTE QYHKLUN UK
KaTo ce NpuaBuXBaTe B MeHI0: 3a n3bupaHe Ha
efleMeHT OT MeHI0 (ANCNeAT e NoKaXke MbpPBusA
HanMyeH enemMeHT), HaTUCHeTe win — 3a
n360p Ha »kenaHusA, cnep ToBa HaTUCHeTe .~ 3a
NnoTBbpPXKAaBaHe.

2. HACTPOVBAHE HA OYHKLMATA

Cnep KaTo cTe n3bpanu xkenaHata GyHKUUA, MOXeTe
Ja NpOMeHATe HacTponkuTte U AncnneaTt nokassa
nocnefoBaTeNIHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT Aa ce
npomeHsT. HatnckaHeTto Ha << Bu no3sonsBsa aa
NpoOMeHunTe NpeaxofHaTa HaCTPOMKa OTHOBO

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA / HUBO HA
NAPATA

e
TEMMEPATYPA

KoraTo CTOMHOCTTa MUra Ha gucnnes, HaTuCHeTe —
UNu — 3a NPOMsHa, cnef ToBa HaTUCHeTe ./ 3a
NOTBbPXAaBaHe 1 NPOAbXKeTe C HACTPOMKNTE, KOUTO
cnenBaTt (aKo € Bb3MOKHO).

Mo CbwMA HaUMH € Bb3MOXHO Ja HAaCTPOMTE HMBOTO
Ha rpuna: ima Tpu onpegeneHn HUBa Ha MOLLHOCT 3a
neyeHe: 3 (Bncoko), 2 (cpegHo), 1 (HNCKo).

BbB PpyHKUmMATa “DopcupaH Bb3ayx + [Mapa” moxeTte

fa n3bepete efHa OT cieHNTE CTOMHOCTY 3a
kKonnuyecTtsoTo napa: MAPA 1, NMAPA 2.

Mons, umainte npeasua: Cnep KaTto GyHKUMATE e
aKTVBMPaHa, TeMnepaTypaTa/H1BOTO Ha rPW MOXe fa
Ce NPOMeHs C MOMOLLTa Ha — MK — , Cef KaTo ce
HaTUCHe ByToHbT °C .

MPOABIIMKUTENIHOCT
§®f

7N

1C)M1°C
L J N2

MPOOBIDKUTENIHOCT

Korato (& wnkoHaTa Mura Ha aucnnes, HaTucHeTe |
WA — 3a HAaCTPOWMKa Ha BPEMETO Ha roTBeHe, KOeTo
BV TpAGBa 1 HaThcHeTe ./ 3a NOTBbpXAaBaHe. He

e Heob6xoaUMO Aa 3aaBaTe BPEMETO Ha NPUroTBAHE,
aKo MCKaTe Aa ynpasnsABaTe roTBEHETO pbyHO (6e3
Tanmep): HatnucHete ./ nnu , 3@ la noTBbpAnTe "
fa ctaptupate ¢yHKumATa. Ypes n3bumpaHeTo Ha To3n
peXnm He MoXeTe fia Nnporpamupare 3abaBeH CTapT.

Mons, nmanTte npensuna: Mo Bpeme Ha rOTBEHETO MOKe Aa
npomeHATe 33dafeHaTa B HauyanoTo NPOABIIKUTENHOCT
Ha roTBeHe; 3a Lenta HaTucHete (1) : HaTUCHeTe -+ unw
— ,3a /1a ro NpoMeHuTe, 1 Cnef ToBa HaTUCHeTe /|, 3a
[la NoTBbpAnTE.

KPAN HA TOTBEHE (OTNIOXEH CTAPT)

Mpun MHOro GyHKUUM Cnep KaTo 3agajeTe Bpeme 3a
roTBeHe, MOXeTe la OTIOXKUTe CTapTa Ha GYHKUMAT],
KaTo nporpamupare KpanHua yac. lucnneat nokassa
KpaiHaun yac gokato (& MKoHaTa mura.

X ~7
J
/Q§
CLEM o
L ] O G | T T

BPEME KPAM

HatucHeTe —+ wnu — 3apaiiTe yaca, B KOUTO
ncKare fa 3aBbpLun rOTBEHETO, U NOTBbPAETE C
/1 aKtuBupanTe ¢pyHkumATa. NoctaBeTe xpaHaTta
BbB PpypHaTa 1 3aTBOpeTe BpaTnykata: OyHKUMATa
e CTapTuUpa aBTOMATUUYHO Cref Nepuog oT Bpeme,
KOWTO € M34nC/IeH TaKa, Ye roTBEHeTO a 3aBbpLUn B
3ajafeHuns yac.

Mona, nmante npeasua: NporpammpaHeTo Ha OTIOXEH
yac 3a CTapTMpaHe Ha roTBEeHeTO Lie OTMeHK da3aTa

3a NpeABapuUTENHO 3arpasaHe Ha dypHaTa: QypHaTa
NOCTeNeHHO e JOCTUIHe HeobxoaMmaTa TeMnepaTypa,
KOeTO O3HayaBa, Ye BPeMETO 3a FOTBEHE Le ce
pa3nnuaBa eko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnuua.
JloKaTo Teye 134akBaHeTo, MOXeTe Aa HaTucHeTe
WM — 3a perynnpaHe Ha NporpaMmpanHna KpaeH yac,
wnu fa HatucHete <<, 3a a NpPOMEHWTE HaCTPOWKMTE.
C Hatuckare Ha (U, 3a ga BuanTe MHOPMaLMATA, e
Bb3MOXHO Ala NPEBKJ/IIOYBATE MEXAY BPEMETO Ha Kpan u
NPOABIKUTENHOCTTA.

. 6™ SENSE
Te3un GpyHKLMMN aBTOMATUYHO 136MpaT Hali-000pYs PEXINM,
TemnepaTypa 1 NPOLBbIKUTENHOCT 3a MPUTOTBAHE, NeYeHe
WK 3aMnrYaHe Ha HasIMyHKTe ACTUS.
KoraTo e Heo6x0AMMO, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTepucTuKkaTta Ha XxpaHara, 3a Aa NocTurHeTe
ONTMMaseH pesynTar.
TEMNO / BUCOYUHA (CNTOEBE C KPbIN1A TABW)

o)

sssss

KWIOrPAMA

)3a ga HacTpowuTe NpaBuUIHO PyHKUMATA, ClnefBanTe
yKa3aHWATA Ha gucnien, Korato 6baeTe NogKaHeHN,
W HaTUCHeTe — unw , 3a fla 3agageTte
HeobxofnmaTa CTOMHOCT, C/iefy KOeTO HaTucHete ./,
3a fja NOTBbpAMTE.

CTENEH HA CTOTBAHE / 3SANMNYAHE

Mpu HAkoun GyHKLMM 6 Sense e Bb3MOXKHO A
perynupare CTEMEHTa Ha NPUrOTBSIHE Ha XpaHara.

] -/

CTEMEH MPUrOTB

Mpw nogkaHa HaTUCHeTe —+ unnm — 3a u36op Ha
»enaHoTO HMBO MeXxay cypoBo (-1) n nobpe nsneveHo
(+1). HatncHete .~ nnun &, 3a fa noTebpauTe 1 aa
cTapTupaTte pyHKLUMATA.

N
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Mo CblMA HAUMH, KbAETO € NO3BOJIEHO, MPU HAKOU
dyHKUMM 6 Sense e Bb3MOXHO fla perynupare
CTereHTa Ha 3anuyaHe oTBbH Mexay ,Hucka” (-1) n
,Bucoka” (+1).

.TOTBEHE C NAPA

Ype3 nsbumpaHe Ha "Mapa" nnm "OopcrpaH Bb3aYyX +
napa" B pbyHMUTE QYHKLMM MU eHA OT HAKONTKOTO
peuenTn 3a 6" Sense, € Bb3MOXHO fja CroTBUTE
BCAKaKbB TUN XpaHa, bnarogapeHue Ha ynotpebara
Ha napa. lNapara ce pa3npocTpaHaABa No-6bp30 n
No-paBHOMEPHO Npe3 XpaHaTa, B CpaBHEHNE caMo
C ropewma Bb3ayx, TUNMYEH 3a TPAAULNOHHUTE
byHKUMN: TOBa HaMansABa BPeMEeTO 3a roTBeHe,
6N0oKMpa CKbNOLEHHUTE XPaHUTENHY BeLlecTBa U
rapaHTupa, ye nosiyyaBate OT/IMYHU N HANCTMHA
BKYCHW pe3ynTaTi C BCMUKNTE cn peuenTtu. MNpe3
yAanaTa NpoAb/IKUTENHOCT Ha FOTBEHETO C Napa,
BpaTuuykaTa TpsabBa fa 6bae 3aTBOpPEHa.

3a ga NnpoabIKMTE C TOTBEHETO Ha napa, e
Heo6X0AMMO ia OCMTypuTe BOAA 3a NaporeHepaTopa,
pa3nonoXeH BbB BbTPELIHOCTTa Ha dypHaTa,

KaTo M3MoJi3BaTe U3TEINALOTO Ce YeKMeKe Ha
KOHTPONHUA NaHen.

KoraTto Ha gucnnes ce nosasu nHgukaumsa "ADD
WATER" (Jo6aBu Bofa), U3BafeTe YeKMeaKeTo,
OTBOpETEe Karnaka Ha YeKMe>KeTO 1 ro HambJIHeTe C
BOAA [0 HMBOTO, M3MNMCAHO Ha gucnnes. 3aTeoperte
YeKMefXeTo, KaTo ro 6yTHeTe BHUMATENTHO KbM
naHena, AokaTo ce 3aTBOpPU HanbnHo. Cnepd
NnoCcTaBAHETO Ha YekmeaxeTo HatucHeTe CTAPT, 3a oa
NPOABIIKNTE LMKDBNA HA FOTBEHE. YeKMeaKeTo
TpA6Ba Aa 6bAe BUHArM 3aTBOPEHO, OCBEH KOraTto ce

HaJinBa BOJa.
- S
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Cnep NbpBOTO MbJIHEHE, B ClyYaid Ha MNO-AbATY LUKAN
Ha roTBeHe, C/ief] KaTo BofaTa CBbPLUM, MOXe Aa ce
HanoXu Aa A fobaBrTe OTHOBO, 3a fa 3aBbpLUNTE
UMKbIa: pypHaTa Le ro M3ncKa, ako € HeobxoarMo.

3. CTAPTUPAHE HA ®YHKUUATA

Mo BCAKO BpemMe, ako CTOMHOCTUTE No nogpasbrpaHe
ca XenaHuTte oT Bac cTonHocTy unu cnep Karto crte
3a/lany XenaHuTe HaCTPONKM, HaTucHeTe [ > |, 3a na
aKTMBUpaTe pyHKUMATA.

Mo Bpeme Ha $as3aTa Ha OTNaraHe ako HaTUCHeTe

[ > ], dypHaTa e Bu "nonuta" panu xenaete fa
nponycHeTe Ta3u dpasa u Le cTapTrpa GpyHKUMATA
He3abaBHO.

Mons, umainte npensua: Cnen kato 6vae 1M3bpaHa
QYHKLUMA, ANCNNEAT Lie MOKaxe NPenopbynTeHOTO
HVBO 3a BCAKa GyHKLMA. MoxeTe fla cnpeTe no BCAKO
BpeMe aKTvBMpaHaTa GyHKLUMA C HaTuckaHe Hal O |,

Ako dypHaTa e ropewa 1 GyHKUMATA N3MCKBA
cneymanHa MakcMmanHa TemnepaTtypa, Ha gucnnes
we ce nseepe cbobueHme. MoxeTte fa nsbepete
ppyra GyHKUMA UK fa n34akaTte MbJIHOTO OXJlaXKaaHe.

4. 3ATPABAHE

HAakoun ¢yHKUmm BKNtouBaT ¢pasa Ha npeaBapuTenHo
3arpsABaHe Ha ¢ypHara: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKUMATa Ha gucnnena ce Nokassa MHAMKaUMA 3a
aKkTMBMpaHe Ha Ppa3aTa Ha NpeaBapuUTENHO 3arpsABaHe.

3AIrPABAHE

Korato Ta3u ¢asa npuknaoum, ce yyBa 3ByKOB CUTHanN
1 Ha gucnnes ce nokasea nHpopmauus, ye dypHata
e AOCTUTHaNa 3agajeHaTta TemnepaTtypa, U3NCcKBalLo
“ADD FOOD" (0o6aBsAHe Ha xpaHa). Ha To3u eTan
OTBOpEeTe BpaTUyYKaTa, MOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa u HaTucHeTe .~ unm [ > |, 3a ga 3anouHe
roTBEHeTO.

Monsa, umante npensua: AKO NOCTaBUTE XpaHaTa

BbB QypHaTa, Npeav npeaBapuTenHoTO 3arpaBaHe

[la 3aBbpLIX, PE3YNTATLT OT FTOTBEHETO MOXE [1a He e
3aposonuteneH. OTBapAHETO Ha BpaTUyKaTa No Bpeme
Ha da3aTa 3a NpeaBapuUTENHO 3arpABaHe A MOCTaBA Ha
naysa.

BpemeTo 3a roTBEHE HE BKJ1IOYBa d>a3a 3a noAarpABaHe.
BuHarm mox<e pa npomMeHnTe TemMnepaTtyparta, KOATO
NncKate Aa 6'b,£l,e [AOCTUIHATa, KaTo U3noJi3eaTte nnnm

5. OBbPHETE WJIN NMPOBEPETE XPAHATA

Hakon dyHKumm 6th Sense n3mckeaT xpaHaTa fa ce
06bpHK NO Bpeme Ha roTBeHe.
A T T

OBbPHETE XPAHATA

Lle uyeTe curHan n Ha gucnnes e ce ninuwe
CbOTBETHOTO AencTeue. OTBOpeTe BpaTUUKaTa,
n3BbplleTe JeCTBMETO, KOETO Ce NOoKa3Ba Ha
Ancnnes, 3aTBOpeTe BpaTuyKaTa 1 HaTucHeTe [ > |, 3a
[a NPOAbIIKNTE rOTBEHETO.
Mo cbwwma HaumH, npu octasawm 10% oT BpemeTo
npean cnMpaHe Ha rotBeHeTo, pypHara e Bu
noakaHu fa npoBepuTe XpaHara.

L 1M1°C
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[MPOBEPKA XPAHA

LUle yyeTe curHan n Ha gucnses we ce nsnumuwe
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CbOTBETHOTO AencTaue. [lpoBepeTe xpaHaTa,
3aTBOpeTe BpaTUyKaTa U HaTucHeTe .~ unm [ > ], 3a
Ja NPOABbIKUTE FOTBEHETO.

Mona, nmante npensua: HatncHete [ >, 3apa
NponycHeTe Te3n AeNCTBMA. B NpOTMBEH Ciiyyal, ako He
Obae U3BbPLIEHO AENCTBNE Cnef onpeaeneH Neproa
oT Bpeme, dypHaTa Taka Win nHaye e NpoabKm
roTBeHeTO.

6. KPAU HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byt4aBa CUrHan n gnucnneAaT Nokasea, ve
rOTBEHETO € 3aBbpLno.

L Je----" i\
KPAW

HaTtucHete [ > |, 3a ma NpoabIIKNTE TOTBEHETO B
pbUeH pexum (6e3 Tanmep), UNn HaTUCHeTe +,3a
[a yBennunTe NPOoAbIKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo
3ajajeTe HOBa NPOABIKNTENHOCT. M B fBaTa cnyyan
napameTpuTe Ha FOTBEHETO LLe ce 3ana3AT.

3AMNYAHE

Hakou ¢yHKUMM Ha dypHaTa No3BONABAT Aa 3anevyete
OTBDbH XpaHaTa Ype3 BK/IOYBaHe Ha rpuna cyieg Kato
OCHOBHOTO rOTBEHE MPUKIIOUN.

__Jg----" B0
v 3A SAMNNYAHE

KoraTo Ha gucnnes ce nssege CbOTBETHOTO
CcbobLleHNEe, NPY HEOOXOAMMOCT HaTUCHeTe ./
3a fa cTapTMpaTe NeTMUHYTEH LUMKDb/ Ha 3anunyaHe.
MoxeTe ga cnpeTe GyHKUMATA MO BCAKO BpeME C
HaTMUCKaHe Ha , 3a fa n3knunTe pypHara.

. JIIOBUMU

Cnep 3aBbpluBaHe Ha roTBEHETO gucnneaT we Bu
noaKaHu aa 3anameTute GyHKUMATA HA HOMEP MeXay
1 1 10 BbB BawmaA cnucbK ¢ npegnounTtaHn GyHKUUN.

7 s
- -t - (C)(71°C
@ N2

NOBABETE JIOEMMO

AKo enaeTe fia 3anameTuTe onpegesieHa GyHKLUS
KaTo NpeanoynTaHa 1 fa sanuwerte TeKywure
HaCTPOVKM 3a M3MNON3BaHe U B ObAelle, HaTUCHeTe
./ ; B NpOTUBEH cnyyai HatucHeTe <<, 3a ga
UrHopupaTe TOBa NCKaHe.

Cnep KaTo HaTUCHeTe ./ , HaTUCHeTe —+ unm —
3a Ja u3bepeTe NO3ULMATa Ha HOMEpa, CNlefl KOeTo
HaTUCHeTe . ,3a 4a NoTBbpAauTe.

Mons, umanTe npeasua: AKO B mameTTa HAMa CBOOOAHO
MACTO UM HOMEPBT Beye Ce 13non3Ba, PypHaTa e Bu

"monuTa" XxenaeTe N1 Aa 3anuuiete HoBaTa GYHKLUMA Ha

MACTOTO Ha CTapaTa.

Korato cnep Bpeme novckare aa usnonssaTe
3anameTeHa pyHKuuA, HaTucHeTe ) : Ha gucnnes ce
N3BEXAA CNMUCHKDBT C NPeanoUYnTaHnTe GyHKUNN.

mininl
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1. TPAOANLUNOHHO

HaTucHeTe |+ unm — 3a u3bupaHe Ha enaHata
%—I’KL{VIH n noTebpheTe ¢ ./ ; cnef ToBa HaTUCHeTe
, 3a la A aKTMBMpaTe.

. MOYNCTBAHE
« MUPONU3A

He pokocBaiiTe pypHaTa no Bpeme Ha
NUPOINTUYHUNA LINKDI.

He ponyckariTe geua n >XUBOTHU Ao pypHaTa no
Bpeme Ha NUPONNTUYHMUA LUKDA U CNief TOBa, A0
NbJIHOTO NPOBEeTPABaHe Ha NoOMellLeHNeTo.

N3BapeTe oT PpypHaTa BCUUKM NPUHAANEKHOCTH
(BKNMIOUMTENHO HOCAuunTe), Npean Aa akTueupaTte
byHKUMATA 32 TUPONUTUYHO NOYNCTBaHe. AKO
dypHaTa e MOHTMpPaHa NOA NOT 3a FOTBEHE, BCUYKN
ropenku n enekTpuyeckn KOTnoHn Tpabea fa ca
N3KJIIOYEHN MO BPEME Ha LiMKbJla Ha CaMOMNoOYMCTBaHe.
3a ONTMMAaNHO NOYNCTBAHE OTCTPaHeTe Hal-
roneMmmTe 3ambpCcABaHNA C MOKpa rbba, npean aa
n3nonssarte GyHKLUMATA 33 MUPONUTUYHO NOUYNCTBAHE.
MpenopbuBame Bu ga nsnonseare pyHkumaTa Pyro
camo KoraTto pypHaTa e CUJTHO 3aMbpCeHa unn oTaensa
HenpuATHa MMPU3Ma No BPEMe Ha roTBeHe.

HaTucHeTe 7.+ 3a noka3BaHe Ha gucnnes Ha

“Muponnsa”.

@
LM
(|
upo
HatucHeTte ﬁL nnn — ,3a fa |/|36epeTe KenaHuAa

LUUKBA, N HaTUcHeTe ./ . Cnepd Kato e 6un nsbpax
LIMKDBJI, aKO XKenaeTe, HaTucHeTe wnu — ,3apfa
3a/lafieTe BPEMETO Ha 3aBbpLUBaHE (OTIOXKEH CTapT),
cnep KoeTo HaTucHeTe ./, 3a a NOTBbpAUTE.

MouncTeTe BpaTMuKaTa 1 N3BaAeTe BCUYKN
NPUHAANEXHOCTI, KaKTO € YKa3aHo, cref KoeTo
3aTBOpeTe BpaTUyKaTta 1 HaTuCHeTe , KoraTto cTe
rotoBu: pypHaTa cTapTupa UMKbIla Ha CaMonoYncTBaHe
1 BpaTUYKaTa Ce 3aK/iouBa aBTOMATUYHO: Ha Ancnnes
ce n3Bexa npeaynpegmTenHo cbobuieHne 3aeHO

c obpaTHO OTOpOABaHE, NOKa3BaLO CbCTOAHNETO Ha
TEKYLINA UKD

Cnep 3aBbplUBaHe Ha UMKbJA BpaTMyKaTa OCTaBa
3aK/oYeHa, JoKaTo TeMnepaTypaTta BbB dypHaTa He ce
NMOHWXIN A0 6€30MacHO HUBO.

« SMARTCLEAN
HatucHeTte ¥.+| 3a noka3BaHe Ha "VIHTenureHTHo
noymctBaHe" Ha aucnes.

G

ST

Ll' - l:l
Smart clean
HaTucHete [ > | 3a akTuBMpaHe Ha PpyHKLMATa:
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ancnnenT we By nogkaHu Aa n3BbpLunTe BCUYKM
Heobxo4MMM AeNCTBMA 3a NOCTUraHe Ha Han-gobpuTe
pe3ynTtaTtu oT nouncreaHeto: Cnegsante
WHAWKaLMNTe U cnep ToBa HaTUCHeTe ./ KoraTo cTe
rotoBu. Cnep 3aBbpLlUBaHe HA BCUYKKU CTBMNKK, KOraTo
e HeobxoaMMo HaTUCHeTe , 3a la aKTnBMUpaTte
UMKDb/la Ha NOYNCTBaHe.

Mona, nmante npeasua: lNpenopbuynTenHo e aa

He oTBapATe BpaTMyKaTa, JOKATO Tpae LMKbABT Ha
nouncTBaHe, 3a fa n3berHeTe 3aryba Ha nNapa, KOeTo
6V NOBANANO HEFATUBHO Ha KPanHMUA pe3ynTaT oT
NOYNCTBAHETO.

Cnep NpuKNlOYBaHe Ha UMKba Ha Ancnnes 3anoyea
[a MUra CboTBETHO cbobuleHme. OcTaBeTe pypHaTa

[la Cce oxnagm v cnep ToBa n3bbpLueTe U noacyweTe

BbTPELHNTE NOBBPXHOCTA C Mapuan unu rooa.

. N3TOYBAHE

OyHKLMATa 32 U3TOUBaHe NO3BOJIABA Ha BoJaTa Ja ce
M3TOuM, 3a 1a He OCTaBa B NaporeHepaTtopa. To3u
NPOAYKT e pa3paboTeH C Len aBTOMaTUYHO Ja
CTapTUpa UMKbI Ha U3TOUBAHE, Cleg cnupaHe/
3aBbpLUBaHE HA TOTBEHETO.

MNpnbnusntenHo 30 MUHYTK Cnep cCNMpaHeTo/Kpas Ha
roTBeHeTo ¢pypHaTa aBTOMATMYHO e N3TOUN
cMcTemaTa, KaTo NPexBbp/in ocTaTbyHaTa BOAA B
yeKMeKeTo (BHUMaBaNTe fa He nsBaguTe
yekmeXeTo cnef roteeHe). Crnieq ToBa YEKMELKETO
MOXe fa 6bae 13BafeHO N N3NPa3HEHO.
MpenopbyBaMe Aa U3NpPa3HUTE YEKMe[KeTo BeHara
cnep NpUKIYBaHe Ha N3TOUYBAHETO.

. OTCTP. BAPOBUK

Ta3u cneymanHa GyHKUUA, akTUBMPAHA Ha perynsapHn
WHTEepBasun, BM NO3BONABA Aa NOAAbPXKATE cucTeMaTa
3a napa B Han-gobpo cbcToAHme. Cnep KaTto
byHKUMATa cTapTUpa, ciefBaniTe NOCOYEHMUTE Ha
ancnnea ctbnku. CpegHaTa NPOABIIXKUTENHOCT Ha
MbAHMA UMKDBA Ha yHKUMATa e 0KoNlo 140 MUHYTW.

OTCTpaHABAHETO Ha KOT/IEH KaMbK MOXe f1a 6bae
WHULMMPAHO MO BCAKO BpemMe OT noTpebutens ot
MEHIOTO 3a NMOYNCTBAHE.

JvicnneaT wwe BM NoKaXe Kora € MOMEHTbT Aa
CTapTupaTe UMKbN 3a OTCTPaHABaAHE Ha KOT/IEH KaMbK
(B>k. Tabnuuarta no-gony).

s
i BAHE HA KOTJIEH KAMDBK SHAHEHIIE

<MNPEMNOPBYUTENHO OTCTP. MDENODbUNTENHO € A3 CTa
! HAKOT/IEH KAMbK> | ' Penop facrap-
H i TUpaTe UMKDI 3a OTCTPaHABa- :
i [NoABaBa cnep okosio 15 vyaca ;
He Ha KOT/IeH KaMbK.
UMKnu C napa*

: OTCTpaHFIBaHETO Ha KOTJIEHUA :
KaMbK e 3ab/xKuTenHo. He
€ Bb3MOXHO fla ce CTapTupa
LUMKDN C Mapa AOKaTo He ce
M3BbPWN UKD Ha NnpemMax-
BaHe Ha KOT/1eH KaMbK.

*B3emMalkv NpeaBua CTOMHOCTTa Mo NoAapa3brpaHe
(4 - Tebpaa) Ha HMBOTO Ha TBBPLOCT Ha BoAaTa. bpoAt

<HYXHO OTCTP. HA KOTJIEH
KAMDbK>
[MoaBaBa cnep okono 20 yaca
uuKnn c napa*

Ha YyacoBeTe MapHW LMKNW, KOUTO TpAbBa fa M3MUHAT,
npeav Aa ce NosBAT CboblleHMATa 3@ OTCTPaHABaHe Ha
KOTNIEH KaMbK, 3aBWCK OT HMBOTO Ha TBBPAOCT Ha
BO/aTa, 33[a1€HO Ha ypeaa.

MpouenypaTta NO NpemaxBaHe Ha KOTNEH KaMbK MOXe
[a ce U3BbPLIN BUHATN KOrato NoTpebuTenaT xenae
no-go6po NOUYMCTBAHE Ha BbTPELWHUA KPbI 3a napa.
Mpenwv pa ctapTupate pasata 3a OTCTP. BapOBUK,
ypenbT e NpoBepun Aann ocTaTbyHa BoAa He ce
CbAbprKa B pe3epBoapa 1 UMKbABT N0 U3TOUBAHE NpKn
HYy>K[a MoXe fa ce n3sbplun. B To3m cnyvan we
TpA6Ba Aa N3NpasHNUTe YeKMeOXKeTo cel UMKbia Ha
M3TOYBaHe, Npean Aa npoabxkute ¢ dasaTa 3a oTCTp.
BapOBUK.

Mons, MaTe NpeaBuna: 3a rapaHTMpaHe Ha TOBa, Ye
BOAATa € CTYAEeHa, He e Bb3MOXKHO [1a Ce M3BbPLIN

Tas3u AeMHOCT npean Aaa ca n3teknu 30 MUHYTH OT
nocneaHnsa UMKbA (A NOCNeaHKA NbT Ha 3axpaHBaHe
Ha npoaykTa). [1o Bpeme Ha n34yakBaHeTO ANCNNeAT e
n3Bege CnefHoTo OTBETHO cbobuleHue: “WATER IS HOT"
(BOOATA E TOPELLA).

»  ®OA3A 1/2: OTCTP, HA KOTJIEH KAMBK (70 MUH)

Korato gucnneat nokaxe <[JOBABU 0,25 L PA3STBOP>,
HanenTe B OTAENEHNETO Pa3TBOP 3a OTCTP. BAPOBUK.
3a Hali-gobpu pesynTaT NPU OTCTP. BAPOBUK
npenopbyBame fia HaNbJIHUTE pe3epBoapa C Pa3TBop,
CcbcTaBeH oT 75 g ot cneuunanHna WPRO npogyKT n
250 ml nuteiHa Bogaa. Npenapata 3a BapoBuk WPRO e
npenopbYNTENHMAT NpodecnoHaneH NpoaykKT 3a
noaabprkaHe Ha Han-gobpaTta NPON3BOANTENHOCT Ha
Bawarta napa ¢yHKumMA BbB PypHaTa. 3a MOPDBUKUN 1
NHbOpMaLma ce CBbPXKeTe C OTAeNa 3a
cneanpopaxk6eHo obcnyKBaHe UM oTugeTe Ha
www.whirlpool.eu.

Whirlpool He HOCK OTFOBOPHOCT 3a WeTU, NPUYNHEHN
OT M3MON3BaHETO Ha APYrv NOUYNCTBALLM NPOAYKTM Ha
nasapa.

=759

+5+

Cnep KaTo pa3TBOPBT 3a NPEeMaxBaHe Ha KOT/IeH
KaMbK ce Hanee B OTAeneHneTo, HatucHeTe [ > ] 3a
CTapTMpaHe Ha OCHOBHUA NPoLeC Mo NpemaxBaHe Ha
KoTneH KambK. Pa3unTe Ha OTCTP. BAPOBUK He
N3NCKBaT Aa cTe Ao ypeda. Cnep 3aBbpluBaHe Ha
BCAKA $a3a akyCTMYHA 06paTHa BPb3Ka e ce Aage u
OVCMNEAT LWe NOoKaXke MHCTPYKLUUM 3a NpoablixKaBaHe
KbM cnefBalyaTta ¢asa.

Cnep kKaTo nNpukioun $hasata Ha OTCTPaHABAHE Ha
OTNaraHus oT BapOBUK, NAapOreHepaTopT We 6bae
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M3TOYEH: Pa3TBOPBT 3@ OTCTP. BAPOBUK, M3MON3BaH MO
Bpeme Ha Ta3u ¢asa, ce n3nuBa B M34bPrBaLloTo ce
uekmemke. Mons, n3Touete UeKMeIKeTo.

»  OA3A 2/2: U3NNAKBAHE (30 MUH.)

3a fa ce npemaxHaTt ocTaTbLuUTe OT BapOBMK OT
YeKMeKeTo 1 Kpbra 3a napa, TpsbBa Aa ce n3BbpLin
LMKBN Ha n3nnakBaHe. Korato gnucnnear nokaxe
<[JOBABWM 0,25 L BOOA>, HanbnHeTe pe3epBoapa C
0,25 n nuTenHa BoAa, ciief KOETO HaTUCHeTe ﬁ 3a ja
3anoyHeTe usnaakBaHeTo. He nkniousante ¢pypHara,
[OKaTO He NPUKYaT BCUYKN CTHMNKKU, KOUTO Ce
N3NCKBAT OT GyHKLMATA.

Mons, umaiTe Nnpeasuna: ako e Heobxoanmo, OT
cMcTemMaTta MOXe fla Ce M3MCKa fla Ce U3MNpasHM
UeKMeKeTo 1 Aa ce MOBTOPW Ta3u onepauus.

KoraTo npoueaypata 3a OTCTP. BAPOBUK NPUKIOUM,
ce npenopbyBa ¢ypHaTa Aa ce NoACywn ot
€BEHTYaJIHNTE OCTaTbLM OT BOAA. Toraea e moxeTe
[ n3nonseaTe BCMUKM YyHKLMYK € Napa. Mons,
n3touete YekmegKeTo. LIMKBbABT 33 OTCTpaHABaHE Ha
KOTNEH KaMbK € 3aBbpLLEH.

Mona, nmante npeasua; Mo BpeMe Ha L1Kba 3a OTCTP.
BapOBMK MOXe [ia Ce Uye N3BECTEH LWYM, Tbi KaTo
noMnuTe Ha QypHaTa Cce akTMBMPAT, 3a Aa Ce rapaHTMpa
OonTMManHa eGekTUBHOCT NP OTCTP. BAPOBUIK.

Cnep cTapTUpaHe Ha UMKbIa 3a NoaapbKKa He
V3Bax[anTe YeKMeKeTo, OCBEH ako ypeabT He ro
3asBMU.

Mons, umante npeasua: Cnea Kato KOTeNbT Cce HambIHK
C pPa3TBOpPa 3a OTCTPaHABAHE Ha KOT/IeH KaMbK 1 Ha
ancnnes ce noasu Haanuc "DESCALING PHASE 1/2"
LUMKbBADBT He TpAOBa a Ce NPeKbCBa, B MPOTMBEH ClyYal
LenuAaT UMKbA 3a OTCTPaHABAHE Ha KOTNEH KaMbK
TpAbBa fa ce NOBTOPW, NPean Aa MoXKe fa ce NnycHe
KakBaTo 1 Aa e PyHKLMA 33 napa.

.BPOAY HA MUHYTH

3a pa peakTnBmpaTte GYHKUUATA, HATUCHETE NKOHATa
(J . HaTucHeTe — mnm — 3a HacTpoiika Ha

AbJKMHATa Ha BpeMeTo, KOeTo ncKaTte 1 cnef ToBa

HaTUCHeTe ./ 3a aKTMBUPAHE Ha TalMepa.

O]

BPOAY MUHYTI

LLle ce uye 3ByKOB CUrHan u Wwe ce n3Beae MHAMKaumA
Ha aucnnes cnep KaTo TaiMepbT 3aBbpLUM 06PaTHOTO
oTO6poABaHe Ha N3b6paHOTO BpeMe.

Mons, mainTe Npensua: TanMepbsT He akTUBMPA HUKOA OT
NporpamuTe 3a roTBeHe.

MunHYTOMEpPBT MOXKe Aa Ce akTUBMPA 1 KOraTo € B Xo[
AageHa GyHKUmA.

TamepdT LWe NpoabIXN 06paTHOTO 6poeHe
He3aBMcMMo, 6e3 Ja OKa3Ba BAMAHME Ha camaTa
byHKUMA.

Mo Bpeme Ha Ta3n $pasa e HEeBBb3IMOXHO [la BUanuTe
6poAYa Ha MUHYTK (CaMO MKOHaTa e ce NoKas3Bga Ha
AMCNNesn), KOWTO Lie NPOAbBIXM fla OTOPOsBa Ha 3afeH

dOH. 3a pefakTnpaHe Ha 6poAYa Ha MUHYTUTE MOXKeTe
[la HaTUCHeTe MKOHaTa 1 a HaCTpouTe BPEMETO C
nomoLLTa Ha WK — WKOHa.

3a na oTMeHuTe bpoAYa Ha MUHYTK, HATUCHETE MKOHaTa
, Chef KoeTo n3bepeTe — , 4OKATO Ha AMcnses

He ce MoKaxke BpemeTo "----". HaTnucHeTe ./ ,3aa

noTBbpAUTE.

. 3AKJ1IOMBAHE HA BYTOHUTE

3a 3ak/ilouBaHe Ha BYTOHWTE HaTUCHETEe 1 3aApPbXKTe
<K] 3a noHe net cekyHAn. HanpaBeTe ToBa OTHOBO 3a
OTKJ/t0UBAHE Ha By TOHUTe.

®

CLOMY o
e T E T
SAKITKOYY BYTOHU
Monsa nmanTte npeasua;: Tasznm QyHKLUMA MOXKe Aa ce
aKTMBMPA 1 MO Bpeme Ha rotseHe. OT CbobpaKkeHus,
CBbP3aHM C 6e30MacHOCTTa, dypHaTa MOXe Aa ce
M3KTIOUM MO BCAKO Bpeme C HaTuckaHe Ha [ O |.

C

. BEJIEMKN

+ He nokpuBanTe BbTpewWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymmHuneso ¢onuo.

. Hukora He nnb3ranTe TEHOXEPU NN TUTaHU
Mo AbHOTO Ha cI)ypHaTa, Tbl KaToO TOBa MOXe Aa
noppennm NOKPUTNETO OT emann.

. He noctaBAnTe TeXKN npeaomMmeT Bbpxy BpaTtaTta 1
He Ce APDXKTE 3a HEA.

. I'Iopanm NO-BNCOKATa TeMnepaTtypa Ha UMKbJla
Mnua ce oyakBa ManKko No-BUCOK lwym oT
oxnaXxaalwma BeHTUNaTop.

. BEJIEXKKWU 3A EHEPTUMHATA EQEKTUBHOCT

- Bb3non3sanTe ce OT ocTaTbyHATa TOMAMHA: U3KoUeTe
dypHaTta 5/10 MMHYT Npeam Kpas Ha roTBEHETO, 3a Aa
13Mnos3BaTe ocTaHanaTa (end) TonnunHa.

«  [pbXKTe BpaTaTa 3aTBOPEHa: ako € Bb3MOXKHO,
136ArBaliTe fia OTBapATE BpaTaTa Ha ¢ypHaTa no Bpeme
Ha roTBeHe, T KaTo TOBa NO3BOJIABA Ha TOM/IMHATA Aad
V311133 HABBH.

+  [lpuroTeanTe Nno-ronemm NOPL: N3Nos3BanTe
dypHaTa npearMmMHO 3a No-ronemm ACTUA (Hanp. Meco
Hag 1 Kr) unm no-ronemm nopumm, 3a a Oroni3oTBopuTe
MaKCVIMaJTHO U3osi3BaHaTa eHepruiA.

+  OUNCTBaNTe PefOBHO YMTTHEHNETO Ha BpaTaTta:
YMCTOTO YITBTHEHME NPeJOTBPaTABa 3arybarta Ha
TOMN/MHA 1 OCUrypsBa ePpeKTBHO roTBEHE.

«  3arpsBaliTe Camo KoraTto e HeoOXOaNMO: 3arpsBanTe
npeagaputenHo GypHaTa cCaMo ako TOBA € YKa3aHo B
roTBapckarta Tabnmua nnm BbB Balwata peuenta.

«  M36epeTe TbMHU TaBY 3a NeYEHE: TBMHUTE TaBU
abcopbupaTt no-gobpe TonMHaTa, KOeTo NoaobpsABa
edeKTMBHOCTTA Ha FOTBEHE.

«  [InaHmpainTe roTBEHETO CU: NPUrOTBANTE HAKOMKO
ACTVA NOC/eA0BaTENHO, 3a [1a M3MOJ3BaTe OCTaTbyHaTa
TOMNMHA 1 Aa n3berHeTe AOMbIIHUTENHO 3arpsiBaHe.

«  36epeTe Nporpamarta 3a necteHe Ha eHeprus:
n3non3BaviTe cneumanHata nporpama ECO 3a no-Hucka
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KOHCYMaUMA Ha eHepPrnA. BuxkTe Ta6J'II/ILl,aTa 3aroreeHe
3a AoNbJIHUTEJTH/ BXOOOBE.

OTCTpaHETe Hen3noJi3aBaHUTE akcecoapw: n3BaXganTe
HEHYXXHUTE BU TaBU W CTENAXW, 3a d I'IO/J,O6pI/ITe
ECI)EKTI/IBHOCTTa Ha UMPKYynaunATa Ha ToOrJiMHaTa 1 Aa
HaManuTe TOMNHHAA KanauunTeT Ha NPOoAYKTa.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnuuarta ca nocoyeHn Han-noaxoAsaLnTe
bYHKUMKM, NPUHAANEXHOCTY M HMBA 3a NPUroTBAHE
Ha pa3nMyHM TMNoOBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NocTaBu BbB pypHaTa, U He BKNoyBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpAaBaHe (Korato ce N3ncKea
TakoBa). Temnepatypute N NPOAbIXKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUGAN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3Non3BaHUTe
npuHagnexHocTn. B Hauanoto n3nonssanTe Han-
HUCKMTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fobpe, NpemMnHeTe KbM NO-BUCOKN
cTonMHoCTK. M3non3BanTe goctaBeHnTe c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHN GopmM 3a KeNKoBe n
TaBu 3a PpypHa (3a NnpegnoymMTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Mo>e ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHeYNopPHO CTbKNO (Mnpekc) nnm KameHNHOBM
TaKMBa, HO UMaNTe NpeasBuA, Ye NPOABIIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-roffama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx" MOXe Aa rotBute
eHOBPEMEHHO Pa3/InyHN XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHyYyLu), N3NON3BaANKN Pa3fNYHN HMBA.
M3BapeTe xpaHaTa, KOATO N3UCKBA MO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, U OCTaBeTe BbB pypHaTa XpaHaTa, KOATO
M31CKBa NO-AbJIFO Bpeme 3a roTBeHe.

M3non3BaliTe KakbBTO U 1a e BMJ TaBu 3a GypHa unm
cbpose ,lMupekc”, nogxopAawm 3a pasamepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpsabBa Aa ce neve. 3a NeyeHe Ha

ronemMu napyeTa meco, Han-gobpe e ga cunete Manko
O6yNnbOH Ha AbHOTO Ha Cba 1 Aa NonMBaTe MecoTo Mo
BpeMe Ha NMeyeHeTo, 3a la CTaHe No-BKYycHO. MimariTte
npeaBug, Ye No Bpeme Ha Ta3u onepauusa we ce
nosasu napa. Korato mecoTo ce oneue, ocTaBeTe ro
BbB PpypHaTa 3a okono 10 - 15 MMHYTU nnu ro o6sunTe
B alyMUHNEBO GOnuo.

KoraTo nckate ga neyeTte Meco Ha cKapa, n3bepete
napuyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a aa ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onunuyaHe. MHoro aebennTe napyeTa
MeCO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a nevexe. 3a aa
npeanasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaneTe
peweTbuyHNA padT Ha NO-AONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MEeCOTO NP U3THUYaHE Ha ABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/MaBaiTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO Le n3nese ropewya napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyBamMe fa NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NoNIOBVH NMNTBP NUTEHA BOAA B HEA HENOCPeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KOUTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [loneinTe, Korato € Heo6xoAanUMO.

ONECEPTU

foTBETE PMHM fecepTu C KOHBEHUMOHanHaTa GyHKumaA
CaMo Ha efuH padT.

N3non3BanTe TbMHU MeTanHn Gopmu 3a KENKOBE ”
BMHArun rv NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeEHNA peweTbyeH
padT. 3a Aa NneyeTe Ha noBeye OT eaunH padT, nsbepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxere
WwaxmMmaTHo popmuTe 3a KekoBe Ha padToBeTe, KOETo
nognomara onTUManHaTta uMpKynaumna Ha ropewus
Bb3AYX.

3a fa npoBepuTe fann Kenk C Mas € nsneyen,
nocTaBeTe AbpPBeHa K/lieuka 3a 3b6M B LieHTbpa Ha
KelKka. AKO KneukaTa 3a 3b0bu n3nese YncTa, KeMKbT e
roTos.

Ako nsnonspate He3anensaly GOpMM 3a KEKOBE, He
MakeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe fa
He ce HagurHe paBHOMeEpPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa” No Bpeme Ha neyveHe,
n3non3BanTe NO-HMCKa TemnepaTypa cnegBawma
NbT U oOMUCIeTe HaMaNABaHETO Ha KONNYEeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO A0baBATe, UV NO-BHUMATENTHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecTa.

3a cnagkuuy € BAAXKHW MABHKU AW TONUHT
(YMN3KEeNK UM NNOJOBK NanoBe) N3non3BanTe
dyHKumATa lMeyeHe c KOHBeKUMA". AKO flonHaTa YacT
Ha KelKa e HeforneyeHa, cBanete padTa Ha NO-AOSTHO
HMBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot xna6 nnu 6ucKBUTH.

RISING

BuHaru e Han-gobpe ga NoKpmueTe TECTOTO C BlaXKHa
Kbpna, Nnpean fa ro noctasute BbB GpypHaTta. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TecToTo € Ta3n GyHKUMA ce HaMmanaBea
C NPUGAN3NTENHO efiHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CcTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT oKoso vac 3a 1 kg Tecro.
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6 roTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATETOPUA XPAHU KOJIMYECTBO
FOTOBHOCT KAOSBO HA HVBO U MPUHALNEXHOCTU
FOTBEHE)
2
JIABAHA i JlasaHsA 0,5 -3 kg - 0 - NS
MNeueHo 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
[oBeXx a0 meco g yi
byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Al TS
MeueHo 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
CBuHCKo HapeHnuku n 5 4
MECO - - - | 2/3  |Ani.
BypCTOBE 1,5-4cm 2/3 A P~ TS
Mune MeyeHo 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 ,
5 4
Poultry (Mtuye Oune n repam 1-5cm - - 2/3 Al S
meco) Kebabs (Ke6anu) eflHa cKkapa - - 1/2 -\...5...,- \Wi\,{
Fillets (Ouneta) 0.5-3 (cm) - - - -‘...3...,- \wivf
PUBA 3 5
QOuneTta-3ampaseHu 0.5-3(cm) - - - Arerens Y]
MeueHun KapTodu 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
[MeueHn MbnHeHn 0,1-0,5kg . . . 3
3eneHuyumn 3e1eHYY LN —
MeyeHn 3eneHuyumn | 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
3
KapTtodeH orpeteH efHa TaBa - - - N===W
3EJIEHYYLIN [paTeH c pomaTu e[lHa TaBa - - - -\%l,-
3
MpaTeH cbe lpaTeH c uywku efHa TaBa - - - N—R
enendyun lpaTeH c 6pokonu efiHa TaBa - - - -\%p
3
lpaTeH oT Kapduon efHa TaBa - - - N—R
lpaTeH cbC elha TaBa ) ) ) é'
3eneHYyun A ""'2'""
ConeH Kenk 0,8-1,2kg - 0 - NP
Xne6ueta 60 - 150g cad - - - 1_?3
~ 2
a6 CaHaBUY pyno > |0.4-0.6kg cad - - - e
na
S 2
CamyH x16 N 0,7 -2,0kg - - - ~
N\ 200-300 3
baretn Q\A} cad 9 - - - - -
GolE - Kpbrna nuuya Kpbrna - - - 1;12
MEKAPHA P u P N
Heb6ena nuua Tabna - - - -\él,-
1 cnon* - = - - 2 -
Mnua 4 1
2 cnosa* - - - e,
Muua [3ampa3seHa] & 3 i
3 cnos* - - - Aalrs AR=Ar o -
N 5 4 2 1
4 cnosa - - - Aalrs aRrs Abkr A r
* NpenopbYaHO KOMMYECTBO
[ Ve ~ AF—=r Y M
NMPUHAONEXHOCTU
TaBa 3a ¢pypHa / TaBa 3a TopTa / TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTuexAaHe C NONOBUH
PeweTbueH padT
Kpbrna TaBa 3a nuua Ha TeneH padt neyeHe NUTHP BOAA
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6 rOoTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEH HA HWBO HA (MO BPEME
KATEFOPUA XPAHU KOMMNYECTBO
FOTOBHOCT KADABO HA HWBO U NPUHALNEXKHOCTU
TOTBEHE)
. 2
MaHauwnaHoB Kelnk 0,5-1,2kg - - - NP
3
BuckBUTKN 0,2-0,6 kg - - - - -
3
* - - -
CNAZIKA Cnapgkuw oT NnapeHo TecTo efHa TaBa - -
3
MEKAPHA 357 0,4 - 1,6kg - - - e
3
Wpyaen 0,4 -1,6kg - - - - R
. 2
Mnopos nan 0,5-2 kg - - - N
* NpenopbyaHO KONNMYECTBO
Aeeeene ~ A=~ Y r\‘N_Wf
NPUHALONEXHOCTU
PeweTbueH padT TaBa 3a ¢ypHa / TaBa 3a TopTa / TaBa 3a oTuexxpaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTLeXKAaHe C NOIOBUH
P Kpbrna TaBa 3a nuua Ha TeneH papt neyeHe nUTbp BoAa
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=5 TABJINUA 3A TOTBEHE C TOPELL Bb3AYX

NPOOBITIKUTEN- PADT U
PELIEMTA OYHKLMA NMPENOPBYAHO MPEABAPUTE/IHO | TEMIMEPATYPA HOCT NPUHAZLTEX-
KOMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q)
(MWH.) HOCTWU
3aMpaseHun MbpXKeHN % 650 - 850g fa 200 5 -30 4 2
< kaptodn = e P S
<
[a ]
> o 4 2
< 3ampaseHu NuNewkKn xanku I==]1 500g [a 200 15-20 A -
o
< 4 2
% Pn6HM npbumnum = 5009 Na 220 15-20 BEET A -
<
« ba 4 2
JlyueHu KpbrueTa = 500g [a 200 15-20 EEEE A -
% 4 2
§_ MpecHU NaHNpaHn TUKBUYKMN = 400g [a 200 15-20 T A -
? [JomalHo npuroTeeHn o 4 2
é MbpPKEeHN KapTodu =2 300-8009 Ha 200 20-40 B
L s 4 2
™ CmeceHU 3eneHYyumn ==l 300-800g [a 200 20-30 EEESE A -
< Munewkun ropan ‘IE.'{‘Er 1-4cm [a 200 20-40 -_Fﬂﬁ N 2 -
[Ya}
A 4 2
E Munewkn Kpunua ==l 200-1500¢ [a 220 30-50 ST A -
=
o s 4 2
9 MNMaHupaH KoTneT I==1 1-4cm [a 220 20-50 EEEEE
= 4 2
Pnba ¢une = T-4cm JIE 220 15-25 EEEE A -

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW U AOMALHO NMPUrOTBEHW XPaHW pa3HeceTe ThHbK CJI0M OO MO NOBBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a [la ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3yTaTi OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaTe XxpaHaTa Nno cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO BpeMe
3a roTBeHe.

=
OYHKLUNN
lopewy Bb3aYyX
Eite aF=r ~
NPUHAANEKHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe nnmn
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHUA padT
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U] MAPA + FOTBEHE C Bb34AYX TABJINLIA

PELIEMTA HWBO HA MAPA* | MPEABAPUTENHO | TEMNEPATYPA | MPOLB/IKUTENHOCT PAOT U
3ATPABAHE (°Q) (MWH.) MPUHAONEXHOCTU

LWopTt6pen / BuckButkn 1 OA 140 - 150 35-55 - 3 -
Manka TopTta / MbduH 1 OA 160 - 170 30-40 - 3 ;
KelnkoBe ¢ masa 1 OA 170 - 180 40 - 60 -\é;,-
[MaHavWwNaHOBM KeKoBe 1 OA 160- 170 30-40 -\%p
®okaua 1 OA 200-220 20-40 - 3 -
CamyH xnab 1 OA 170-180 70-100 - 3 ;
Xne6ue 1 OA 200-220 30-50 - 3 -
BareTta 1 nA 200-220 30-50 - 3 -
MNeyeHun kKapTOdM 2 JA 200-220 50-70 - 3 ;
Veal (Tenewko) / Beef (Tosexpno) / Pork 2 A 180 - 200 60 - 100 3
(CeuHcko) 1 kg —
Veal (Teneuu(_o) / Beef (ToBex o) / Pork 2 A 160 - 180 60-80 3
(CBnHCKO) (pieces (napuyeTa)) —
[oBexxpo neyeHo anaHrne 1 kg 2 JA 200-220 40-50 - 3 -
[oBexpo neuveHo anaHrne 2 kg 2 A 200 55-65 - 3 -
ArHewku 6yT 2 OA 180 - 200 65-75 R 3 -
Stew pork knuckles (3agyweHu CBUHCKN 5 1A 160 - 180 85-100 3
OXXoNaHyerta) —
Munewko / Tokauka / natmua 1-1,5 kg 2 OA 200-220 50-70 N 3 -
Munewko / Tokayka / natuya (Nnapyerta) 2 OA 200-220 55-65 N 3 -
MbnHeHn 3enenuyumn 2 0A 180 - 200 25 - 40 3
(BoMaTtw, TUKBUYKW, NaTnaaxaHm) —
Pu6a ¢une 3 OA 180 - 200 15-30 . 3 -

*Mons, MMmalTe npensua, Ye B Ciyyalt Ha M360p Ha GyHKUMATa Steam Auto Tasw Kopenauuvs Tpsabsea Aa 6bae nponycHara.
OypHaTa aBTOMaTUYHO Lie 1M3bepe Hal-1oO6POTO HMBO Ha NapaTa, NoAXOAALLO 3a M3bpaHaTa TemnepaTypa.

alr ~

NPUHAANEXHOCTH TaBa 3a oTueXxAaHe / TaBa 3a NeyeHe Unun

TaBa 3a ¢ypHa nnm popma 3a Kelik Ha peweTbyHmA padT
y TaBa 3a pypHa Ha pelleTbyHUA padT
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FrOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTESTHO o |MPOOBMKUTENHOCT
PELIENTA OYHKUMA| ™ e HE TEMMEPATYPA (°C) (MAH) PAOT U NPUHALNEXKHOCTU
— na 170 30-50 U
Kenkose ¢ mas / NaHanwnaHosn o ) 2
KeliKoBe x27 Oa 160 30-50 EN=——=P}
& fla 160 30-50 S
e 3
MaioBe ¢ NbHKa = Ha 160 - 200 30-85 | S
(uninskelik, wWpypen, A6BLAKOB Nai) < ) ) 4 1
D Ja 160 - 200 30-90 A—r —r
— Jla 150 20-40 . 3 .
& Ja 140 30-50 N
BuckBuTKin — 2 ]
Ja 140 30-50 - - ,
Ja 135 40 - 60 N -\...3;;,- N
— Na 170 20- 40 3
& 4
5 Jla 150 30-50 A ;
Manku keiikose / MbouH — 2 1
& Ja 150 30-50 - - ,
& Jla 150 40-60 R S
— Ja 180 - 200 30-40 L
ByxTuukn wy & Ha 180 - 190 35-45 “ 4 o ! r
s < 5 3 1
& Ja 180 - 190 35-45 P = P
— Na 90 110- 150 L3
LienyBku & Jla 90 130 - 150 A
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Jla 190 - 250 15-50 2
Muua / Xna6 / Gokaua —
% Ja 190 - 230 20-50 A > " -u%u- %U
§§
lla 310 7-12 .‘,,,é!,.
Muua (TbHKa, aebena, pokaua) - 5 3 ]
% Ja 220 - 240 25-50% A, A, s
— Na 250 10-15 1 3 r
3ampaseHa nuua & [la 250 10-20 s
O 5 3 1
% Ja 220 - 240 15-30 1 M1 - ,
Ja 180 - 190 45-55 -\%p
Conenn naviose o Na 180 - 190 45 - 60 .‘,;,4 - .‘,;,1 -
(3eneHuykoB naMn, KuL)
& Ja 180 - 190 45-70* NI I

=

- =# =

5§

ECO
OYHKUMU COOK
TpaguumoHHo Q@opcupaH Bb3ayx [leyeHe ¢ KOHBeKUMA lpun Typ6o rpun MaxiCooking  Cook 4 Ekounkbn Muua
A AF=n | — I Tonnf
NPUHAONEXHOCTU
PeweTtbuyeH TaBa3a dypHa unu popma 3a TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neueHe nnn TaBa 3a oTuexxkpaHe / TaBa 3a oTueXxkpaHe €
padT KeWK Ha pelweTbyHus padt TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHUs padT TaBa 3a nevyeHe NoNIOBVH NNTHP BoAa

Whj;lﬁool




NMPEABAPUTEJIHO o NMPOADBIIXKUTENHOCT
PELIEMTA OYHKUMA 3ArPABAHE TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) PAOT UNPUHALJIEXXHOCTU
— Jla 190 - 200 20-30 3
BonoBaH / COneHKN OT MHOTFOMINCTHO [ 4 1
TecTo b Ha 180 - 190 20-40 1 R
% fa 180 - 190 20-40%  |nmans mamn
Na3zaHa / Mnoposu nutk / MNacTa Ha — R ) 3
dypHa / KaHenoHun — Aa 190 - 200 45- 65 L
Arnewwko / Tenewko / fosexpgo / — ) } 3
Cammcko 1 kg — JIF] 190 - 200 80-110 1 f
MeuyeHo cBMHCKO C KopuuKa 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Munewwko / 3aetwko / Matewko 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 f
Myewko / Mvie 3 kg — Na 190 - 200 80- 130 1 2 f
MeueHa puba / eH nanunot(duneta, — ) ) 3
usna) — Ha 180 - 200 40 - 60 1 f
MbnHeHN 3eneHuyLn % ) ) 2
(momaTtu, TMKBUYKW, MaTnag<aHu) > Ha 180 - 200 50-60 A
<~
MpeneueH xna6 - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...,-
<=~
Pr6Hu dpuneta / CrekoBe - 2 (CpegHa) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3: ~f
HapeHuua / Ke6anu / Pe6bpua / Noad ) 2-3 (CpepHo - _ 2 #* 5 4
Xambyprepu u BUcoKo) 15-30 Al LRV,
MeueHo nune 1 - 1,3 kg - 2 (CpepHa) 55 - 70 *** -\...2...:- 1:::1 ~f
ArHewkun ByTueTa / Kpaka - 2 (CpeaHa) 60 - 90 *** 1 3 f
MeueHn kapTodU - 2 (CpeaHa) 35 - 55 *** 1 3 f
3eneHUyKoB orpeTeH - 3 (Bucoko) 10-25 1 3 f
buckeBuTKn g;‘:'( Oa 135 50-70 ; -\1%1,. .\%,. ;
BrcKBUTKM
aprose o | me 70 070 e wene i
TapTtoBe
5 3 2 1
Kpbrav nuun COOK Ja 210 40-60 AETr AFs AErs AER
Munua
MbnHo meHto: Mnopo. TapT (HUBO 5) / N ) % 5 3 1
nasaxsa (H1Bo 3) / meco (HnBo 1) LA Aa 190 40-120 aaaan it et ol I |
MbnHo meHto: MNMnopos TapT (HUBO 5) / é4 5 4 b 1
MeyueHun 3eneHuyun (H1BO 4) / JlazaHA COOK la 190 40-120* e P P
(HmBO 2) / KbcoBe meco (HuBoO 1) MeHio
Na3aHs 1 meco < Na 200 50- 100 * -‘...i—...,- 1 ! f
Meco n kapTodu < Ja 200 45-100* .‘___4|—__—.__,. 1 ! f
Pu6a 1 3eneHuyLm & Ja 180 30-50% -\éﬁ 1 ! f
MeyeHO MeCOo € NTbHKa ECO - 200 80-120* 1 3 i
Mapyeta meco ECO - B % 3
(3aelwKo, NNeL Ko, arHeLwKo) 200 >0-100 T

* MpnbnuanTenHa NPOAbIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA MOraT [la Ce M3BaXKAaT OT dypHaTa No PasnMyYHO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT JIMUHUTE NPeAnoUYUTaHUSA.

** O6pr6Te XpPaHaTa npn n3tndyaHe Ha NoJI0OBMHATa OT BPEMETO 3a rOTBEHEe (ako ce Hanara).

*** ObbpHeTe XpaHaTa Npv U3TMYaHe Ha ABE TPETM OT BPEMETO 3a rOTBEHE (aKO Ce Hanara).

=]

- FE =
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5§

ECO
OYHKLN COOK
TpagnumoHHo @opcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKUUA lpun Typ6o rpun MaxiCooking  Cook 4 Ekounkbn Muua
A ARe 1T T pE— T
NPUHALONEXHOCTU
Pewetbyen TaBa 3a pypHa unu popma 3a TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neueHe nnu TaBa 3a oTuexxpaaHe / TaBa 3a oTuexkpaHe C
padT KelK Ha peweTbyHuA padT TaBa 3a ypHa Ha pelleTbyHUA padT TaBa 3a nevyeHe NoMoOBMH NNTHP BOAA
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KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B TabnuuaTa ca nocoueHn Ha-noaxoaaLmuTe d)yHKLJ,l/II/l, NPUHAONEXHOCTU 1 HMBa 3a MPOUIOTBAHE Ha Pa3NNYHW TUMOBE XPaHW.
BpemeHaTa 32 rOTBEHE 3arouyBaT OT MOMEHTa, B KOWTO X[PaHaTa Ce NOCTaBM BbB d)ypHaTa, M HE BKITIOYBAT NpeaBapnTe/IHOTO 3arpABaHe
(koraTo Ce M31CKBa TaKOBA). TeMrlepaTprTe N NPOOBITKMTENHOCTTa Ha roTBeHe Ca I'Ipl/l6ﬂ|/l3l/lTeJ'|Hl/l 1 3aBNCAT OT KONYECTBOTO Ha
XPaHaTa 1 OT U3MoN3BaHnTe NPUHAANEXHOCTN. B HauanoTo n3non3earte Hal-HUCK1Te npenopbyBaHA CTOMHOCTU U aKO XPaHaTa He ce
crotsu no6pe, NPeEMNHETE KbM MO-BNCOKKN CTOMHOCTW. V/I13non3BanTe gocTaBeH1Te C d)ypHaTa NPUHAONEXHOCT NN METaNHN (bOpMI/I 3d
KeKCoBe 1 TaBW 3a d)ypHa (3a npeanovnTaHe TbMHO oueTeHK). Moxe Aa 13non3eare CbLLO ChAOBE U akCeCoapKn OT OrHEYMOPHO CTHKIIO
(|_|I/Ip€I<C) NN KAMEHWHOBW TaKKBa, HO UMalTe npensna, 4e NPoOAb/IKNTENHOCTTA Ha roTBeHe LLe 6bae Marnko No-ronsama.

noAAPDBXKA U TNMOYNCTBAHE

YBeperte ce, ue pypHaTa e CTyAeHa,
npeaw Aa U3BbpLUBaTe KAaKBaTo U
Aa e noaApbKKa N NoYnCTBaHe.

He nsnonssante ypegu 3a
nouyncrBaHe c napa.

BbHLUHN MOBBPXHOCTU

«MouncreTe NOBbPXHOCTMTE Ha dypHaTa C BNaXxHa
MUKPOoPUnOBPHa Kbpna. AKO Ca MHOIO 3aMbpPCEHM,
fob6aBeTe HAKOMKO KamnKy NoYncTBaly npenapart ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbplueTte cbC cyxa Kbpna.

« [1a He ce N3NonN3BaT KOPO3VBHU NNV abPa3nBHY
nouyncTBawm npenapat. AKo NnogobeH NpoayKT
C/lyYyalHo nonajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa,
noumcreTe He3abaBHO C BNaKHa MUKPodnbbpHa
Kbpna.

BBbTPELWWHU NOBBPXHOCTHU

- Cnep BCSIKO M3MoN3BaHe n3vakanTte pypHaTa aa ce
oXNagun 1 A NoYncTeTe, 3a NpeanoYnTaHe JOKATO e
olLe Tonna, 3a ja OTCTPaHMTe OT/laraHMATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa nscywure
KOHJleH3a, KONTO ce e obpa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHU C BUCOKO CbAbpKaHWe Ha BOAQ,
ocTaBeTe pypHaTa fa M3CTUHE HaNb/IHO 1 Cfief TOBa A
n36bpLIeTe C Kbpna unn rooa.

« AKTnBMpanTe ¢pyHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTUMAsNHO NOYUCTBAHE HA BbTPELIHUTE
NoBbPXHOCTU. (Camo Npu HAKOU MoZenn).

» MNouncreTte CTHKNOTO Ha BpaTnyKaTa C noaxoaAay
TEeYeH npenapar.

« BpaTuukaTa Ha dypHaTa MOXe ce CBanu 3a No-necHo
MOYNCTBAHE.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHete
nprHaanexHoCcTuTe BbB Bofa C 40OaBEH TeueH MuelLl
npenapart, KaTo 13non3BaTe pbkaBuum 3a GypHa, ako
NpuHagneXxHoCTUTe BCe oule ca ropewun. Octatbum
OT XpaHa MorarT ia ce MpemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
unn roba.

He nouncTBanTe coHpaTa 3a XpaHa 1 cOHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbAOMUAJIHA MalUMHa.

TaBata 3a ebpdpait (aKo ma TakaBa) MOXe fia ce
MoYNCTBa B CbAOMUANIHA MaLUMHA.

noaoAPbXKKA HA HEKMEXKETO 3A BOJA

BHumaHue: YekmepxeTo 3a BOga He € NOAXOAALLO
3a M3M0N3BaHe B CbAOMUANIHA MALIMHA: PUCK OT
nospega!

He nsnonsBaiite cToMaHeHa
BbJIHA, CTbpranku unm
abpasnBHN/KOPO3NBHN
nounCTBaLLY NpenapaTu, Tbil
KaTo Te MmoraT fia NoBpeAAT
NOBBPXHOCTUTE Ha ypeaa.

HoceTte npepnasHun pbKaBuLn.

QdypHata TpsabBa aa 6bae
N3KJ/IIOYEeHa OT efleKTpuyecKkara
MpeX<a, Npeau Aa ce U3BbpLUBaT
KaKBUTO 1 Aa 6uno aennHocTn No
noaAapbXKKa.

B KpaA Ha BCeKM UMKb/ Ha rOTBEHE C NMapa cnepq
0Kono 30 MUHYTK PypHaTa aBTOMAaTUYHO U3BbPLUBA
LMKDN Ha N3TOUYBAHE C NPOABIIKUTENHOCT OKOSO efjHa
MWHYTa, KaTo NO TO3U HAaYMH NPexBbpA uAnaTa Boaa
OT cUCTemMaTa B YeKMeKeTO 3a n3gbprnsBaHe.
3abenexka: M36sareante ga octaBATe BOAaTa B cucTteMara
noseye OT 2 OHW.

3a fa OTCTpaHWUTe HanbJIHO BOAATa BbB BbTPELWHOCTTA
WUNN fa NoYUCTUTE BbTPELUHMUTE MOBBPXHOCTU, MOXeTe
[la OTBOpUTE YeKMe[KeTo 3a Boja:

( 1. HaTnucHeTe KbM Bbpxa

n————— ==y 33/1HMA Kanak, 3a ga

N CBannTe ropHMA Kanak Ha
yeKme[KeTo 3a BoAa.

2. Cnep KaTo CBbpLINTE C
NMOYNCTBAHETO, MOXKeTe Aa
3aTBOPUTE YEKMELXKETO,
KaTo nocTaBuTe ABaTa
npegHu Kanaka B npegHuTe
OTBOPU 1 HaTUCHeTe
Hafony 3agHaTta cTpaHa.

Mpn NbNHEHe Ha YeKMe[XeTo 3a BOAa U3non3BanTe
camo BofJa CbC CTaliHa TeMnepaTypa: ropewaTta Boga
MOXe fla MoBNMsAe Ha paboTaTa Ha NapHaTa cucTema.
M3non3BanTe camo nuTernHa Boaa.

NMAPOrEHEPATOP

3a pa pabotun PpypHaTa BUHaAru c onTUManHuTe

CN XapaKTepuCTMKN 1 3a Aa NpegoTBpaTmTe
HaTpynBaHeTO Ha OTNaraHMA OT BapOBUK C BPEMETO,
npenopbyBame B penoBHO fa nsnonssate
byHKumATa “OTcTp. BapoBuk”. Cnep obnbr nepros

Ha HeynoTpe6a Ha ¢yHKUMKTe "Tlapa" e cunHo
NpenopbUYMTENHO Aa aKTUBMpPATE LUK Ha FOTBEHE C
npasHa ¢ypHa, KaTo HaNbIHUTE JOrope pesepBoapa.
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CBAJIAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTte BpaTn4ykKaTa, OTBOpeTe A HAaNbJIHO U
cnycHeTe d>|/|KcaTop|/|Te B OTBOPEHO NoJioXKeHne.

2. 3aTBOpeTe BpaTNuKaTa, JOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUUyKaTa C ABe pble (He A
XBallalTe 3a ApbXKKaTa).

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLEBPEMEHHO A U3TErNsATe Harope, 3a Ja nsnese ot
rHesgata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALLO MSCTO
BbPXY MeKa NOBbPXHOCT.

3. 3a ga nocTaBuUTe BpaTUUKaTa, MbPBO A NPUGNUXeTE
Ao pypHaTa, ciep KoeTo BKapainTe naHTUTe B rHe3AaTa
TaKa, ye fa ce puKcMpaT B ropHaTa Cu YacT.

4, CnycHeTte BpaTaTa 1 criefj ToBa A OTBOpeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NposepeTte gann dnkcaTopmTe Ca
CrycHaTu JOoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopuTe
Ca pasnosioXKeHn NPaBUIIHO.

n

5. Npo6saiiTe na 3aTBOPUTE BpaTMUKaTa 1 NpoBepeTe
[anuv TA 3acTaBa yCnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
NMocoYeHnTe No-rope CTbMKu: BpaTnukata moxe pa ce
noBpeau, ako He GYHKLMOHKPA NPABUITHO.

CMAHA HA NTAMNATA
1. VisknioueTe ypepa oT enekTposaxpaHBaHeTo.

2. Pa3BninTe Kanaykata Ha OCBETUTENIHOTO TANO,
CMeHeTe namMmnarta 1 3aBMNTe OTHOBO Karauvkara.

3. CebpKeTe OTHOBO dypHaTa KbM eneKTpuyeckaTa
Mpexa.

Mongs, nmante npeasua: 40 W/230 ~ V tun G9, T300°C
XaNOreHHM Namnu.

KpyuwkaTa, n3non3eaHa B U3AenneTo, e NnpefHa3HayeHa
CneumranHo 3a IOMaKMHCKM ypeam 1 He e NoaxXoAALIa
3a OCBeTABaHe Ha nomelleHns B goma. (EC pernameHT

244/2009) KpywKnTe Ca Ha pasnonoxKeHne OT HallmA
oTaen 3a cneanpoaakbeHo obcnyxBaHe.

He nvnanTe C pbLe xanoreHHata KpyLwkKa, Tbid KaTo
OCTaBallMTe MO HeA OTneYaTbl MOraT Aa A NoBpeaAT.
He n3non3gante ¢ypHaTa, npear Aa NocTaBuUTe Ha MACTO
KaraykaTa Ha namnarTa.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTHU

Mpo6nem

QOypHaTa He paboTu.

F v uncno.

. OyHKuMATa 3a roTBeHe 6th

- Sense npuksioyBa, 6e3 aa
nokae obpaTHO 6poeHe.

DypHaTa He 3arpnBa.

- Jlamnarta n3racBa.

. BpaTuukara He ce 3aTBaps

. pobpe.

. MNpekbcBaHe Ha

Ha gncnnea ce nsnucea 6)/KBaTa

. fotBeHeTOo NpuknouBa npean
. Kpas Ha obpaTHOTO 6poeHe. §

eNiekKTpn4yecTBoTo B AOMa.

Bb3moxHa npnuvHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKkTpoeHeprusa.

;. YpenbT € nsknoyeH ot :
. Mpexara. :

Mpobnem cbe codTyepa.

. KonuuecTBo xpaHa,
. PasnuuHo ot

npenopbunTenHoTO. BpaTtaTa
e OTBOPEHa Mo Bpeme Ha
roteeHe.

- Korato pexinm “DEMQO" e

Ha “On”, ca akTUBHW BCUYKM

. KOMaHaW, MeHtoTaTa ca

AOCTBMHK, HO dypHaTa He

© 3arpsBa.
DEMO ce nosasasa Ha

aucnnes Ha Bcekn 60

gceKyHﬂm. g

 Bneste Ha "EKO” ot "HACTPOVIKA 1 n36epere

Pexum ,ECO" e ,On”. "HACTPOVIKIA"

[pennasHuTe ObpXKayn ca B
: HenpaswiIHa NO3ULKMA.

. HenpasunHa HacTpoiika Ha
. MOLLHOCT.

- UnkbabT Ha rotTBeHe CbC CoHAa

- e npuKkniounn 6e3 Buanuma
| MPUYMHA N Ha eKpaHa e
. m3nucaHa rpeuwka F3E3.

: CoHpaTa 3a XpaHa He e
: CBbp3aHa NpaBuIHO.

PeweHune

- MpoBsepeTe fanv MMa HanpeXeHVe B Mpexara v

nanv ypHaTa e BK/oUeHa KbM MperKaTa.

- M3knioyeTe 1 BKOYETe ypeaa OTHOBO, 3a Aa

BnanTe ganun ﬂpO6ﬂeMbT He € OTCTPaHEeH.

Cebpete ce ¢ LlenTbpa 3a obcnysxeare Ha
KNWEHTW 1 nocodeTe HoMepa cnef bykeata "F'.

- OTBOpETE BpaTMYKaTa 1 NPOBEPETE MOTOBHOCTTA

Ha xpaHaTa. AKO e HeobxoAMMO, 3aBbplIeTe

| FOTBEHEeTO, KaTo nsbepeTe TPafnLMOHHa GYHKLMA.

Bneste Ha "DEMO” ot "HACTPOVIKN" v n3bepete
C"Off”.

: YBepeTe ce, ye npeanasH1Te gbpxadu ca B

: MpaBWIHa NoO3MLKMA, KaTo CfieAsarte NHCTPYKuunTe
. 33 CBaNAHE 1 NOCTaBAHE Ha BpaTuyKaTa B pasfen
¢ “MouncreaHe 1 noaapbKKa".

i NpoeepeTe ganu goMallHaTa MHCTanauma

| MO3BOMABA BK/OUBAHE Ha ypean C MOLWHOCT, Mo-
: BMCOKa oT 3 kW. AKko He, HamaneTe MOWHOCTTA

- fo 13 amnepa. Bnesre 8 “MOWHOCT" ot

: "HACTPOWIKN" n n3bepete "HNCKA".

- MposepeTe Bpb3KaTa Ha COHAaTa 3a XpaHa.

I'Ipanma'ra, CTaHAapTHaTa AOKYMEeHTaunAa n AONbJIHNTEJIHaA IIIH(')OPMBLIIIIH 3a NpoAyKTa MOXeTe Aa HaMmepuTe, KaTo:

. M3non3saHe Ha QR Koaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
»  NocewaaHe Ha Hawwusa yebcanTt docs.whirlpool.eu/docs

« WUnnkaro ce cBbpKeTe c oTAENa 3a cnegnpopax6eHo o6cnyxBaHe (BUXKTe TenedpoHHNA HOMEP B rapaHLMOHHaTa
KHUXKa). Mpy KOHTAKT ¢ oTAena 3a cneanpopaxbeHo obcnykBaHe cbobLiaBaniTe KOAOBETE, MOCOUEHM Ha

VIAEHTI/Id)I/IKaLlI/IOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpoun3segeHo no nuueHs.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strance www.register10.com

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

4, Dvirka
5. Zasobnik na vodu
6. Horni topné téleso / grill
7. Zarovka
8. Identifikacni stitek
(neodstranuijte)
9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
O ] [T e e 3 °Cc O
CiE O B« v e Q &F
1 3 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4, ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

y

. ODKAPAVACI PLECH

!

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY*

(72
7, S~
7 S~
2, =
Z
7

: Pouziti: jako plech pro
: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni pokrm{
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

. Pouziti: k peceni chleba

: a peciva, jakoz i pripravé
: pec¢eného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se $tav, je-li
: umistén pod rost.

PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

HEEEE

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmU s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

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

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté
posurite smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrarite bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné foélie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

v a sunite ji po celé délce az

’ na doraz. Druhou sponu

¢ posurite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

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

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne,

Whj;lfa?ool



FUNKCE

6 6TH SENSE
Umoznuje automatické peceni viech druhu jidla

(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolacée a cukrovi, slané

kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfisludné tabulce pfiprav.

N

* |PARA + VZDUCH

Tato funkce kombinuje vlastnosti pary s vlastnostmi
nuceného vzduchu a umoziuje pfipravit pokrmy na
povrchu pfijemné kifupavé a propecené, ale zaroven
uvnitf kiehké a Stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich

vysledk( vareni doporucujeme pro pripravu ryb zvolit

stupen pary 3, pro maso stupen pary 2 a pro chléb a
moucniky stupen 1.
Dalsi informace o ru¢nich cyklech vareni v pare a

horkém vzduchu naleznete v tabulce ,Para + vzduch”.

K=

GRILL

Ke grilovani steak(, kebab( a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa

doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech umistéte

na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.
D_

O~ TRADIENI FUNKCE

TRADIC. PECENI

Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na jednom

rostu.
COOK 4

Slouzi k souc¢asné pfipravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,

kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.
TURBO GRILL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifl, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na

kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml

pitné vody.

ZMRAZENA JIDLA

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu

i rezim peceni pro 5 rdznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.
ZVLASTNI FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vdm umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich

kfupava a dokonale rovnomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza

Stone WPro a predehtivanim po dobu 30 minut

|ze pizzu upéct za 5-8 minut.

(S objednavkami nebo zddostmi o informace
se obratte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky,
kufeci nugety a dal3i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhftivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledkl peceni Ize dosahnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykon( umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrmu
Horkovzdus$.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovhnomérnému
peceni.

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

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

» ROZMRAZOVANI

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

» CYKLUS ECO *

Pro peceni nadivaného masa a fizk( na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zlstava béhem peceni vypnuté.

Pfi pouziti cyklu ,EKO’ tedy pfi optimalizaci
spotreby energie, by se dvitka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

»  MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

— | TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom rostu.

% | HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzadjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
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2 . -
‘@ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

Yo CISTENI

« PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden ze
dvou samodisticich cyklt: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit
cely cyklus, abyste dosahli nejlepsiho Cisticiho
vykonu.

« SMARTCLEAN

PUsobeni pary, ktera se uvolriiuje pfi tomto ¢isticim
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.

. ODVAPNENI
Slouzi k odstranéni vodniho kamene z nadrzky.

Doporucujeme pouzivat tuto funkci pravidelné.
Pokud tak neucinite, na displeji se objevi zprava, ktera
vam pfipomene, Ze je tfeba troubu vydistit.

@ OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

3 .
{C>" NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou viechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO” a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybé&rem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotfebi¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

* Funkce pouZita jako referenc¢ni pro Ucely prohlaseni
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU)
C. 65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a c¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,CeStina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazyk(l stisknéte
-+ nebo — aznich vyberte ten, ktery poZadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozorneni: Jazyk Ize nasledne zmenit vybérem polozky

,,J/é)ZYK” v nabidce,NASTAVENI", kterd je dostupna po stisknuti
&

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

VYKON
V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost,VYKON" a
zvolte ,Slaby”.

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

1o
//ll_ ’\\I_l
HODINY

Stisknéte + nebo — nastavte spravnou hodinu a
stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte -
nebo — a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajent.V nabidce ,NASTAVENI" v%/berte polozku
,HODINY", kterd je dostupna po stisknuti

4. NASTAVENI UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pfipadé potieby pravidelné vyzve uzZivatele

k provedeni cyklu odvapnéni, je dulezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlacitka [© ], stisknéte
tlacitko @” a pomoci navigac¢nich tla¢itek - a

— vyberte polozku ,TVRDOST VODY". Stiskem ./
potvrdite. Pomoci navigac¢nich tlacitek + a —
vyberte spravnou uroven pro vodu ve vasi oblasti na
zakladé nasledujici tabulky:

TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY
dH Franfcl_cl)uz— Clark
Stupen Néméina |~ Cestina
stupnd Stupid stupnd
1 | Velmi mékka 0-6 0-10 0-7
2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 Stredni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5| Velmitvrda 35-50 61-90 43-62

Stiskem . potvrdite.

Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
Lvrdad”

5. ZAHRATIi TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahrejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni nabidka.

Funkce |ze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupné polozka) stisknéte | nebo — azvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte . .
2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

b---- 200
TEPLOTA
Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte | nebo — pro provedeni zmény a poté

pro potvrzeni volby stisknéte . a pokracujte s
nastavenimi, ktera nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu:

Pro grilovani jsou definovany tfi urovné vykonu:

3 (vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

U funkce ,Horky vzduch + para” mdzete volit mnozstvi
pary z nasledujicich moznosti: PARA 1, PARA 2.
Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci + nebo — , po stisknuti °C
tlacitka.

DOBA TRVANI

Y 4
4

7 N

°C

L
DOBA TRVANI

Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte

nebo — pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si piejete peceni fidit
ruéné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem .~ nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
miZete nastavit stisknutim (D : stisknéte -+ nebo —
pro zmeénu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @ blika.
r X A
f@§

ACO A

- Jond 180

CAS UKONCENI

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy

C

stisknéte —+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce
provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupneé,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
cekaci doby mlzete stisknout -+ nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<Ipro
zménu dalsich nastaveni. Stiskem (J je za G¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

. 6™ SENSE

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

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

N, 7 N\ o
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KILOGRAMY

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

Chcete-li funkci spravné nastavit, postupujte podle
pokynd na displeji a po vyzvé stisknéte -~ nebo —
pro nastaveni pozadované hodnoty a poté stisknéte
./ pro potvrzeni.

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
stupen peceni.

STUPEN VARENI
Po vyzvani stisknéte | nebo — azvoltesi

pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > | potvrdite a spustite funkci.

Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6" Sense
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

. VARENI V PARE

Vybérem ,Para” nebo ,Horky vzduch + para“ v
ramci manualnich funkci nebo jednoho z nékolika
specialnich receptd 6" Sense je mozné uvafit jakykoli
druh jidla diky pouziti pary. Para se pokrmem Sifi
rychleji a rovnomérnéji nez horky vzduch typicky
pro konven¢ni funkce: diky tomu se zkracuje doba
pfipravy, v jidle zistanou zachovany vzacné ziviny,
a vy dosahnete vynikajicich, chutnych vysledku

u vsech receptu. Po celou dobu trvani vafeni v pare
musi z0stat dvifka zaviena.

Pred vafenim v pare je nutné naplnit nadrzku uvnitf
trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim
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panelu.

Kdyz se na displeji objevi pokyn ,PRILIJTE VODU*,
vyjméte zasuvku, oteviete viko zasuvky a naplnte ji
vodou az na uroven pozadovanou na displeji. Zavrete
zasuvku tak, ze ji budete opatrné tlacit smérem

k panelu, dokud se kompletné nezavre. Po vloZeni
zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte ve
varném cyklu. Zasuvka musi za viech okolnosti zlstat
uzavfena, pouze s vyjimkou doplfiovani vody.

§ Y

Po prvnim naplnéni, v pfipadé del3ich cykll peceni,
jakmile dojde voda, mUze byt nutné ji znovu pfidat,
aby se cyklus dokoncil: trouba vas k tomu v pfipadé
potieby vyzve.

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte @ a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odloZeni se po stisku [ > ] trouba dotaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornéni: Po provedenf vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Mizete zvolit jinou funkci nebo pockat na uplné
ochlazeni.

4. PREDOHREV

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

PREDOHREV

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvifka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem . nebo Efzahajte peceni.

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na kone¢ny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
pfedehfati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi pfedehrati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

5. OTACENI NEBO KONTROLA JiDLA

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

A YRt
1 1 T

OBRATTE JiDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Oteviete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzavrete dvitka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > ].

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pfed koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
Inlmke

Tl
L 1 (0 [ 1
ZKONTROLUJTE JIDLO
Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka
a pro pokracovani v pfipravé stisknéte ./ nebo [ >].
Upozornéni: Pro pfeskoceni téchto akci stisknéte

. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude
po uplynuti ur¢ité doby pokracovat v peceni.
6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > | budete pokrac¢ovat ve vafeni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzite
dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

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

) s
- —— - 121(71°C
@ n2ha

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pripadé
potfeby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
mizete kdykoliv stisknutim [ O ].
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. OBLIBENE automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné

Po ukoncéeni piipravy vas displej vyzve k ulozeni funkce ~ Upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upfesiuje

na vés seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10. stav prabéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zGstanou zamknut4,

. S dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
f--i--" 80 bezpecnou uroven.

PRIDAT OBLIBENE? « SMARTCLEAN

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat Stisknéte .| pro zobrazeni,Smart Clean”.
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte @
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte g
stisknutim <J<J. -5
Po stisknuti .~/ zvolte stiskem -+ nebo — Smart clean
ciselnou polohu a pro potvrzeni stisknéte . . Funkci obnovite stisknutim [ > J: Displej vas bude

Upozornéni: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolene informovat o véech krocich, které je tieba provést,
Cislo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku ¢isténi:
pfepsani predchozi funkce. Ridte se témito pokyny a po jejich .~ dokonceni
Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy, stisknéte. Po provedeni viech krokl spustte cyklus
stisknéte ) : Na displeji se zobrazi seznam vasich ¢isténi stisknutim tlacitka [ > .
oblibenych funkci. Upozornéni: Béhem ¢isticiho cyklu doporuc¢ujeme
neotevirat dvitka, aby nedochdzelo k uniku vodni pary,
S e coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistén.
USSR = Jakmile cyklus skonéi, na displeji za¢ne problikavat
1. TRADICNI pfislusnd zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete
stiskem " a poté, pro aktivaci, stisknéte & a vysuste.
. CISTENI VYPOUSTENI vODY
r—-11:1a) Funkce vypousténi umoznuje vypustit vodu, aby
Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby nezustavala v nadrzce. Tento vyrobek byl vyvinut za
nedotykejte. ucelem automatického spusténi cyklu vypousténi po
Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonceni cyklu zastaveni/ukonceni vafeni.
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od PFiblizné 30 minut po zastaveni/ukonéeni vareni
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani). trouba automaticky vypusti systém a precerpa
zbytkovou vodu do zasuvky (davejte pozor, abyste
Pied aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré zasuvku po vafeni nevyndali). Po dokonceni Ize
prislusenstvi, véetné bo¢nich vodicich miizek. zasuvku vyjmout a vyprazdnit. Zasuvku
V ptipadg, ze je trouba instalovana pod varnou deskou, ~ doporucujeme vyprazdnit ihned po dokonceni
zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho cyklu vypousteni.
vypnuté hofaky Ci elektrické ploténky. Pro dosazeni .ODVAPNENI

dokonalych vysledki ¢isténi odstrante vihkou
houbickou pred zapnutim funkce pyrolytického cisténi
nejprve nejvétsi usazeniny. Pokud je trouba silné
znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolnuji nepfijemné
pachy, doporucujeme pouzivat vyhradné standardni
funkci Pyrolytické cisténi.

Stisknéte {.+ , aby se na displeji zobrazila polozka,Pyro*.

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoznuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynd zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 140 minut.
Odstranovani vodniho kamene muze uZivatel kdykoli
spustit z nabidky Cisténi. Na displeji se objevi pokyn

@ pro spusténi cyklu odvapnéni (viz tabulka nize).
I:'Il_i l_i ZPRAVAODVAPNENl’ ........... geeeessesenannnsninies VYZNAM ........................
Pyro { <ODVAPNENI DOPORUCENO> ! - .
. . . . evi se zhrub 15 hodi- Doporucuje se provést cyklus :
Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte — nebo ; Objevi se zhruba po : odvapRovani. :

— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile nach parnich cykla*

jste vybrali cyklus, miizete stisknout — nebo L ) i Odvéapnéni je povinné. Dokud |
— a nastavit ¢as ukonceni (odlozZeni startu). Poté <ODVAPNENINUTNE>

S . i neprovedete odvapnéni,
potvrdte stiskem . : Objeglézﬁzf;rrl:\?fhp;;%rodl i parni cyklus nebude mozné

Podle pokynu vycistéte dvifka a vyjmete veskere O ZAPNOUE
fisluenstvi. Po dokonceni dvitka uzaviete a stisknéte x5 ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrdd) tvrdosti
: Trouba spusti samodistici cyklus a dvitka se vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
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nez se zobrazi zprava o odvapnovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstrafiovani vodniho kamene lIze provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel pfeje vycistit vnitini
parni okruh dikladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotiebic zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachazi zbytkova voda,

a v pripadé potieby provede cyklus vypousténi.

V takovém pfiipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studeng,
tento ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

byl spotfebic pfipojen k napajeni). Behem této doby
vyckavani se na displeji bude zobrazovat hlaseni
,VODA JE HORKA"

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO

a 250 ml pitné vody. Odvapriovac WPRO je
profesiondlni vyrobek doporuceny pro zachovani
maximalni u¢innosti funkce pary v troubé.

S objednavkami nebo Zadostmi o informace se
obratte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.

Spole¢nost Whirlpool nenese zddnou odpovédnost za
Skody vzniklé pouzitim jiného Cisticiho prostfedku
dostupného na trhu.

Po naliti odvapnovaciho prostiedku do zdsobniku
stisknéte [ > |pro spusténi odvapriovaciho procesu.
Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi pfitomnost

u spotrebice. Po dokon¢eni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signal coby zpétna informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokonc¢eni faze odvapriovani se nddrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku. Vyprazdnéte/vypustte
zasuvku.

=759

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk( po odvapnéni z nddrzky
a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se
na displeji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L VODY>, napliite
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi

proplachovani stisknéte [ > |. Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokon¢eny viechny kroky, které funkce
vyZzaduje.

Upozornéni: v pfipadé potfeby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitfni prostor od potencialnich zbytka vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
Vyprazdnéte/vypustte zasuvku. Cyklus odstrafiovani
vodniho kamene je dokoncen.

Upozornéni: BEhem cyklu odvapnéni je pfip. slyset
urcity hluk, protoze pro optimalni tc¢innost odvapnéni
jsou aktivovana Cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte zasuvku,
nevyzaduje-li to spotfebic.

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplni odvapnovacim
roztokem a na displeji se zobrazi ,ODVAPNENI FAZE
1/2", nesmi byt cyklus pferusen, jinak se musi cely
cyklus odvapnovani opakovat, nez bude mozné spustit
jakoukoli parnf funkci.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (3 . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte - nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

O]

MINUTKA

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vareni/
peceni.

Minutku lze aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mézZete stisknout ikonu (3 a nastavit ¢as pomoci
tlacitka -+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (3 a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as "
Stiskem " potvrdite.

. ZAMEK KLAVES

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

o C

, = T}
ZAMEK KLAVES
Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
/ bezpecnostnich ddvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [ ].

C
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POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

+ Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vy3si hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

. POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

« Vyuzijte zbytkové teplo: vypnéte troubu 5/10
minut pred koncem peceni a vyuzijte zbytkové
teplo.

« Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni
neotvirejte dvirka trouby, protoze tim unika teplo.

«  Pfipravujte vétsi porce: troubu pouzivejte hlavné
pro vétsi pokrmy (napf. maso nad 1 kg) nebo vice
porci, abyste co nejlépe vyuzili spotfebovanou
energii.

« Pravidelné Cistéte tésnéni dvirek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratam a zajistuje efektivni
peceni.

« Pfedehfivejte pouze v pfipadé potieby: troubu
predehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

« Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
lépe absorbuji teplo a zvysuji ucinnost peceni.

« Planujte si peceni: pfipravujte vice pokrmu za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodatec¢nému predehfivani.

«  Zvolte program Uspory energie: pouzivejte
specialni program ECO pro nizsi spotfebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

« Odstrante nepouzivané prislusenstvi: vyjméte
plechy a rosty, které nepotiebujete, abyste zlepsili
ucinnost cirkulace tepla a snizili tepelnou kapacitu
vyrobku.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhi
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete 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” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni 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 uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
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
vytadhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUzZete pouzit méné tekutiny nebo promichdvat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacensa,
snizte rost a pfed vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

8 . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN()
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Hovézi 5 i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al LRV,
Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Veprové [ 4
MASO Parky & wurstel 1,5-4 cm - - 2/3 B Y]
Kure Pecené 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e '\WLV{
Drlbez £ i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Al S
Filety 0,5-3 cm - - - -‘...3...,- \wivf
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3cm - - - Aeleen Y]
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecena zelenina: PInéna zelenina 0.1-0,5 kg - - - - 3 -
(kus)
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované iaden plech B _ B 3
brambory ) P N
ZELENINA Gratinovand raj¢ata | jeden plech - - - -\%p
o . . 3
Gratinovana Zapecené papriky jeden plech - - - N—R
zelenina Zapecena brokolice | jeden plech - - - -u%u-
Gratinovany kvétadk | jeden plech - - - -u%u-
Gratinovand iaden plech B _ B 3
zelenina J P N
Slany kolac 0,8-1,2 kg - 0 - q%n
Rohliky &5 60-150 g kus - - N
Ste?dwcovy chléb 0,4-0,6 kg kus B _ B -‘...2|~—."l..;-
Chléb < 5
Velky chléb S0 0,7-2,0 kg - - - S
Bagety O 200-300 g kus - - - N
SLANE . . . 2
PECIVO Pizza (kulatd) Kulaté - - - N—
Silna pizza zasobnik - - - -\él,-
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - e,
Pizza [mrazend] & 3 i
*
3 VrStVy - - - Aals ARAs o r
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - AFr AR r AR o -
* Doporucené mnozstvi
[ Ve ~ A=~ Y M
PRISLUSENSTVI
. Plech do trouby / Plech na kolace / L, L L,
Rost Kulaty plech na pizzu na dréténé polici Odkapévaci plech / plech na peceni Odkapavaci plech s 500 ml vody
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN (()zTé%EB'\:(II UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - - - -\...é_...r
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - :\i,:
SLADKE Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - Wi,:
PECIVO  y515¢ 0,4-1,6 kg - - N = 55
Zavin 0,4-1,6 kg - - - '\;'
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - -\né:u-
* Doporuc¢ené mnozstvi
Aveenar AF==lr ~—r oo

PRISLUSENSTVI
Plech do trouby / Plech na kolace /

Odkapavaci plech / plech ¢eni  Odkapavaci plech s 500 ml vod
Kulaty plech na pizzu na draténé polici apavaci plech / plech na peceni apavaci plech s ml vody
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5| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE . h ° . p
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (*C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
> . < 4 2
Z Mrazené hranolky = 650-850 g Ano 200 25-30 EEEE
=
e R % 4 2
5 Mrazené kufeci nugetky = 500¢g Ano 200 15-20 e
(a8
"'ZJ Rvbi tvéi < 4 2
Z Rybi tycinky = 5009 Ano 220 15-20 S
N
S chilavd kraus 4 2
s Cibulové krouzky I==1 500¢g Ano 200 15-20 EEEr -
< Cerstvé obalend cuketa ey 4009 Ano 200 15-20 m:i,—_, w,i,
Z  Domaci hranolky oy 300-800 g Ano 200 20-40 A2
)
N 2
N Michana zelenina I==1 300-800 g Ano 200 20-30 ;,::th—_, ;f
. = 4 2
. Kufeci prsa I==1 1-4cm Ano 200 20-40 e, S
Q T
Z  Kufeci kiidla ey 200-1500g Ano 220 30-50 _— 2
<
o ) = 4 2
a Obalovana kotleta I==1 1-4cm Ano 220 20-50 e
= e 4 2
Rybi filé I==1 1-4cm Ano 220 15-25 e

Pfi pfipravé cerstvych nebo domacich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

R

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

plech na peceni

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

na rostu
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U] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI PARA + VZDUCH

RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:\MTI\T\)/AM ROST A PRISLUSENSTVI

Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) 1 ANO 140-150 35-55 ;r
Small cake (Maly moucnik) / Muffin 1 ANO 160-170 30-40 ;r
Kynuté kolace 1 ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskot 1 ANO 160-170 30-40 -\...21;!,-
Focaccia 1 ANO 200-220 20-40 1;
Bochnik chleba 1 ANO 170-180 70-100 ;r
Maly chléb 1 ANO 200-220 30-50 :\;r
Baguette (Bageta) 1 ANO 200-220 30-50 1;
Pecené brambory 2 ANO 200-220 50-70 ;r
?(/;al / Beef / Pork (Teleci/hovézi/veprové) 1 P ANO 180-200 60-100 ;r
L/gals/k)l?eef/ Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 3 ANO 160-180 60-80 ;
Krvavy rostbif 1 kg 2 ANO 200-220 40-50 1;
Krvavy rostbif 2 kg 2 ANO 200 55-65 ;f
Jehnéci kyta 2 ANO 180-200 65-75 ‘ir
Dusené veprové koleno 2 ANO 160-180 85-100 1;
e ety dck (e z L
Chic'lfen / guinea fowl / duck (Kute/ 5 ANO 200-220 55_65 1;
perlvlclga/kacljna), kousky

(rajnt, <ukety, k) 2 ANO 180-200 2540 —
Rybi filé 3 ANO 180-200 15-30 3

*\Vezméte prosim v Uvahu, Ze v pfipadé volby funkce Para Auto musi byt tato korelace vynechana. Trouba automaticky
zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni na rostu

—r

Odkapdavaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:A.:-:‘)IANI ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 170 30-50 =N
Kynuté kolace / Piskot &% Ano 160 30-50 N==]
&% Ano 160 30-50 S .\,,,L_,,_,.
)
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 | —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) o 1
< Ano 160-200 30-90 A=, a—r
— Ano 150 20-40 . -
& Ano 140 30-50 .
Jemné pecivo — 1
& Ano 140 30-50 A - ;
s 3 1
oyl Ano 135 40-60 A PR = ] i S
— Ano 170 20-40 -,
& Ano 150 30-50 -
Kolacky/muffiny - 1
% Ano 150 30-50 - FoA ;
s 3 1
¥ Ano 150 40-60 A aFAs A~ -
— Ano 180-200 30-40 -
Odpalované petivo & Ano 180-190 35-45 A - ! -
& Ano 180-190 35-45 * NI S
— Ano 920 110-150 -
Pusinky & Ano 90 130-150 AT
&% Ano 90 140-160 * NI T
— Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” - 3 1
% Ano 190-230 20-50 A PN R
[
Ano 310 7-12 ="
Pizza (tenka, silnd, focaccia) — 3 1
& Ano 220-240 25-50 * e ;
— Ano 250 10-15 1 r
Mrazena pizza ¥ Ano 250 10-20 N ! -
& Ano 220-240 15-30 17 1 3 [~ L
Ano 180-190 45-55 A
Slané kolace oS 1
(zeleninové, quiche) il Ano 180-190 45-60 AR, ARR
& Ano 180-190 45-70 * s e
: 2 N by > i
FUNKCE E = | ‘ 23 XL (%4K ECO
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» . 3 Aureren ~ ~F=s L — oS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE | PREDOHREV | TEPLOTA (°C) DOB&IT:‘)'AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést < Ano 180-190 20-40 1 4 f ;,:
w Ano 180-190 20-40 * e L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny — 3
/ cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jehné¢i/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepfova pecené s kiizi 2 kg e - 170 110-150 e,
Kufe/kralik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 3 f
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 3 f
PInéna zelenina o 2
(raj¢ata, cukety, lilky) = Ano 180-200 30-60 e
<=
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / Fizky -~ - 2 (stredni) 2030% | ~tie L2y
A2 - I i—
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2 ?/\(/Sstc:Eg)m 15-30 ** -«...E’...r '\\,;{
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stiedni) 55700 | antie g
S~
Jehn&ei kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-00** |1 > |
. g o e 3
Pecené brambory 0y - 2 (stfedni) 35-55 1 f
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 f
Jemné pecivo §)4K Ano 135 50-70 - > - -..,%L,,—n, -..,,ri,,—u- A ! -
Jemné pecivo
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 -u%u- a;%l,. .\él,. .\%,.
Linecké kolace
K - 4 5 3 2 1
ruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N e P —— RN ——— PPN ———
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Groven 1on % 5 3 1
5) / lasagne (Groven 3) / maso (Groveri 1) Ano 190 40-120 R —|
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / é4 5 4 5 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120 * AFRA v ARERA -
(droveni 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
L o’ N 4 1
asagne a maso . Ano 200 50-100 ==L f
Maso a brambory kD Ano 200 45-100 * -\éﬁ 1 ! r
Ryby a zelenina = Ano 180 30-50 * e 1 p
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 i
Naporcované maso ECO - -100 * 3
(kralici, kufeci, jehn&ci) 200 >0-100 7

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynutf poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).

E EI )@ cgf:'( ECO

FUNKCE
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
[ ~ =i~ L J — |
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druh@ jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mdzete pouZzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou 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 pfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti
v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vafeni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz
se veskera voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

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.

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.
Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitfni povrchy, miZzete otevfit zasuvku na vodu:

( 1. Zatlacte na zadni klapku
Y — — smérem nahoru a sejméte
N “M horni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni cisténi
muzete zasuvku zavfit
zasunutim dvou pfednich
klapek do prednich otvor(
a zatla¢enim zadni strany
dold.

Pfi pInéni zadsuvky na vodu pouzivejte pouze vodu
pokojové teploty: horka voda muze ovlivnit provoz
parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.
NADRZKA

Z dlvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti
trouby a zabranéni vzniku usazovani vodniho
kamene vam doporucujeme pravidelné pouzivat
funkci ,Odvapnéni”. Pokud funkci pary delsi dobu
nepouzivate, velmi doporucujeme aktivovat pecici
cyklus s prazdnou troubou a naplnit nadrzku na
maximum.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitrka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dolt a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

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

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odiroubujte kryt zarovky, vyméte ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu ptipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V type G,
T300°C.

Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
vieobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.

(Smérnice EU 244/2009) Zarovky lze zakoupit v servisnim
stfedisku.

Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

: Funkce vareni 6th Sense konci
. bez zobrazeni odpocitavani.

- Vafeni skonci pfed koncem

- odpocitavani.

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vafeni se sondou skoncil
bez zjevné pfriciny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

Mozna pfricina

PreruSeni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisi od

¢ doporuceného rozmezi.

. Dvitka jsou behem vafeni
: oteviena.

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

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

Usporny rezim ,ECO" je
,Zap”.

Bezpecnostni zarazky jsou
. v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinové sonda nenf

. spravneé pripojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
: porucha pretrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte cislo nasledujici
za pismenem ,F".

Otevriete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

-V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost
. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

. a opétovneé nasazen dvitek, kter¢ jsou uvedené
: v oddile Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, Ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

- Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérl. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte

. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotrebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

°/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Eyxeipidio 16toktitn

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFTOPAZATE ENA

NPOION WHIRLPOOL

lotooehida www.register10.eu

la va AaPete mAfipn TeXVIKN umooTtnpPiEn,
TTOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GAG OTNV

A AlafaocTe TIg 08NYieC YIa TRV AGQPANELA TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINCETE TN CUGKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAZTIA
MNEPIZXOTEPEZ NAHPOOOPIEX

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2. AVEUIOTAPAC KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatn)

3. Odnyoi pagiov
(to emimedo umodelkvVETAl OTN
UITPOCTIVH) TTAEUPA TOU pOUPVOU)

. Noépta

. 2UPTAPL VEPOU

. Endvw avtiotaon/ykpiA
. Aapnmtipag

0 N & unn b

. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatn)

1. ANAMMA/ZBHZIMO

la To dvappa rj To of3riotuo Tou
(OUPVOU Kal yla TNV mavon f n
Olakomn Asltoupyiac.

2. AMEZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la yprjyopn mpocfacn oTIg
AEITOVPYIEC KAl TO PEVOU.

3. KOYMII NAOHIHXHX MEION
la KOAoN TOou pEVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIMWV UIOG
Aelrtoupyiag

O % [T e e ) °C O
e O E O« v e O @
1 ) 3 3 5 7 8 9

4.NIzQ

a emoTpon oTnV MPonyouuEvn
0006vn. Katd tn didpkela
MAYEIPEUATOC, ETITPETTEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.

5.000NH

6. ENMIBEBAIQXH

Na empPePaiwon tng emAoyng Kiag
AelToupyiag f Hag eMAgYUEVNG
TIHAG.

7. KOYMMI NAOHIHZHX X YN
la KOAION TOU PEVOU Kal avénon
TWV PUOUICEWY ) TWV TIHWV PIAC
AelToupyiac.

8. ENMIAOTEX / AMEXZH
MPOXBAXH ZE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpéofiaon ot
Aertoupyieg, Sidpkela, pubuioelg
Kal Ta ayanmnuéva.

9. ENAP=H

MNa va ekiviioeTe pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC
Baoikéc puBpioelc.
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AZEZOYAP

2XAPA

y

AINMOZYNANEKTHZ

!

TAYI WHZIMATOX*

KINHTOI OAHIOI*

(72
7, S~
7 S~
2, =
Z
7

Xpnotuororote tougylato : fia Xpron we tagi yia to ¢ NMava Prvete Ywpi kaumiiteg : Ta va Balete katva Byalete
YAOIUO TOU aynTou N yla | HAYEIPEUA KPEATOG, PapLwy, : aANA Kal Kpéag, Papl o€ : g0KOAa €apTrUATA.

™ oTrPIEN OKEVWY, TAYIWV

AOXQVIKWV, (POKATOLA, K.ATT.
KEIK KAl AANAWV OKELWV

: : AaGOKOAA KA.
: 1yl ToroB€tnon kdtw anod

KATAAANAWVY YIa XPAON OTO ;TN OXAa yia T GUNOYA
poupvo. © TWV XUUWV JAYEIPEUATOG,
AIXKOX THrANIX. ME

AEPA*

HEEEE

Na xpnotponoteital

OTaV JaYEIPEVETE

@aynTA e TN Aettoupyia
TNyaviopatog pe agpa, pie

éva Tayi tomoBetnuévo o€
XauUNASTEPO eminmedo ylava
OUANéyeL TIBavA PixoUAa Kal :
otayoévec. Mmopei va m\uBsi :
OTO TTAUVTAPLO TIATWV. :

O apBOC Kat 0 TUTTOC TWV £EQPTNUATWY UMOPEL va SIaPEPEL AVANOYA LIE TO IOVTENO TTOU AYOPACATE.
ANa a&gooudp Pmopolv va ayopacTouV XWPLoTAL. YIa TTAPAYYENEC KAt TTANPOYOPIEG ETIIKOIVWVHOTE LIE TNV UTTNPECia

€U PETNONG TTEAATWV.
* AlatiBetal pudvo og oplopéva LoOVTENT

TOMOOETHZH THX ZXAPAX KAI AANQN
EEAPTHMATQN

TomoBetroTe TN OYAPa opIlOVTIO CUPOVTAG OTOUG 08NYOUG
TOU pa@lov Kat BePaiwbeite &Ti N MAELPA E TO AVUPWIEVO
AKPO Eival YUPIOUEVN TIPOG TA EMTAVW.

Ta d\\a a&eooudp, OTTwE 0 MITOCUANEKTNG Kall TO Tai
Ynoiuatog, TomoBetouvTal opildvTia e Tov idlo TP OTwg
n oxdpa.

AQAIPEXZH KAI ENANATONOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

« [la va aatpéoeTe Toug 08NyoUE TwV PAPLwY, CNKWOTE Ta
Kat TpafnéTe Tig KATw MAEVPES £Ew amod TIG UTTOOOXES TOUG:
Twpa propeite va agalpéceTe Toug 08nyoUS PAPIWV.

« [l va tormoBetrioeTe {avd Toug 0dnyoug pagLwy, TPWTA
TOMoBETAOTE TOUC TNV Avw uTTodoxr. KpatwvTtag Toug
ONKWHEVOUC, CUPETE éca 0To BANaI0 PNnoiaTog Kat
KatedoTe Toug 0T B€0n TOUC OTIC KATW UTTOSOKEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

AgaipéoTe Toug 0dnyoug
PAPIWV arTd TO POUPVO KAl
OQPOAIPECTE TO TIPOCTATEVTIKO
TAQOTIKO ATO TOUC KIVNTOUG
-} odnyouc.

Y X @i&te T0 Avw KAIIT TOU KIvnToU
’ 0dnyoL 6Tov 08Nnyd paglov
¥ Kal OUPETE TOV PEXPL TEPHOL.
Katefdote 10 AANO KAiT 0T
Béon touc.

MNa va ac@alioel o 0dnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KNI
TIPOG TOV 08NYO PaIov.
BeBaiwbeite Ott ot Kivnoi
odnyoi umopouv va kivnBouv
eNevBepa. Emavaldfete ta
Bruata otov dANo 0dnyd
pa@ioL oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivnrol odnyol prmopoly va tonoBetnBoly oe
omolodNoTE PAPL.
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AEITOYPTIEX

s O6TH SENSE

AuTn N AelToupyia EMTPETEL TO EVIEAWC AUTOUATO
Priotuo yia 6Aa ta gayntd (Aalavia, Kpéag, Wapy,
Aaxavikd, Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa).
la To KAAUTEPO ATTOTEAECUA PE AUTHV TN AElTOLpPYIQ,
0KOAOUBAOTE TIG 08NYiEG OTOV OXETIKO TTiVaKA
MAYEIPEUATOC.

N

¥ | ATMOS + AEPAS

Zuvdudalovtag TIC IOIOTNTEC TOU ATUOU UE EKEIVEC

TOoUu €€avayKaouEVOoU a€pa, n AelToupyia autn

0QG EMTPETIEL VA PAYEIPEVETE Tpayava mMATA Kal
POSOKOKKIVIOMEVA EEWTEPIKE, AANA TaUTOXPOVA
TPuPepA Kat (oupepd péoa. Na va emTUXETE TA
KOAUTEPA ATTOTEAEGUATA OTO YAOIUO, OOG CUVIGTOUUE
va emAé€ete EMIMEAO 3 atuou yia Yricipo Yaplwy,
EMIMEAO 2 yia kpgag kat EMMEAO 1 yia pwui kat
emoopmia.

la meEPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEG OXETIKA ME

TOUG XEIPOKIVNTOUG KUKAOUG LAYEIPEUATOG PE
e€avaykaouévo atud + aépa petafeite otov mivaka
payelpEpatog "Atuocg + Aépac”.

K<

FKPIA
la va Yroete oto YKPIA pmpt{dAeg, oouPBAdKIa,
AOUKAVIKQ, Aaxavikd oyKpaTév, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwpi. Otav PAVETE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV AIITOCUAAEKTN Yia
TN cUAANOYN TWV XUPWV Ynoipatog: TomoBeTroTE TOV
bioko o€ omolodnmoTe eMimedo KATW Ao TN oXApPa Kal
npocBéote 500 ml moGIHO vEPO.

D_

5 MAPAAOZIAKEE AEITOYPFIES

«  XYMBAT. YHZIMO

MNa 1o Yricipo omolovdnmote €idoug ayntoL o€
&va poévo paol.

+ COOK4
MNa 1o payeipepa S1APOPETIKWY GAYNTWY TTOU
amaitolv Tnv idla Bepuokpacia payelpEépaTtog
o€ Té00epa enimeda Tautoxpova. AUTA n
Aettoupyia pmopei va xpnotuomotnOei yia va
PAOETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TTitoa (Kal
KATEPUYUEVN) KAl VA TIPOETOIPACETE €va TTARPEC
yeUPA. AKOAOUBNOTE TOV TTivaKa PaYEIPEPATOC Yia
va €XETE KAAUTEPA ATTOTEAECUATA.

+ TURBO GRILL
MNa va Prioete Heyala KOUPATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOT PTTIY, KOTOTTOUAO). XUVIOTATAL VA
XPNOLUOTIOLEITE TO AITTOCUAAEKTN YLa TN CUAAOYH
TWV XUPWV Ynoipatoc: Tomobetote 10 TaYi O€
omolodnmote eminmedo KATW amd Tn oxdpa Kal
npooBéote 500 ml méouo vepo.

«  WHX. KATEW.

H Aertoupyia auth emAéyel autopata TNV I6AVIKN
Bepuokpacia kat Aertoupyia Pnoipatog yia

5 1a@OopETIKOUC TUTTOUC RON KATEYLYUEVWY
@ayntwv. Aev xpelaletal va mpoBePUAVETE TO
poupvo.

- EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

»

»

»

»

»

»

NIT=A

AuTn n AelToupyia oag emTpPEMEL va
HayYELpEYPETE UTTEPOYXN OTIITIKN TT{TOQ,

o€ Alyotepo anod 10 Aentd, 6w o€ éva
€0TIATOPIO.

O €161KOC KUKAOG HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
emimedo Beppokpaociag dvw tTwv 300 Babuwv
Kehoiou, mapéxovtag mitoa HaAakr oTo
EOWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELQ
OMOIOHOPPO POSOKOKKIVIoUA.
>uvdudlovtag auth Tn AelTtoupyia Ue

1o afeooudp Pizza Stone WPro kat
npoBeppaivovtac yia 30 Aentd, pmopeite va
YAOETE pla Titoa o€ 5-8 Aemtd.

(Ma mapayyeAeg kal TANPOPOPIEC ETIIKOIVWVHOTE
LLE TNV uTTNpEeaia e€UMTNPEETNONG TTEAQATWV N
uetaleite otnv 1oTooeAiba www.whirlpool.eu.)

THIANIZMA XTON AEPA

AuTn n AelToupyia odg eMTPEMEL va PAVETE
TNYAVITEG TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAAG
AA\a xpnotpomolwvtag Atyotepo Aadi, e
amoTéAECUA va gival euXAPLOTA TPAYAVEC.

O1 avTIOTACEIG AEITOUPYOUV KUKAIKA YLa

va Bgpudvouv cwoTtd ToV oUpPVo, EVW O
AVEULIOTHPAC KUKAO@OpEi (e0Td aépa. Ta
KOAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECUATA
Pnoipatog pmopolv va emteuxBouv uévo pe
TN Xprion evog Siokou Tnyaviouatog e aépa
(mapéxetal o oplopéva povtéla). TomoBetrioTe
TO @aynTo otov ioKo TNYAVIOUATOC UE
aépa o€ pia oTpwon Kal akoAouBAOoTE TIG
odnyiec Tou MNivaka Tnyaviopatog pe aépa
yla KaAUTepeC emdOoEIC. ATTOQUYETE va
XPNOIUOTIOLEITE TTEPIOOOTEPOUG ATIO €vav
6iOKOUC YIa vVa amo@UYETE TO AVOUOLIOPOPPO

yroiuo.
OOYIKOQOMA

MNa 1o 16avikd @oUCKWHA YAUKIAC 1} AAMUPAC
QOunc. Na va e€aopalioete TNV moloTNTA
(POUOKWMATOG, UNV EVEPYOTIOILEITE TN
A&lToupyia av o eolpvoc gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnaoipatod.
AIATHPHXZH ZEXTO

MNa va dtatnprioete (€0td Kal Tpayavo 1o
@aynTto mou UOAIC PoaTe.

ZENAFQMA

MNa va emrayxVveTe TNV amoPuén Twv TPOPUV.
TomoBetrioTe TO PayNnTO 0TO Uecaio emimedo
oxApag. ZuVIOTATAL VO APAVETE TO @AyNTO
0T CUOKEVAOIA TOU, WOTE va pnv Eepabei
ewtepika.

KYKAOZ ECO *

la 10 YHOIUO YEUIOTWY KOUUATIWY Kal
QINETWV KpEaToC O€ éva Povo pagl. Otav
Xpnotuoroleital o oikovouikog KukAog ECO,
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TO QWTAKI Ba mapapeivel oBnoTo KATA TN
S1dpketa Ynoipatod. Na va xpnoIomoInoETE
Tov KUKAO ECO (O1kovopikd) Kal Katd CUVETELD
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
mOPTA TOU YPOUPVOoU SeV TTPETIEL VA AVOIEEL EwG
OTOU TO PAYNTO va €ival EVTEAWG PAYEIPEUEVO.

»  WYHXIMO MAXI

H Aeitoupyia emAéyel autopaTa TNV

KaAUTEPN AElTOUPYia PAYEIPEUATOC KAl TNV
KataAAnAotepn BepuoKkpaaia yla To payeipepa
MEYAAWV KOUMATIWV KpéaTog (mavw amo 2,5
KIAG). MNa opoldpop@o podOKOKKIVIOUA Kal OTIC
6U0 TTAEVPEC, CUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC
Katd to Yriotpo. Eival kaho va mepixUvete To
Kpé€ag pe (wuod o€ TAKTA Xpovikd dtaotripata
yld va pn OTEYVWOEL.

2YMBATIKO

Ma 1o Yrotpo onmoloudnmote €idoug payntou o€ éva
HOVO pA@L.

%' | EZANATK. AEPAX

Ma YActpo S1a@opETIKWY TPOPIHWVY TOU amalTouV ThV
i6l1a Bepuokpacia o Sla@opeTikd emimeda (UEYIOTO
Tpia) Tautoxpova. Autn n Asttoupyia pmopei va
Xpnotpomolndei yia to YAoipo Sla@opETIKWY @aynTwy
x(;\))g\)ic Va LETAPEPOVTAL OCUEG Ao TO €va paynTto O0To
AaAlo.

PAN
:£ FPHIOPH NMPOOGEPMANZXZH
Ma N ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

@ YNENO. AENTQN
Ma tn SlatrpNon ToU XPOVOoU Xwpig TNV evepyomoinon
Mlag Asttoupyiag.

<>+<> KAGAPIZMOX

- PYRO

MNa Tov KaBaplopod Twv akabapaoiwy mou mapdyovtal
anod payesipepa pe €vav KUKAO ToAU UPNARC
Beppokpaciac. Yrmapyxouv diabéatpotl S0o KUKAoL
avtokaBapiopo: Evag mAripng KUKAoC (MYPOAYZH)
Kal évag mo ouvTouog KUKAoG (MYPOAYZH ECO).
JUVIOTOUE VA XPNOIMOTIOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO
yla va €xeTe TNV KaAUTePN anddoon Kabaplopou.

+ SMARTCLEAN

H dpdon Tou atpou mou anmeAeubepwveTal KAtd Tov
€181k6 KUKAO KaBaplopoL pe xaunAn Bepuokpacia,
ETITPETEL TNV EVKOAN aPaipeon TNC BPWHUIAC Kal TwV
UTTOAEIPUATWY TPO@ipwV. Pi&te 200 ml mooIpo vepd
oTNV KATW EM@PAVELQ TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
TN A&lToupyia 6TAV 0 POUPVOC KPUWOEL.

« AQANATQZH

MNa tnv agaipeon Twv aAdtwv and tov Bpactripa.
JUOTAVOUE Va XpNOLUOTIOIEITE AUTH TN A&lToupyia o€
TOKTIKA SlaoTtripata. Ala@opeTikd, otnv 066vn Ba
EUPAVIOTEL éva privupa umevBupuifovtag 6t mpémel va
kaBapioete ToV poupvo.

@ ATAMHMENA

Ma epgdavion tng AMiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYLWV.

!
{5 PYOMIZEIX

la mpooappoyn Twv pubuicewv Tou poupvou. OTtav
eival evepyn n Aettoupyia “ECO”, n pwTEIVOTNTA

NG 086VNC HELWVETAL KAl TO QWCE OPNVEL PETA aTd

1 Aem16 yia e€olkovounon evépyelag. H 086vn
gvepyoroleital {ava avtopata étav matnOei kamolo
amnd ta kovumd. Otav gival evepyomnoinuevn “On”

n Aeitoupyia “AOKIMH” 6Aa ta xelplotnpla ivat
gvepyormolnuéva Kal ta pevou dlabéoipa alld o
@oupvoc dev Beppuaivetal. Na va anmevepyomolioeTe
auTn TN A&lToupyia, amokTRoTe MPOofacn 01N
Aettoupyia “AOKIMH” and to pevou “PYOMIZEIZ” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtacg “EMANAQ. EPTOXT.”, To
TIPOIOV ATTEVEPYOTIOIEITAL KAl OTN CUVEXELD ETTIOTPEPEL
oTnV MPWTN gvepyomoinon. OAeC ol pubpuioelg
SiaypdgovTal.

* Aertoupyia mou XpNOIUOTIOIETAl WG avaPopa YIa

Vv SAWoN evepyelakng amddoong CVPPWVA UE TOV
kavoviouo (EE) Ap. 65/2014
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NMPQTH XPHZH

1. EMIAEZTE TAQXXA

©a xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa
OTAV AVAYPETE TN CUOKEUN YIA TPWTN QOPA: TNV
006vn gpgaviletal n évdetgn «English».

EAAHNIKA

Matnote + 1 — yla va KUAAOCETE TN NioTaA YE TIC
O100é01peg YAWooeG Kal eMAEETE auTrv Tou D€AeTE.
Méote . yla emPBePaiwon Tng emMAoync.

2 Nnueiwon: H alhayr TS YAWwooag Umopei va yivel kat otn
ouvéxela emiéyovtag TAQY S A" oto pevou “‘PYOMIZEIY, Tou
eivat Staboipo matvtag o &

2. PYOMIZTE THN KATANAANQZXZH ENEPTEIAZ

O @oUpVoC Eival TTPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL

NAEKTPIKN EVEpYEla O€ eMimedo cUUPATO PE TO OIKIAKO

OikTuo pe 1oy peyalutepn amno 3 kW (16): Av otnv

olkia oag xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oxug, Oa
PELOOTEL VA TNV YEIWOETE TNV 1oXL (13).

2XY2
Avoifte To “IXXYX" amo TI¢ “PYOMIZEIY" kat emAé€te
“XAMHAH".

3. PYOMIZTE THN QPA

Metd TnVv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBuioeTe Kal TNV TPEXOVOA wpa: XTnv 006vn
avafoofrivouv Ta dvo Yneia yia tnv wpa.

N\

N -
-
hZ

7,

7

POAQI

Mathote + {4 — yla va pubuicsTte T CWOTH

wpa Kal méote . : XNV 086vn avapBoofrivouv ta
800 Yneia yia ta Aentd. Matote + 1 — yava
puBuioeTe Ta Aenmtd Kal mMéote . yla emPBeBaiwon.
Y nueiwon: Evbéxetal va xpelaotei va pubuiceste Eavd Tnv
wpa £nerta anod SIAKOMEG PELHATOG HEYAANG SIAPKELA,
EmAé€te "POAQI" oto pevol "PYOMIZEIY, mou eival SlaBéotuo
maTwvTacto &

4. PYOMIZH TOY EMINEAOY ZKAHPOTHTAZ TOY
NEPOY

Ma va umop€oel 0 oUPVOC Va AEITOUPYEL
ATTOTEAECUATIKA Kal va S1a0@ANOTEl OTI MPOTPETEL
TOKTIKA TOV XPOTN va eKTEAEL TOV KUKAO agaipeong
aAdTtwyv otav xpetaletal, eivat onuavtikd va pubuiocste
TO OWOTO eminmedo okKANPOTNTAG vVEPOU. Na va Tn
puBUicETE, EVEPYOTTOIOTE TOV POUPVO TTATWVTAG
, matnote @ PuBuioelg kal xpnolpomolote Ta
KOUUTIA TAONYNONG | Kat — yia va emMAEEETE
">KAHPOTHTA NEPOY". Miéote ./ yia emPePfaiwon.
XpNOoIWOmoIOoTE Ta KOUUMId TAoriynong + Kat —
yla va emA€EeTe TO OWOTO €Mimedo yla To VEPS TNG
TEPLOXNAG 0aG, PE BACN TOV TAPAKATW TTiVaKa:

MINAKAX EMINEAQN XKAHPOTHTAXZ NEPOY

°dH °fH °Clark
Eminedo leppavikd [ TaAika | English
Hoipeg Hoipeq | poipeg

| Moo 0-6 0-10 0-7

HOAaKO

2 MaAaké 7-11 11-20 8-14
3 Métpla 12-16 21-29 15-20
4 | YynMj 17-34 30-60 21-42
5 GE;\);\;(,) 35-50 61-90 43-62

Méote . yia empPePaiwon.

MNa to eninedo okAnpPOTNTAG VEPOU N TIPOEMIAOYN €ival
“SKANPO”.

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Katvoupylog @oUpvoC UITOPEL va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTAPAUEIVEL At TNV O1adIKACIa KATAOKEVAG:
AuTé ival amdAuTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv eKIVAOETE TO YPACIKO @aynToU, cuvioTATal

va (eoTaiveTe TO POUPVO ASELO £TOL WOTE VA
ATOUAKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQaLpEoTE Ta XapTovia
1 TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO Kal APalpEDTE
and péoa ta €apTHPATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
oT1oug 200 °C yia mepimou pia wpa, XPNOIHMOTIOIWVTAG
KaAUTEPaA TN AelToupyia KuKAo@opiag agpa (m.y.
"E€avayk. agpac” n “Zupp. YAoiuo”).

> NUeiwon: 2uvioTaTtal va agpIOETe TO XWPO UETA TN XPron
TNG CUCKEUNG YIA TTPWTN QopA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMAOIH I\EITOYPFIAZ

Matiote T0 yla va avAayeTe ToV oUpvo: XTnV
00o6vn spcpavu(eral n TeAeuTaia KUPLa AelToupyia mou
XPNOUOTTOIRONKE 1} TO KUPLO HEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOVPYIEC TATWVTAG

TO €1KOVIdI0 yla pia amd TIC KUPIEC AEITOVPYIEC 1

ME KOAION Tou Pevou: MNa va emAééeTe éva oTolXElO
anod To HeVOU (otnv 086vn gugaviletal To TPWTO
S106é01p0 oToIXEID), TATAOTE n — ylava
emA&€eTe TO eMOBUPNTO, YeETA MATAOTE . Yia
empBePaiwon.

2. PYOMIXZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€ete TN AelToupyia Tou BEAeTE,

umopéeite va aA\d&ete Ti¢ pubuioelc. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUIcEIC TTOU umopoUV va aAAd&ouv
Stadoyika. Miéfovtag 1o << pumopeite va aA\dete
TNV mponyouuevn puBuion Eava

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL / ENINEAO
ATMOY

Jg--:-- oo
OEPMOKPASIA

Otav n TuA apxioel va avaoofryvel otnv 006vn,
TATAOTE N — yla va Tnv aANA&eTe, 0T CUVEXELQ
matiote . yla empBeaiwon Kat yla va cuvexioste
o€ aA\ayn Twv puBuicewv mou akoAouBouv (epdoov
givat duvarto).

Tov (610 TpdMO, umopeite va pubuicete To eminmedo Tou
YKpPIA: Yrdapxouv mpokaBopiopéva emineda 1ox0o¢ yla
TO YPAOIPO 0TO YKPIA: 3 (UYPNAG), 2 (uedaio), T (xapnAo).
>1n Aettoupyia “E€av. aépag + ATUOC”, ummopEiTe va
eMAEEETE TNV MOCOTNTA ATUOU ATTO TIC AKONOUOEC
TInéG: ATMOZ 1, ATMOXZ 2.

Y nueiwon: MoOAI¢ evepyoroinBel n Aeitoupyia,

urmopeite va al\daéete tn Beppokpaoia/emnimedo ykpIA
XPNOMOTIOIWVTAG TO NTo — ,Aaeol MATNOETE TO
kouur( °C .

AIAPKEIA

CL)%

N
77X

AIAPKEIA

‘Otav avapooprvel 1o eikovidio (& otnv 086vn, matoTe
N — Ylava pubpioeTe T XPOVO Tov emBuUpEiTe
Kal, 0Tn OLVEXElD, TATACTETO . yla emPBePaiwon. Agv
XpPetadeTal va pubuioeTe To XpOvo Ynoipatog av BéNeTe
va SIOXEIPLOTEITE TO PAOIKO PN auTtéuaTa (Xwpig Xpovo
Ynoipatog): NMatAote . 1 yla emfBePaiwon kat
évapén tTng Aertoupyiag. EmAéyovtag autriv Tn A&ttoupyia,
MTTOPE(TE va TIpoypappaTiosTe KaBuoTepnuEvn Evapén
NC Aettoupyiac.
2nueiwon: Mmopeite va mpooapudoETe TO XPOVO
Hayelpéuatog mou pubuiotnke katd tn Sidpkela
uayelpépatoc mélovtacto (M :matiote + 1 — vyia
va TNV TPOTIOTIOINOETE KA, OTN OUVEXELQ, TTATAOTE

yla emBeBaiwon.
TEAOX XPONOY (ENAP=H KAOYXITEPHXZHX)

> & MOANEG AelToupyieg, LOAIG puBuiceTe To Xpdvo
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VO KABUOTEPHOETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappatifovtag 1o Xpoévo téAoud.
>tnv 086vn gpgaviletal N wpa OAOKARPWONC EVW TO
eikovidlo (& avapoofnvel.

o}
I "l' (= ]
QPATEAOYS
Natiote + A — Yyla va puBPIcETE TNV WpPA TTOU
O€éNeTe va TEAEIWOEL TO HAYEIpEPA KAl TATAOTE
yla emBePaiwon kal evepyomnoinon Tng Asttovpyiac.
BdaAte To aynto oT1o poUpVvo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aettoupyia Ba Eekivrioel autopata PeTd and to
XPOVIKO S1a0TNUa TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKELUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO HAYEIPEPA OTO XPOVO oV emMAEEATE.
Y nueiwon: O mpoypauPaTIonos Xpdvou KaBuoTtépnaong
EVapENC LAYEIPEUATOC ATTEVEQYOTTIOLEl TTAVTA TNV AN
npoBépuavong tou @ovpvou: O povpvoc Ba ETAoEL
otnVv emBuunTr Bepuokpaoia Babuiaia, kAT TOU
anuaivel OTl ol xpév01 uavapéumoc Ba eival ehappwg
uayd)\UTspm amod auTtoug TTOL avaypaPovIal OTov
nivaka payslpeuaroc Katd ™ 6lapr<€l(1 TOU XPOVOU
Qvauovnc, Umopeite va matroete n — yava
TPOTIOTIOINOETE TNV TTPOYPAUUATIOUEVN WEA ANENG
| va matioete << yia va alagete GAeC pubuioslc.
[Natwvtag to , YIQ EPQAVION TANPOPOPIWY, UTTOPE(TE
va aANGEeTE PETAED TEAOUC XpOVOou Kal SIAPKELAC.
. 6™ SENSE
AUTEC o1 Aettoupyieg emMAéyouv auTdOUATA TOV
KOAUTEPO TPOTIO HAYEIPEUATOG, TN BEpUOKpaaTia Kal
TN S1dpKEla payElpéuaTtog | YnoipaTtog yla 0Aa ta
Slabéoipa paynta.
‘Otav anmatteital, anAd umodeifTe Ta XapPAKTNPIOTIKA
TOU @ayNnToU yla va €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECUA.
ITPOITYAOXZ-AIZKOZ-XTPQXEIX

C

sssss

XIAIOrPAMMA

MNa va pubpioete cwotd ™ Aettoupyia, akohouBroTe
TI¢ evdeielg otV 006vn, 6tav oag {ntnbei, kal
narnors n — ylava pueuloere TNV analtovpevVn
TIMA Kal, 0Tn CUVEXELD, TTATAOTE .~ yla emPePaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& oplopéveg Aeltoupyieg 6 Sense umopeite va
puBuicete 10 enimedo Ynoipatoc.

sssss

EMINEAO lPHZIMATOZ

‘Otav oag {ntnBei, matote + / — yava
emAé€ete To emOLUNTS emimedo amd piooPnuévo
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(-1) éwc KaAd Ynuévo (+1). Matiote o i [> Jyia
empBePaiwon kat évapén tng Aeltoupyiac.

ME ToV 610 TPOTO, OTIOU ETITPEMETAL, OE OPIOUEVES
AelToupyiec 6 Sense, umopeite va pubuiceTe 10
poSokoKkiviopa amo (-1) €wg (+1).

. WHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag “Atuoc” i “E€avayk. aépag + ATuoc” amo
TIC UN AQUTOUATEC AEITOUPYIEC N Wi amto TIG TTOANEC
€10IKEC ouvTayég 6 Sense UMopeite va YroeTe
OMOLOSAMOTE PayNTO XAapn oTn Xprion Tou atupou. O
ATMOC CamAwveTal TaXUTEPA KAl TTIO OUOIOUOP@a OTA
TPOQIUA O OUYKpIoN UE Tov (0T aépa TTou €ival
XOPAKTNPIOTIKOG TWV ZUPBATIKWY AEITOUPYIWV: AUTO
MELWVEL TOUG XpOVoUC YPNnoipaTog, mayldevel Ta TOAUTIUA
BpenTIKA cUCTATIKA TOU PaynToU Kat e€ac@alilel
€CAIPETIKA, TTPAYHATIKA VOO TIUA ATTOTEAECUATA [IE ONEC
TIC OLVTAYEC 0AC. 2€ OAN TN SIAPKELA PNOIPATOC PE aTO
N MOPTA TIPETIEL VA TIAPAEVEL KAEIOTH.

la va ouveyioete 1o PrioIHo Pe aTtuod, Oa mpémel va
YepioeTe pe vepd Tov AéfnTa mou BpiokeTal Héoa oTo
@OUPVO XPNOIUOTIOIWVTAG TO EEAYOUEVO CUPTAPL OTOV
mivaka eAEyxou.

Otav {ntnBei otnv 006vn pe 1ig evoeiéelg "ADD
WATER", BydAte 10 cupTdpl, avoiéTe TO KATIAKL TOU
ouPTAPLOU KAl YEUIOTE TO PE VEPO PEXPL TN OTABUN
mou {nteitat otnv 0086vn. KAeiote To cupTtdpl
OTIPWYVOVTAG TO TIPOCEKTIKA TTPOG TO TIAVEA HEXPL VA
KAgioel TeAeiwc. MeTd TNV TOomoB£TnoN TOU cUPTApPLOU,
matjote START yla va cuvexioete TOV KUKAO
HOYEIPEUATOG. TO CUPTAPL TIPETTEL VA TIAPAUEVEL TTAVTA
KAELOTO, EKTOC €AV YiveTal A pwON VEPOU.

% 8}

L W)

’ —

MeTA TO TPWTO YEUIOMA, OE TTEPIMTWON HEYAAVTEPWV
KUKAWV PNCIPaTOC, MOAIG TEAEIWOEL TO VEPO, UTTOPE( va
XPElaoTEl va To MpooBéoete avd, yia va oAoKANpwO«i
0 KUKAOG: 0 @oUpvocg Ba to {NTrOEl 0€ MEPIMTWON TTOU
Ba xpelaoTel.

3. ENAP=H AEITOYPIIAZ

Y& OTTOIAOATIOTE OTIYUN, AV Ol TIPOETIAEYUEVEC TIUEC
gival auTtég mou emMBUUEITE | LOAIC EQAPUOCETE TIC
puBuiocelc mou embupeite, MATAOTE TO yla va
EVEPYOTIOINOETE TN AelTOUpPYia.

Katd tn pdon kabuoTtépnonc, matwvTac [ > ] o

@oLpvo¢ Ba {NTroel av BENETE va TTAPAKAUPETE AUTAHV
™ @don, EeKIVWVTAG APeca TN AElToupyia.
>nueiwon: MOAIC emAéEeTe pia Aeltoupyia, n 0Bdvn
Ba mpoTeivel To KaTaANAOTEPO eminmedo yia k&Be
Aeltoupyia. Mmopeite va oTapatrioeTe T Aeltoupyia
omoladAMOTE OTIyur TTATWVTAC To Koupri [O ],

Edv o poupvoc gival (eoTOC Kal n AelToupyia
ATTAITE( YA OLYKEKPIPEVN PéyLoTn Bepuokpaaoia, Oa
EUQAVIOTE( éva privupa otnv 00ovn. Mmopéeite €ite
va emMAEEeTE pia S1aPOPETIKN AslToupyia €ite va
TEPIUEVETE yia AR PN YUEN.

4. NMPOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @daon
npoBépuavong: MoAig Eekivrioel n AelToupyia, n
006vn &eixvel 6T evepyomolBnke n Aettoupyia
npoBépuavonc.

°C

Jg----
NMPOOEPMANZH

MOAIC ohokANpwBEil auth n @Aaon, ekméumeTal €va
NXNTIKO orjpa Kail otnv 00évn gpavifetat n évoeiEn
OTL 0 POUPVOC EQYTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUoKpaaia
kat Ba oag {ntnOei n "MPOZO. ®ATHTOY". 10 Oonueio
auTo, avoi€te Tnv mépTa, TOMOBETACTE TO PAyNTO

OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
payeipepa matwvtag 1A .

> nueiwon: H tomoBétnon tou @ayntol 0To PoUPVO
TPV OAOKANPWOEL N TpoBEpavon evOEXeTal VA EXEl
QVEMOUUNTA ATTOTEAEOUATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To
AVOLYUa TNG MOPTAC KATA TN @don mpoBépuavong Ba
OTAPATAOCEL TN AslTovpyia.

O xpovog payelpéuatog dev meptAapBAavel Tn @aon
npoBéppavong. Mmopeite mavta va aAAAgeTE TN
Bepuokpacia otnv omoia BENeTE va @TACEL O POUPVOC
XPNOILOTIOIWVTAG TO nto —.

5.TYPIZTE H EAET=TE TO OATHTO

Oplopéveg ouvtayEg payetpépatog 6th Sense
amaItouVv va yupioeTe 10 @aynTo Katd 1o Yroluo.

LY @
| oo o
'YPIZMA QATHTOY
‘Eva nxNnTikd onpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavidel
TNV EVEPYELA TTOU TIPETIEL VA YiVEL. Avoifte Tnv mépTq,
KAVTE TNV €vépyela TTou oag {nTRBnkKe otnv 006vn Kal
KAEIOTE TNV MOPTA, OTN CUVEXELD TTATAOTE yla va
ouveyioel To YPriotpo. Me tov id1o Tpédmo, oto 10% Tou
XPOVoU Tiptv and To TEAOG Tou YPnoipaTog, 0 poupvog
oac {ntdel va eAéyEeTe TO PaynToO.

C

A YTy
| oo o
EAEMXOZ QATHTOY
‘Eva nxNnTikd onpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavidel
TNV EVEPYELA TTOU TIPETIEL VA Yivel. EAéyETe To @aynTo,
KAEioTE TNV MOPTA KAl TTATACTE .~ N yla va
ouvexIloTel To Yriotpo.

°C
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Ynueiwon: Matriote [ > ] yia va mapakdUpeTe auTég TIC
EVEPYELEC. AIAPOPETIKA, UETA ATTO VA OUYKEKPIUEVO
XPOVIKO dldoTnua xwpeic kapia evépyela, o poupvoc Ba
ouveyloel To payeipepa.

6. TEAOZ WHZIMATOZ

Exméumetal éva nxntiko onpa kat otnv 08ovn
eppaviCetal n évdelén 6t1 To payeipeua
oAoKANpwONKE.

MatAote [ > ] yia ouvéxion Tou Pnoipatog oe
XElPOKivNTN A&lToupyia (xwpic xpovo) A matiote
yla mapdtaon Tou XpOvou Ynoipatog emAEyovTag pia
véa Stdpkela. Kal oTic SU0 MEPIMTTWOELG, Ol TTAPAUETPOL
Hayelpépatog 6a diatnpnbouv.

POAOKOKKINIZMA

OpIoUEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU CGAC ETIITPETTOUV
va poOOKOKKIVIOETE TNV EM@PAVELA TOU QaynToU
EVEPYOTTOLWVTAC TO YKPIA HETA TNV OAOKARjpwON TOU
MaYEIPEUATOC.

MEXTE A POA.

Otav otnv 006vN euPavIoTEl TO KATAAANAO HAvVUuQ,
av amaITeital mTatAoTE TO ./ Yla va EEKIVAOEL Evag
KUKAOC poOOKOKKIVIoPATOC TEVTE AemTwV. Mmopeite
VA OTAUATACETE TN AElTOUpYia oMolaSATTOTE OTIYUN
natwvtac | O Jyia va oBAoETE To poupvo.

. ATAMMHMENA

MOoALG oAokAnpwOei To payeipepa, n 086vn Ba cag
MPOTPEYPEL va amoBnKeVoeTE TN AelToupyia o€ Evav
aptOpo amd 1o 1 €wg 1o 10 0N AioTa AyarTnUEVWV.

[MPO20O. ZE ATAll,;

Av BéAeTe va amoOnkeVOETE UIa AElToupyia oTa
ayamnuéva Kat va amoBnkeVOoETE TIC TPEXOVOEC
puBuioelg yla peANOVTIKN xprion, matnote
SIaPOPETIKA, Yla va TNV ayvonoete matiote <J<.,
Aol matioete ./, MAtROTE + 4 — yla va
emA&€ete TN B€on TOL APIOPOL Kal, TN CUVEXELD,
nmatnote o yla empBePaiwon.

Ynueiwon: Eav n pvAun elvat yepdTn ry o emAgypéVOC
aplBuoc én xpnotuormoleital, o eoupPVoC Ba oag
(ntioel va Slaypagel n mponyouuevn Aeltoupyia yia va
amoBnkeuTel n véa.

Ma va eupavioete o€ PETAYEVEOTEPO XPOVO TIG
Aertoupyieg mou amodnkevoate, méote o ) : H 006vn
ep@aviCel Tn MoTa ayarmnuUéVwY oag AEITOUPYIWV.

T ER T Te
i 0 O [ 1
1. ZYMBATIKO
Matote 1o + A T0 — TMATACTE A Yo va emAEEeTe
N AetToupyia Kat sﬁsﬁalwms matwvtag .~ , 0Tn
OUVEXELQ TTATAOTE yla evepyoroinon.

. KAOAPIZMOZ
+ MNYPOAYZH

Mnv ayyi(ete To @oUpPVO KAt ToV KUKAO TUpOAUCHG.

Awatnpeite Ta madia kai ta {wa pakpida ano 1o
@OUPVO KATA TN SIAPKELA KAl META TOV KUKAO
MUPOAUONG (WG 6TOU OAOKANPWOEi 0 e§agPIoHOG
TOU XWPOU).

C

Agalpéote OAa Ta e€apTrApaTa amod To oUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AslToVpYia MTUPOA. KaBapiopov
(kat Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o polpvoc

gival TomoBeTnuévoc KATw amod povada eoTiwy,
BeBaiwOeite OTI OAOL Ol KAUOTAHPEC I} Ol NAEKTPIKEC
€0Tieq €xouv amevepyomolnBei katd Tn Aettovpyia
autépaTou Kabaplopo. MNa va éxete To BEATIOTO
ammoTENECUA KAOBAPIOUOU, ATTOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN
Bpoutd pe éva vwmo omdyyo mpLv XPNOIUOTIOIOETE
TNV MUPOAUTIKN AElTOUPYia. ZUVIOTOUUE va
XPNOIUOTIOINOETE TN AElTOoupyia MupdAUONG POVO
€AV n ouoKeun €xel SUOKOAEG Bpouiég i avaduel
duocoouia KaTtd To payeipeua.

Natote %] yia va eppavioTei 1o “Pyro” otnv 086vn.

@
—L7l
(i

MYPOAYZH

NMatote 1o + A T0 — TATACTE TO 1 TO yIa VAl
emAEEeTE TOV EMOLUNTO KUKAO Kal TATACTE TO
yla empeRaiwaon. MOAIC emAEEeTe TOV KUKAO, €AV TO
emoOupeite, matnoTe N — Yla va puBuioete To
TENOC XpOvou (évapn kaBuotépnong), META MATAOTE
<yl emBePaiwon.
KaBapiote tTnv moépTa Kal agaipéote OAa Ta agecovdp
MOAIC oag {NTNOE&i, HeTA KAEIOTE TNV MOPTA KAl
MATAOTE otav oAokAnpwOei: O poupvoc Ba
&eKIviioEL TOV KUKAO auToKaBapIlopou Kal n mopta
KAeWdwvel autopata: Ztnv 066vn gpgavifetal éva
TMPOEIOOTOINTIKO pAVUUA padi pe TNV avtiotpoen
METPNON MOV SEiXVEL TNV KATAGTACHN TOU TPEXOVTOG
KUKAOU.

MOoAIC ohokANPwOEi 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN €w¢ 6TOU N BepUOKPACIa OTO ECWTEPIKO
TOU POUPVOU eMOTPEYPEL OE £va ATTOSEKTA ACPANEC
emnimedo.

« SMARTCLEAN
MatAote Y.+ yla va eggaviotei otnv 006vn 1o “Smart
Clean”.
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Smart clean

Matote [ > ] yia evepyomoinon tng Aettoupyiac: n
006vn Ba cag mpoTpéPel va KAVETE OAEC TIC EVEPYELEC
TTOU ATTAITOUVTAL VIO VA €XETE TO KAAUTEPO
amoTtéAeopa KabBapilopou: AkoAouBroTe TIg 0dnyieg
Kal 0Tn ouvéxela matote o~ 6tav oOAOKANpwOEi.
‘Otav oAokAnpwBOoUv 6Aa ta Bripata, 6Tav analteital
TTaTHOTE yla evepyoTroinon Tou KUKAoU
kaBapiopou.

2 NUeiwon: ZuvioTaTal va pnv avoigeTe TNy mépTa KATA
™ S1dpKEIa TOU KUKAOU KABAPIoUOU YIa VA ATTOQUYETE
TNV amWAEL ATHOU TTou Ba UmopoUoE va emnPeAoEl
aPVNTIKA TO TEAIKO amoTéAeopa kabapiopou.

To katdAAnAo pvupa Ba apxioet va avapBoofrvel
otnv 006vn HOALg oAokANpwOEei 0 KUKAOC. AQriOTE TO
oUPVO VA KPUWOEL KAl OTN CUVEXELD OKOUTTIOTE Kal
OTEYVWOTE TIG EOWTEPLIKEG EMPAVELEG UE €va TTAVI 1

o@ouyydpt.
LAMOXTPAITIZH

H Aeltoupyia amooTtpdayylong eMITPEMEL TNV
amooTPAYYION TOU VEPOU TIPOKEIPEVOU Va amo@eVXOei
N oucowpPEeLVoN 0Tov AéBNTa. AuTO TO TTPOIOV €XEL
avamntuxOei yla va ekteAel autopata évav KUKAO
amooTpAayylong HOAIG OTAUATAOE/ TEPUATIOTEL TO
Yriolo.

Mepimou 30 Aemtd petd tn diakomn/ARén Tou
Ynoipatog, o polpvoc Ba amooTpayyiocsl avtoéuata
TO CUOTNUA, LETAKIVWVTAC TO UTTOAOITTO VEPO OTO
oupTdpl (MPOoCEETE VA NV APalpECETE TO CUPTAPL
META TO PAGCIHO). MOAIC yivel auTtd, To cupTdpl PmopeEi
va e€axOei kat va adeldoel. ZUVIOTOUUE VA 0OEIAOETE
TO CUPTAPL APECWC POAIC ONOKANPWOEL n
amoctpdyylon.

+ AOANATQXH

AuTi n €181k AelToupyia, 6Tav evepyoTmoleital o€
TOKTIKA SlaoTAMATa, oag eMTPENEL va SlaTnPEiTe To
KUKAWUA atpov otn BéATioTn Katdotaon. MOAIg
Eekvioel n Aettoupyia, akohouBriote Ta Brjpata mou
eu@aviCovtal otnv 086vn. H péon didpkela tng

AN POUC AelToupyiag eivat mepimou 140 Aenta.

H ag@aipeon ahdtwv umopei va Eekivrioel ava naca
OTIyun amd tov Xpriotn amnd 1o pevol kabaplopou.

H 086vn Ba oag unodeiel méTe €ival wpa va
eKTENEDETE €vav KUKAO apaldtwonc (deite Tov
TTAPAKATW TTivaka).

MHNYMA AOANATQIHX >HMAZIA
<XYNIZTATAI AQAIPEZH
ANATQN> JUVIOTATAL N EKTENEDN €VOC

! Eugaviletal uetd amé mepimou | KUKAOU a@aipeong aNdTwv.
15 WPEC KUKAWV aTpov*

| CAMAITEITAI ADAIPESH AAA- | Q@aAdTwon eivaturioxpe-
: TONS ! wrkn. Aev givat Suvatr n

EpgpaviCetal petd amo mepimou 6‘5,5‘,“"*’\(” EVOC KUK)\O? ,ug H
L 20 Gpec KOKAY aTpOU* | aTHO £wg OTou SietaxBei €vag |
KUKAOG a@aipeong ahdtwv.

*AapBavovtag umoyn TNV MEOEMAEYUEVN TIUn (4 - Hard)
Tou emmédou okANEOTNTAC Tou VEPoU. O aplBudC Twv
WPEWV KUKAWY ATUOU TTOU TIPETTEL Va TTEPACOUV TPV
EUPAVIOTOVV Ta PnvLPATa ApardTwong e€aptatal amod
10 eminedo okANPOTNTAG TOU VEPOU TTOU €XEL OPIOTEL OTN
cuoKeun.

H diadikacia kaBaplopol aAdTwv pPmopei emiong va
EKTEAEOTE( OTTOTE O XproTNG emOBupei évav Babutepo
KaOapIOUO TOU ECWTEPIKOU KUKAWMATOC ATHOU.

Mpv amod TNV eKTEAECN TNG PAONC aPaipeoNS AAATWY,
n ouokeun Oa eAéyEel AV UTTAPXEL UTTONEITTIOEVO VEPO
otov Aéfnta kat 6a pmopouvoe va mpaypatonoinOei
€vag KUKAOG amooTtpdyylong, €av Xpelaletal. € authv
TNV nepintwon, Oa mpémnet va adeldoete 10 cLPTAPL
META TOV KUKAO ammooTPAYYIONG, TTPIV CUVEXIOETE UE TN
@don agaipeong aAdtwv.

> nueiwon: yia va dtacealoTel 0TI To vePO gival KpLo,
Oev gival duvatodv va mpayuatorolnbel autr) n evépyela
mpoToU apéABouv 30 Aemtd amd Tov TEAEUTAIO KUKAO
( TNV TEAeUTAIa POPA TTOU EVEPYOTIOINBNKE TO TTPOIOV).
Katd t didpkela Tou Xpdvou avapovnc, otny o8évn Ba
EUPAVIOTEl TO akdAouBo urjvupua "ZEXTO NEPO"

»  OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AEMTA)

Otav otnv 006vn epgaviotei n évdelgn <MPOXOEXTE
0,25 L AIAAYMATOZ >, pite 10 didAupua
amoudkpuvong aAdtwv oto cupTdpl. Na kaAutepa
ATMOTEAEOUATA APANATWONG CUVIOTOUME va YepileTe
™n 6e€apevn pe StaAupa amoteAoVpeEVO anod 75 g Tou
ouykekpipévou mpoiovtog WPRO kat 250 ml méoipo
vepd. To kaBaptotiké addtwv WPRO eival o
TIPOTEIVOUEVO ETTAYYEAUATIKO TTPOIOV yia TN
Siatipnon tn¢ BéATioTng amodoong TnNE Aettoupyiag
TOU atpoL oTo Poupvo. Na mapayyelieg Kat
TIANPOPOPIEG ETIIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPETIA
egunnpétnong mehatwv A petaPeite otnv Lotooehida
www.whirlpool.eu.

H Whirlpool 6ev pnopei va 6ewpnbei umevBbuvn yia
omoladAmote nuLd mov umopei va mpokAnBei and n
Xpnon aAwv mpoiovtwv kabapiopou mou diatiBevrtal
oTnVv ayopa.

=759

/
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MOAL¢ pi&ete To SidAvpa apaldTwong 6To cupTdpl,
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natiote [ > Jyla va Eekivioel n KUpta Stadikacia
agaipeong aldtwv. Katd ti¢ ¢doelg kabapiopou
aAdTwyv dev gival amapaitnTo va OTEKECTE UIMTPOOTA
01N oUOoKeLN. MeTd TNV oAokArjpwon KaBe pdong, Ba
OKOUOTE( pla nxnTikA emPePfaiwon kat otnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol 08NYIEG yla va TIPOXWPHOETE OTNV
EMOUEVN @AON.

MoAIg oAokAnpwOei n @don kabaplopoL Twv aAdTwy,
o AéPBntag mpémel va anmootpayylotei: To SidAvpua
ag@aldTwong mou Xpnotuorolgital katd tn didpketa
AUTAG TNG @daong Ba xubei oto e§ayouevo cuptdpl.
AbeldoTte To cLUPTAPL.

» OAZH 2/2: ZEMAYMA (30 AEMTA)

Ma va a@alp€CETE TA UTTOAEIUMATA APAipEONC AAATWY
amd To cUPTAPL Kal TO KUKAWHA ATHOU, TIPETIEL VA YiVEL
0 KUKAOG EemAUpaToc. Otav epgavioTtei otnv 00d6vn
<MPOXOEXTE 0,25 L NEPO> yepiote Tn de€apevi e
0,25 L méopo vepd Kal, 0Tn CUVEXELD, TTATHOTE ﬁ
yla va &ekivioel To EEMAupa. Mnv amevepyoTolEite
TOV POoUPVO PEXPL Va OAOKANpwBOoUv 6Aa ta BrAuata
TTOU amattouvTal amod Tn AelTovpyia.

Ynueiwon: av xpelaoTtel and To cvoTNUa, Ba pmopovoe
va (ntnBel va adeldoel To cLPTAPL KAl va emavaineOei
auTrh N Aeltovpyia.

‘Otav oAokAnpwOsi n dtadikacia agpaipeong aldtwy,
TIPOTEIVETAL TO OTEYVWHA TOU YOoUPVOUL amo mbava
umoAgippata vepou. Twpa Ba pmopeite va
XPNOIUOTIOINCETE TIC AelTOUpPYieC aTtpoU. AdeldoTe To
oupTtdpl. O KUKAOGC apaipeang aAATWV EXEL
OoAOKANPWOEI.

Y nueiwon: katd T SIdpKEIa TOU KUKAOU apaipeonc
ANATWY, EVOEXETAL VA AKOVOTE KATTolo¢ BOpLPROC, KaBWwC
Ol AVTAIEC TOU OUPVOU Elval EVEQYOTTOINUEVEC YA vVa
e€aopaAloTel n BEATIoTN amddoon agaipeonc ardTwv.

MOAIC EeKIVI{OEL O KUKAOG GUVTHPNONG, UNV A@alpE(Te TO
OLPTAPL EKTOC €dv (NTNOEl ammd TN CLUOKELT.

Y nueiwon: Aeou o AéPnTac yeuioel pe To didAupa
kaBaplopol ahdtwy kal oTnv 06dvn epeavioTel N
évdel&n "DESCALING PHASE 1/2", o KUKAo¢ Oev mpérmel
va Stakorel, SlaOPETIKA TTPETTEL VA elavaAn@BOel
OANOKANPOG O KUKAOG apaipeong aAATwy TIpIV UIMOPEDEL
va evepyorolinBei omolaocdnmote Aeitoupyia atuou.
. XPONOAIAKONTHZ AENTQN
Ma evepyomoinon TN A&IToupyiag matroTe To IKOVIOIo
.Namote 10 NTO — YIa VA PUBUICETE TN XPOVIKA
Ol1apkela mou XPelAeaTe KAl TN CUVEXELD TATACTETO
Y10 VOl EVEPYOTTOIOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN.

O]

YMNENOG. AEMNTON

©a mapayOei éva nxntikd orjua kal Ba umodelyOei otnv
006vn POAIC N uTTEVOUUION AEMTWV OAOKANPWOEL TNV
avTioTPOPN HETPNON TOU ETMIAEYUEVOU XPOVOU.

> nueiwon: O petpnTAC AeTTWY eV EVEQYOTIOIEL KaVEVAY
Ao TOUC KUKAOUG LAYEIPEUATOC.

O UeTPNTAC AeMTWVY UMOpPEL va evepyomolnOei emiong

otav ekTeAEiTAl YA Aettoupyia.

O xpovodlakémtng Oa cuvexioel TV avtioTpo®n
péTpnon aveédpTnTa Xwpic va mapeUBANAETAL OTNV
i6la tn Aertoupyia.

Katd tn S1dpkela auTthc TN @Aong, Sev UMTOPELTE val
Oelte 1O peTPNTA AemTwV (Ep@avileTal povo To EIKoVIOIo
Tou ouvvexiCel TNV avTioTpoen pétpnon.. Ma va
EMECEQYAOTEITE TNV LTIEVOUION AETTTWY UTTOPEITE VAl
natroete 1o eikovidlo (F kal va puBuioste TNV Wpa

XPNOILOTIOIWVTAC TO - | TO elkoviSlo — .

[a va aKUPWOETE TNV LTTIEVOUULON AETTTWY, TTATHOTE TO

elkovidlo (U kal, oTn oLVEXela, EMAEETE — PEXPL
N wpa mou epeavietal va eival “----" Miéote  yia
emBeBaiwon.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va KAelOWwoeTe TO TANKTPOAOYIO, KPATAOTE
natnuévo To <<l yla TOUNAXIoTOV TIEVTE
OeutepoOAenta. Emavaldpete yia va EeKAEIOWOETE TO
TMANKTPOASY!IO.

CL)
Lo
KAEIA.NMAHKTPON

Ynuelwon: H Aeitoupyia autr) unopei va evepyormolinOei
kat otn Sldpkela Tov Ynoipatod. Na Adoyoug acpdAclag,
urmopei va o3rioet omoladnmoTe OTlyur| TAaTWVTAG TO
koupm{ [O].

. ZHMEIQZXEIX

«  Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPLIKO TUAMA TOU POUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete MoTE OKeLN 1 TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £TOL UTTOPEL va
MPOKANOEl {NUIA TNV EPayLé EMiIOTPWON.

+  Mnv tonmoBeteite Bapid Bapn otnv mépPTA KAl PNV
KPATIECTE Ao TNV TTOPTA.

«  Noyw TnC uPNASGTEPNC BEpUOKPATIiag TOU KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPpnidtepoc 06pufocg
amd tov aveplothpa Yuénc.

. ZHMEIQZXEIZ ENEPTEIAKHZ ANTOAOZHX

«  EkpeTaAAeuTeite TNV UTTOAEIMOUEVN BEpudTNTA:
ofnote Tov @oupvo 5/10 Aemtd mpiv amod 1o
TEAOG TOU PNGCIHATOC Yla VA XPNOIUOTIOIACETE TNV
umoAetmépevn BepuodTnTa.

+  KpatAote Tnv mopTta KAEIOTH: av givat duvatody,
ATMO@UYETE VA AVOIYETE TNV MOPTA TOL POUPVOU
KATA TN SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC, KABWC £TOL
Slagpevyel BepuodTNTA.

«  MayelpéPte peyalUTEPEG HEPIDEC: Va
XPNOIMOTIOLEITE TOV POUPVO KUPiwG yia
peyaAUuTtepa mdta (my. kpéag avw tou 1 kg)
HEYaAUTEPEC PEPidEC, WOTE va allomolEiTe 0TO
£TTAKPO TNV EVEPYELQ TTOU KATAVAAWVETE.

«  KaBapilete TakTikd 10 AdOTIXO TNG TOPTAG: N KaBapn
TOIUOUXA QMOTPETEL TNV ATWAELD BepudTNTAG KAl
e€ao@alilel amoTeAeCUATIKO HayEipepa.

«  [MpoBepudavete poévo otav xpeldletat: Npobepudvete

T lmke
2
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TO (OUPVO POVO €AV AUTO AVAPEPETAL OTOV TTIVAKA
HOYEIPEUATOG | OTN cuVTAyK OAG.

EmAé€te okoupoxpwHoug Siokoug

Pnoipatog: Ot okoupol diokol anoppoPouV
KaAUTEPa TN OgpudTNTA, BEATIWVOVTAC TNV
OTTOTEAECUATIKOTNTA TOU HAYEIPEUATOC.
MpoypapuaTioTe TO HAYEIPEUA OAG: ETOIUAOCTE
TOAAA midTa S1adoxIKA yia va XPNOIHOTIOINOETE
TNV UTTOAEIMOUEVN BEPUOTNTA KAl VA ATTOPUYETE
TNV emmAéov mpoBépuavon.

EmAE€Te To MpOypappa EE0IKOVOUNONG EVEPYELAC:
Xpnotpormotjote 1o €181k6 mpoéypappa ECO yia
XapNASTEPN KATaVAAWoN evEPYELag. AvaTtpélTe oTovV
TIVOKO PAYEIPEUATOC YIa TPOCOETEC E106S0UC.
Agalpéote Ta axpnotponointa aeoovdp:
Agaipéote diokoug n pdgla mou dev

XpeldleoTe yia va BeATiwoeTe TNV anodoon TnNG
KUKAO@opiag TNG BeppoTNTAC KAl VA JEIWOETE TN
BepUOXWPENTIKOTNTA TOU TTPOIOVTOC.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKa ava@épetal n KaAUTePN AlToupyia,
eaptiuata Kai emimedo mou MPETEL va
Xpnotgomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekivd amod tn

oTIyur mou TomoBeTeital To ayntd oTo PoUupPVo,
Xwpic va mepiAapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTNTA
TOU @AyNnTOoU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotyoroleital. XpnolUOTIOIOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIUEG Kal, €AV TO PaynTod Sgv
€XEl LAYEIPEVTEL APKETE, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpomolioTe Ta a§eEooudp TToU apéxovTal
KAl KOTA TPOTIKNGON OKOUPOXPWHUEG METAAALKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MiONG va XPNOIUOTIOINCETE OKELUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO0 MpPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépag”,
MTTOPEITE VA HaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Ynoinatog (yia mapddetypa: PAapt Kat Aaxavika),
XpNolpomolwvTtag Sla@opeTIKA pagla. ApalpéoTe

TO PAYNTO TTOU ATAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOipaTOq
KAl a@roTE 0TO POUPVO TO PayNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XPOVO YNoiuatoc.

Xpnotponojote omotovdAmoTe TUTO TAYIoU POoUPVOU
N mMpP&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOPUATL

Kpé€atog mou Ba payelpéPete. Na Pntd, eivat KaAo

va mpooBécete {WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn dldpKela Tou YPnaoipatog yla
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 61t katd tn Sidpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
PnTo €ival €TOIHO, APriOTE HEGA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 AemTd, 1 TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

‘Otav BéNeTe va PriOETE KPEAC OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMUATIA UE OUOLOHOP PO TTAXOG YIa OHOIOHOP YA
amoteAéopaTta. Ta mOAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpetdlovtal meploodTeEPO XpoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Kael To Kp€ag e€wTePIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyNTO TTIO HAKPLA ATTd TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoinatoc. Avoite MpooekTIKA TNV MopTa dedouévou
o011 Oa Byel (eoTéC ATUOC.

Ma va cUAAEEETE TOUG XUHOUG KATA TO YROLUO,
OLVIOTATAL VA TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN PE
MO0 ATpo MOGIUOUL VEPOU aKPIBWE KATW amod n
oxdpa émou BpiokeTal TO AyNTO. ZUPITANPWOTE VEPO
OTav XPEIQOTEL

EMIAOPMIO

MayelpéPte yAukd mou amaitolv defloTexvia Pe TN
ouupatikn AelToupyia povo oe éva pagt.
XPNOIMOTOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC TAVTA OTNV TAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MePLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&€te TN Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQlLa,
yeyovog mou Ba Bonbroel tn BEATIOTN KUKAO@OpIa
Tou Bepuol aépa.

Ma va deite eav éxel PnOei éva aPpATo KEIK,
tormoBeTroTe pia VALV odovtoyAuida oTo KEVTpO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOlMO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUES, N
BouTtupwveTe TIC AKPEG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOCKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouoKkwoel” Katd Tn S1dpKela Tou PnaoipaToc,
XPNOUOTIOINOTE XapunAOTEPN BepuoKpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UELWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoate 1] AVAKATEYTE TO UEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa yAukd pe vypn Yéuion i yapvitoupa (toil K€K i
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Prioo”. Eav n Baon tou KEIK gival vypn, XapnAwoTe
TO PA@PL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn BdAon Tou KEIK TPV TTPOOOECETE TN YEULION.

OOYZKQMA

Eivalt mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTe oto PoUupvo. Katd autdv Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG YOUCKWHATOG TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
nepimou pia wea.
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O NINAKAZ YHIIMATOX

EMINEAO ENINEAO F'YPIZMA
KATHTOPIEZ TPOOIMQN NMOXOTHTA WHEIMATOS POAOKOKKI- (XPONOZ EMINEAO KAI EZAPTHMATA
NIZXMATOx YHXIMATOY)
AAZANIA  Aalavia 0,5-3 kg — 0 — -\éu-
WYntoé kpéag 0,6 -2kg 0 0 — - 3 -
Mooyxapdki g 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aalenn ~ 1 r
WYntoé kpéag 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Xolpwvo 5 4
KPEAX NouKAvika kat wurstel 1,5-4cm — — 2/3 Al ~ f
Kotémouho WYntoé kpéag 0,6 - 3 kg — 0 — - 2 -
, , 4
O1AéTo kat oTrBog 1-5cm — — 2/3 -\---5--4- TS
Moulepika £ i
SouBAdkia pia oxapa — — 1/2 Al A f
OiNéTa 0,5-3(cm) — — — -‘...3...,- ']E:Z::;
YAPIA 3 5
OiNéTa-KaTEPUYU. 0,5-3(cm) — — — A leen ~ 1 r
Wnrtég matdreg 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
. . . . 0,1-0,5kg 3
Wntd Aayavikd : lepiotd Aayxavikd KaBEva — — — - -
Wntd Aayavikd 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
. . . . 3
Matdteg ykpatév évag 6iokog — — — NP
NAXANIKA Toudteg oykpatev £vacg Siokog — — — -\%p
. . . , 3
Aaxavikd Mimeplég oykpatév évag diokog — — — NP
oykpatev Mmpokolo oykpaTév | €vag Siokog — — — -u%u-
Kouvoumidt évac 8ioKo o o o 3
OYKPATEV ¢ ¢ NP
AaxaviKd YKpaTEV évag Siokog — — — q%p
o 2
ANUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — N
) N 60 - 150 yp. 3
Ywpaxia L}’ «aBva — — — s
Puwud - p)
QUGK!.YIQ\\\:} 0,4 Q,6kg o o o s
Yopi gdavIouITC KaBéva
~ 2
Meydho Pwpi N 0,7-2,0 kg — — — ~
N 200 - 300 yp. 3
MnayKéw\\A} Kaeévavp — — _ «
G JTpoyyuln mitoa OTPOYYUAR — — — ;;12
APTOTIOIIAX POYYUAN POYYUAN - n
. . 2
Xovtpn mitoa Siokog — — — NP
1 otpwpa* — — — - 2 ;.
Mitoa
, 4 1
2 otpwpata*® — — — A,
Pizza [katepuypévn] & 3 i
3 otpWuata® — — — N RN ——V ,
, . 5 4 p) i
4 oTpwpaTa — — — AFr AFTRs AR, -
* MNpotelvouevn mocdTNTA
[ W ~ A=~ Y M.
ASEXOYAP Aiokog @oupvou / AiOKOG yia KEIK / ZTPOYYUAO
2xapa IGKOG pobpvou / AIOKOC YIA KEIK / 2TPOYYUACS AimoouAékTNG / Tapi Ynoipatog  AumoouAAéKTNG pe 500 mlvepd

SioKo¢ yla TTiToa o€ CUPUATIVO PAPL

Whj;lfa?ool




O NINAKAZ WHEIIMATOX

EMINEAO EMINEAO F'YPIZMA
KATHTOPIEX TPOOIMQON MOXOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- (XPONOZ EMIMEAO KAl EZAPTHMATA
NIZXMATOX YHXIMATOZ)

. . 2
A@pATo KEIK 0,5-1,2kg — — — =

. 3
Mmiokota 0,2-0,6 kg — — — R -

Z0 1o ooU évag Siokog * — — — 3
TAYKA pny o
APTOMMOIIAZ Tapta 0,4- 1,6 kg — — — -d:'..s...r

. 3
ZTPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — - -

. , 2
MNita pe ppouTa 0,5-2 kg — — — AF—1r

* Npotelvouevn moocotTnTa
[ P ~ AF—=r Y \2{’
AEZOYAP Aioko¢ @oUpvou / AioKog yia KEIK / ZTPOYYUAO
LOK vupvou LOK A KEIK T V)
Xxdpa c’q> P ) <y ] p' YYLAOC AumoouAAéKTNG / Tawi Ynoipatog  AmocUANEKTNG pe 500 ml vepo
Siokog yla mitoa o€ cuppdTivo pagt
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MINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOIA KAI
2YNTATH AEITOYPTIA
NOXOTHTA NMPOOGEPMANZH ©0) (AEMTTA) ESAPTHMATA

< KaTeuyHEVEC TNYAVITEC % 4 2
g naTaTEC =] 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 e .
e
= Katepuyuévo kotdémoulo % . 4 2
< Nugget =] 500 yp. Nat 200 15-20 e .
Ll
= = 4 2
5 Mmnaotouvdkia Yaplol I==] 500 yp. Nat 220 15-20 SR A -
(NN
e . = 4 2
< Kpeppudopodéheg == 500 yp. Nat 200 15-20 mEEE - -

KoAhokuBdkia ppéoka % 4 2
;z pnuéva I==1 400 yp. Nau 200 15-20 ey
= , , . % 4 2
3 2MITIKEG TNYQVITEG TTATATEG = 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 =
<
< AvapikTa Aaxavikd oy 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 A2
T ZmBogkotdmoudo L 1-4cm Nat 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
< J
Z DOT1ePOUYEG KOTOTTOUAOU ‘l;'él’ 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 ;,:i,__, N 2 -
x J
Y Kotoléta mavapiopévn =) 1-4cm Nat 220 20-50 ;.:i,—_, A 2 ;
(NN
< , . 4 2

O1AéTo Yaplov = 1-4cm Nau 220 15-25 mEEE A -

[0 TO HaYEIPEUQ PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeMTTO OTPWHA AASIOU O0TNV ETIPAVEID TOU paynTou.
Ma va Slao@aliceTe opoldUOPPA AMOTEAECUATA YNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOLEVOU XPOVOU
HAYEIPEUATOC.

o’

kL
NEITOYPTIEX ==
Tnyaviopa ctov aépa
CiRREiEEED al=r ~ r
A=EXOYAP

AioKog Tnyaviopatog e aépa

Tayi @ovpvou A TayYi yla KEIK EMAVW o€

oxapa

AumoouAAéKTNG / Tawi Ynoipatogn
Tayi yevikAG xpriong emdvw oe oxapa
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U NINAKAZ MATEIPEMATOX ME AEPA STEAM +

EMINEAO ATMOY AIAPKEIA
ZYNTATH * nPooEPMANsH | OEPMOKPAZIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°Q) (AENTA)

Kouloupdkia / Mmiokdta 1 NAI 140 - 150 35-55 - 3 ;
Mikp6 kéik / Magiv 1 NAI 160 - 170 30-40 - 3 .
K&K mou pouvoKwvouv 1 NAI 170 - 180 40-60 -\éu-
A@paTo KEIK 1 NAI 160 - 170 30-40 -\...léu-
Qokdtola 1 NAI 200-220 20-40 - 3 -
KapBéh 1 NAI 170-180 70 - 100 . 3 ,
Mikpo Ywpi 1 NAI 200 - 220 30-50 - 3 -
MmaykéTeg 1 NAI 200-220 30-50 - 3 -
Yntég matdteg 2 NAI 200-220 50-70 - 3 -
Apvi/ Mooyxdpt / Xoipvd 1 kg 2 NAI 180 -200 60 - 100 - 3 -
Mooxapt/ Bodivé / xolpvo (Koppdtia) 2 NAI 160 - 180 60-80 - 3 .
Poot umig - piooynpuévo 1 kg 2 NAI 200-220 40-50 R 3 -
Poot umi@ - piooynpuévo 2 kg 2 NAI 200 55-65 - 3 .
Apvi PnTo 2 NAI 180 - 200 65-75 3
Xoiptvo otipado 2 NAI 160 - 180 85-100 R 3 -
Kotomoulo / ppaykokota / mama 1 - 1,5 kg 2 NAI 200- 220 50-70 N 3 -
KOTorrf)u)\o / @paykokota / mama 2 NAI 200-220 5565 3
(koupdTia) . ——
fepuotadaxavika , 2 NAI 180 - 200 25-40 3
(vTopates, kKohokuOdakia, HeAT(AVEQ)

OINETO Paptol 3 NAI 180 - 200 15-30 3

*MapakaAeiote va AaReTe umdPn cag 0TI 0 MePIMTWOon EMAOYAC TNG AsiToupyiag Steam Auto (Autouatn Asttoupyia
ATHOU) QUTH N CUCYETION TTPETTEL va TTapaAneBel. O poUpvoc Ba emMAEEEl QUTOUATA TO KAAUTEPO EMIMESO ATUOU yia TNV

emAeypévn Bepuokpaocia.

AZEXOYAP

Tayi oUpvou A Tayi yla KEIK EMAVW O€ oXapa

—r

AimoouAAékTng / Tayi Ynoipatog
Tayi yevikng xpriong emdvw oe oxdapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPFIA| MPOOGEPMANZIH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (NENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— 2
_ Nat 170 30-50 N
Kf.lK pe Q0N TTou PouoKWVEL/agpdta s Nat 160 30- 50 R 2 .
KEIK
& Nat 160 30-50 .
% 3
MNitec pe yépon (ToIkEIK, GTPOUVTEN, = Nau 160 - 200 30-85 S
pnAémita) % B ) 4 1
3 Nat 160 - 200 30-90 A, a—n
E Nat 150 20-40 - 3 ;
P 4
o Nat 140 30-50 -
Mmokota
% Nat 140 30-50 A
& Nat 135 40-60 e
E Nat 170 20-40 - 3 ;
P 4
X2y Nat 150 30-50 -
Mikpd K€K / Magiv — 2 1
% Nat 150 30-50 A .
& Nat 150 40-60 R S
Nat 180 - 200 30-40 1;
TouddKia & Na 180 - 190 35- 45 A
& % 5 3 1
vob Nat 180 - 190 35-45 A aEs
E Nat 90 110 - 150 ;
Mapéyka & Na 90 130-150 |
Nau 90 140-160% |+ >, agome o',
— 2
— Nat 190 - 250 15-50 S
MNitoa / Ywpi / Qokatola — 5 3 1
% Nat 190 - 230 20-50 e e P
[
Nat 310 7-12 -\én
MNitoa (\emtn, XovTpn, YOKATOL0) — 5 3 1
\',!:/ Nau 220-240 25-50* s A/ -
_ Nat 250 10-15 1 3 i
Kateuypévn mitoa & Nat 250 10-20 -uéu- ;
s 5 3 1
X2y Nat 220-240 15-30 1 [ R —
% Nau 180 - 190 45-55 =Ry
A)\HUQSC Titeq 3 Nat 180 - 190 45-60 -\1;14 ~ -\1;11 ~
(xoptomITQ, KIG)
& Nat 180 - 190 45-70* VR L
: -.:; -E : -ﬁ 52 4 ECO .
o
NAEITOYPTIEX XL COOK
SupPatiké E€avayk. aépag Wnoipo pe aépa TKpIA lkpA Tovpumo  Maxi Cooking Cook 4 KUkAog Eco Mitoa
B Aeennn ~ ==~ | I — T
AZEIOYAP Sydoa Tayi oupvou f Tai yia AmooUANEKTNG/TaPi Pnoipatog i Tayi ATTOCUANEKTNG / Tapi  ATOGUANEKTNG UE
Xap KEIK EMAVw o€ oxdpa YEVIKAG XPong emdvw o€ cuppdtivn oxdpa Ynoipatog 500 ml vepo
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TYNTATH AEITOYPFIA | TPOOEPMANXH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMNTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
E Nat 190 - 200 20-30 N
BoloBdav / aMuupd KpAKep e GUANO o ) ) 4 1
KpPOUOTAC o Nat 180 - 190 20-40 1 [ - -
= Nau 180 - 190 20-40%  |nmlmr ~mame s
Nalavia/Ohav/Zupapikd 6To @oupvo/ _ ) 3
Kavehovia E Na 190 - 200 45 - 65 1
Apvi/ Mooyxapt / Bodwvo / Xoipvé 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
. . . 2
Wntd xoipvo pe kpovota 2 kg XL@? — 170 110 - 150 1 r
Kotoémouho / kouvéN / mama 1 kg — Nat 200 - 230 50-100 1 3 [
. . 2
lahomouAa / Xrva 3 kg E Nat 190 - 200 80-130 1 r
Yapi oto poupvo / o A\addkohha — ) ) 3
(OIAETO, OROKANDO) |:[ Nat 180 - 200 40-60 17
leploTa Aayavika s ) ) 2
(vtopdteg, kohokuBdkia, pehit{dvec) = Nat 180 - 200 50-60 A -
Opuyaviopévo Ywui b — 3 (uYnAn) 3-6 -\...5...,-
Wapt @INéTO / umpitl{OAeg e — 2 (neoaia) 20-30 ** -\...Af..r 1E:3:: I
Aoukavika / couPAakia / maiddxia / ~ . 2- 3 (peoaio- _30 ** > 4
XAUTTOUPYKEP u LWNAA) 15-30 Al S
Wnto kotoémoulo 1-1,3 kg — 2 (uecaia) 55-70 *** ~ln 1:::1 ~f
MmouTt apviolo / Kétol — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 [
Yntég matdaTeg — 2 (peoaia) 35 - 55 ®** 1 3 r
Naxavikd oykpaTév — 3 (VPnAn) 10-25 1 3 r
MmokoTa %‘}( Nat 135 50-70 ;Jf -\é,. -\%u- é
Mmniokéta
. - 5 3 2 1
Tapteg COOK Nat 170 50-70 afFr aRr aRr aRlr
Tdptec
- 4 5 3 2 1
ZTPOYYUAN pizza COOK Nat 210 40-60 AF=r aF=r aFr e
Nitoa
MANpeC yeLpa: Tapta @pouTwv
(eminedo 5) / Aalavia (emimedo 3) / Nat 190 40-120* .\%,. -u%u- 1 ! i
Kpéag (eminedo 1)
MARpeC yeLpa: Tapta (Eminedo 5) / Pntd é4 5 4 2 1
Aaxavikd (emimedo 4) / Aalavia (eminedo COOK Nat 190 40-120* Al A r aFeA A -
2) / koppdtia kpéac (emimedo 1) Mevo
Aaldvia kat Kpéag < Nat 200 50 - 100 * n%r 1 ! r
Kpéag Kal aTaTeg Vo Nat 200 45-100 * -\%,- 1 ! r
. ) e 4 1
Wapt kat Aayavika <3 Nat 180 30-50* aFes r
MEUOTA KOPPATIA PNTA ECO — 200 80-120* 1 3 r
Koppdtia kpéatog . . 3
(KOUVEL, KOTOTIOUAO, APVI) ECO 200 50-100°% |

* EKTIHWPEVN XPpOoVIKH SidpKela: MTTOPEITe va a@alpeite To @aynto amd To PoUPVO O SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYQ

E TNV TPOCWTTIKN TPOTIUNON.

** TuploTe To PaynTd OTO WECO TOU GUVOAIKOU XpOvou Pnoluatod.

U OLVOAIKOU Xpdvou Ynoiuatoc (av eival anapa{tnto).

*** [uplote 10 PaynTod ota HVo TpiTa TO

- ~~ 5§

= g B B B wu e =
AEITOYPTIES Cook

JupPatikd  E€avayk. aépag Wroipo pe aépa TkpIA lkpIA Tovpumo  Maxi Cooking Cook 4 KukAog Eco MNitoa

Avvennn r ~F=ls L — oS

A=EXOYAP . , . . . . . . . . . .
Sydpa Tayi povpvou A Tayi yia AimooUAEKTNG/TaYi YnoipaTog 1 Tagi AmOCUANEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG UE

X KEIK EMAVW OE 0XApa YEVIKAG XPriong emavw o€ cupudtivn oxdpa Pnoipatog 500 ml vepd
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TPOMOZ ANATNQXHX TOY MINAKA WHXIMATOX

>Tov Tivaka avapéPeTal n KAAUTEPN AelToupyia, apTruaTa Kal emimedo Tou TIPETTEL VA XPNCIMOTIOINBoVV yia TOUS

SIAPOPETIKOUC TUTIOUG payNnToU.

H Sidpkela Ynoiuatog Eekiva and tn oTiyur| TTou TOMOBETETAl TO GaynTO OTO YOUPVO, XWEIC va mepnapBaveTtal n

npoBéppavon (eav xpeldleTal).

O1 Beppokpacieg kat ol xpdvol PnoiaToq ival eVOEIKTIKA Kal e£apTwvTal amd TNy MocATNTA TOU (paynTou Kal ToV TUTO TOU

€€0PTALATOG TTOU XPNOCIUOTOLETAL

XPNOIUOTIOINOTE APXIKA TIG EAAXIOTEC CUVICTWHEVEG TILEC KA, EGV TO PayNTO SV EXEL LAYEIDEVUTE! APKETA, TTOOXWPENOTE OE

HEYANITEPEC TIEC.

XPNOIUOTIOINOTE TA AEE0OUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWUES ETAANKES POPHES YAUKOU Kall TAIA YEVIKAG
XPN\onG. Mmopeite emiong va XpnoILOTOINCETE OKEUN Kal AEECOUAP armod TPEE 1 OTEQTITN, WOTOCO MEETIEL va AARETE uMOPn OTL

0 XPOVOC payelpéuatoc Ba eival Alyo peyaNITeQOC.

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOx

BeBaiwOeite 6T1 n cUOKEUN £XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE GE

ouvTtRPNnon 1 Kadapiopo. GUPHATAKLA 1) AElavTIKA/

, Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
Mnv Xpnoipomoleite p :
atpoKaBaploTEc, MTOPEi va KataoTPEPouV TI¢

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEZ

« KaBapioTe TI¢ eMPAVEIEC e £va LypPO TTavi aTTd
MiKpoiveg. Eav untdpyouv moANéG akaBapoieg, mpoobéote
07O vePOS Aiyeg 0TAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU UE OUBETEPO
pH. ZkoumioTe pe €éva oTeYVO TTAV.

« Mnv xpnolpornoleite S1afpwTikd i ano&eoTikd
amoppPUMAVTIKA. EAv kamoto and autd ta mpoidvta €pOel
KATA AABoC o€ QN UE TIC EMPAVELEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO Apéowg Ue €va LYPO TTAVi E PIKPOIVEC.
EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

» Me1d TN Xpron, agrioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe Tov, KATA MPOTIKNON VW €ival akoun (e0ToC,
YI0 VA aQaIPECETE TIC EMIKABIOELC 1) TOUG AeKEDEC TTOL
OnuiovpyoLvTal amod Ta UMOAEIUUATA TPoPwV. MNa va
QATTOMAKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWA TTOU OXNUATIOTNKE
Ao TO HAYEIPEPA PAYNTWV UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA
o€ vePO, aPOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN
OUVExEla KaBapioTe pe Eva LPAoHA | GPOUYYAPL.

« Evepyornoirjote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWY EMPAVEIWV. (MOvo
O€ OPIOUEVA OVTENQ).

« KaBapilete 10 kpuoTaAAo TNG MOPTAG pE €161KS LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« MNa va 81eUKOAUVETE TOV KABAPIGUO TOU PoUpPVoU,
pmopeite va ByAAeTe TNV mOPTA.

AZEZOYAP

A@OTE Ta VA HOUAIACOUV O€ VEPO |IE ATTOPPUTAVTIKO LETA
N XPrion. XpnoIHomoINoTE YAVTIA (POUPVOU YIA TO XEIPIOUO
TOUG, €4V €ival akoun (oTd. Ta UTTOAEIUUATA PAYNTWY
MITOpOoUV va a@alpeBolv eUKOAA HE KATAAANAN BolpToa

1 ogouyyapdkl. Mnv kaBapilete Tov alodntrpa payntol
Kal Tov aloBntrpa Kp€atog (EAv UMApPXEL) OTO TTAUVTIPLO
matwv. O ioKog TNyaviopatog pe agpa (Edv undpxel)
propei va kaBaploTtei 6To MAUVTAPIO THATWV.
ZYNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpl vepou dev gival KaTAAANAo yla
XPrion oto MALVTHPLO MATWV: Kivouvog {nuiag!

270 TéAOC KABE KUKAOU PNCIUATOC PE ATUO, UETA aTTd

Mnv xpnoipomolgite peTaAAika
GPOoLYYapAaKia, AEIAVTIKA

EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

DopAate MPOCTATEVTIKA YavTia.

H cuokeun mpénel va
amocuvdeOei ano tnv mapoyxn
PEVHATOG TTPIV A6 omoladnmote
gpyacia cuvtienong.

niepimou 30 AenTtd 0 poUPVOC EKTEAEL auTéATA Evav
KUKAO amootpdyylong SIApKelag TTEPITou evOg AemTou,
HETAPEPOVTAC £TOL OAO TO VEPO TOU CUCTHMATOC OTO
e€ayopevo cupTapl.

2 Nuelwon: AmoeUyeTe va agpriveTe T vePO OTO oUCTNUA
YA TIEPIOOOTEPEC ATIO 2 NUEPEC.

MNa va amopaKpUVETE TARPWE TO VEPOS ATIO TO ECWTEPIKO
N va KOBaPIOETE TIC ECWTEPIKEC EMPAVELEC, UTTOPEITE va
avoi€ete To oupTApL vePOU:

( 1. Znpwéte mMpo¢ Ta Mavw To
e =0 TTiow TTTEPUYLO Yia va
N N QPAIPECETE TO EMAVW
= KAAUWO TOU cupTapLoU
vepoU.

2. MOAiG ohokANpwOEei

0 K0BAPIoUOC, umopeite

va KAEIOETE TO oUPTAPL
€10ayovTag ta 0o urmpooTvd
TITEPLYIA HECA OTA UMPOOTIVA
avoiypata Kat melovtag mpog
TA KATW TNV TTioW TTAELPA.

Xpnoluoroleite pévo vepo o€ Beppokpacia dwuatiou
oTav yepilete 10 cupTapl vePOU: To (0TS vEPO UMOpPE(
Va ETMTNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWUATOG ATHOU.
XpNOILOTOINGCTE HOVO TTIOGCIUO VEPO.

BPAXTHPAZX

MNa va dlac@alioste 6TL 0 PoUPVOC AeITOUpYEl TAvVTA UE
aplotn andédoon Kat yia va Bondnoete va mpoAn@Oei

0 OXNUATIOUOC AAATWV HIE TO XPOVO, CUCTIVOULE Va
XPNOIUOTIOIEITE TAKTIKA TN AeiToupyia “KabBaplopdg
aAdTwV”. MeTd amo pia pakpd mepiodo pn xprong

TWV AEITOUPYIWV TOU ATPOU, cuvioTdtal Idlaitepa va
evepyorolnOei £évag KUKAOG HAYEIPEUATOC HIE ATO UE
ad&lo Tov PoUpVo YepilovTag evTeAWS TN Se€apevn.
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AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va apaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wC OTOU PTACOUV O€ Béon
anmac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal e Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatate amd Tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TTPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV OPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE JIa POAAKN ETIPAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAGTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupilovtac
TOoUC YavT{oug TwV HEVTECES WV HE TIC EOPEC TOUC KAl
ao@aAilovtac Tnv emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XapunAWOoTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BePBawwOdeite 0TI Ta KaTEPBACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTA Kat PeBaiwdeite
OTI eival evBLYpAUMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyel Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAXTAIH AAMNOTHPA

1. AmoouvdéaTe Tov PoUpvo amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodooia.

2. ZB15WOoTE TO KAMAKI amd TO PWC, AVTIKATAGTAOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To KamAakl.

3. Suvdéote Eavd Tov QoUPVO BTNV NAEKTPIKA
Tpogodoaoia.

Y nueiwon: Aaumtriipeg aloyovou 40 W/230 ~ V tumou G9,
T300°C.

O ANaunTApag ou XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUN gival
€10IKG OXESIA0OUEVOC YA OIKIAKEG CUOKEVEC Kal eV

gival KAaTAAANAOGC yIa TO YEVIKO QWTIOUO SwHATiou

uéoa oto onitl. (EK Kavoviouog 244/2009) Mnopeite va
mpouNnBeuTelTe TOUC AAUTTTHPEC amd To KévTpo TeXVIKAG
Yoo PIENG.

Av XpnolUoTolE(TE AaUTTTAPEC AAOYOVOU, Un XelpiCeoTe
TOUC AAUTTTAPEG PE YURVA XEpla KaBWE Ta amoTunwuata
MITOPE( va TOUG KATaoTpEPYouv. Mnv XpnoIUOTOINoETE
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETACETE EavA TO KamdKl Tou
AQUTTITAPA.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoPfAnua

O @oUpvo¢ bev Aettoupyei.

>Tnv 086vn gugavietal To
- ypappa “F” akohouBoupevo
- a6 evav aptbuo.

- Mia Aertoupyia payelpéuatog

. 6th Sense TeAelwvel xwpig

. Va EPPavVIOTEl avTioTpoPn

. pétpnon. To payeipepa

. TEAELWVEL TIPLV ATTO TO TEAOC TNG
avtioTpo®ng HETpnong.

O poupvoc dev BepuaiveTal.

To pw¢ oPrvel.

- Hnépta Sev kAeivel kaAd.

- To oIKlaké pevpa SIOKOTTTETAL.

- O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
- aAloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
. Ipo@avn attia f otnv 08ovn
. epaviCetal To o@aipa F3E3.

- MBavn artia
AlakoTr) pevUATOC.

- AmooUvSEan armo Ty
| TTOPOXH PEVHATOG.

MedBANUa AoyICHIKOU.

¢ MoodtnTa TPOYNG

¢ TTou SlAPEPEL aTTd TO

¢ OUVIOTWMEVO gVPOC. MopTa
. avolxTn katd t SidpKela

TOU JAYEIPEUATOC.

Ortav elvat evepyomolinuévn
:"On" n Aertoupyia "AOKIMH"

ON TA XElPLOTH LA €ival

¢ gvepyorolnuéva Kat ta

evoL Slabéaipa aia o

: (poupvog Oev BeppaiveTal.

2Tnv 00o6vn epeaviletal

- n évdeien AOKIMH yia 60
- Seutepdherta.

H Aettoupyia "ECO” givat :
. evepyomoinpévn “On”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bpiokovtal og AM&Bo¢ Beon.

- AavBaopévn pubpion
- loxvoc.

- Aoon

. BeBaiwBeite 611 0 PoUpPVOC TPOPOSOoTETal e
- pelua Kat oTl eival owoTtd ouvdedEUEVOC OTNY
- mpida.

: 2PBriote kat avayte Eavd To YoupVo Yia va
- SlamoTtwoeTe dv N BAAPBN MOpaUEVEL

ETTIKOIVWVAOTE E TO TNAEPWVIKO KEVTPO KAl :
- dnhwote tov apBud mou akoloubel to ypappa .

- Avoi€te TNV mopTa Kat eNéyETe Tov Babuo

- Ynoiuatog Tou @ayntou. Eav eival anapaitnto,
. ONOKANPWOTE TO PayEipepa eMAEYOVTAC LIl

- oupPatikn Aertoupyia.

- Avoi€te To "AOKIMH" amé Tic “PYOMIZEIY" kat
- emAeCre "Off".

Avoicte 10 "ECO” amo Tig "PYOMIZEX" kal emAéETe

"Off".

. BePawwBeite 611 Ta AykioTpa aogaleiag

. Bplokovtal oTn owotr B¢on akohouBwvTag
- Tig 0dnyieg yla TNV agaipeon kat TNy

| emavatonoBETnon NG MOPTAG 0TNV EVOTNTA
. "KaBaplopdg kat ouvtripnon”.

- BeBalwbeite 611 TO 0IKIakd SIKTUO €xEl IOXV
. TOLAG)IoTOV TAvw amd 3 kW. AlapopeTikg,

. auéAoTe TNV 1oxL oTa 13 Ampere. Avoi¢te

£ 710 "IXXYY" amo TIc "PYOMIZEIY" kal emAé€Te

“XAMHAH".

O aiobntpag Tpoiuwy dev
- elvar owoTd ouvdedepevoc,.

- EAéyCre tn oOvdeon Tou alobntrpa Tpoipwy.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPiwWoN Kal TPOcOeTEC MANPOPOPiEC TPOIOVTOG:

Xprion tou kwdikoL QR 01N CUCKELN GAG

Me emioken otnv IotoceAiba docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKG, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnA\e@wviké aplOuo
oto BiBMapdaxt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e§unnpétnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKOUG Tou

avaypdg@ovTal oTnV €TIKETA avayvwpLong PoiovTog.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetal pe ddeta xpriong
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z ) Pararecibir una asistencia mds completa, registre su

producto en www.register10.eu

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta

. Cajén de agua

. Resistencia superior / grill
Luz

® N O u s

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
() Y | @ e e gé‘ °C @§
CE B B v ) O &
1 y) 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. ATRAS 7. BOTON DE NAVEGACION

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS
Sirve para desplazarse por un

menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcioén.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido
a las funciones, a la duracién, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

(

)

. GRASERA

BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

Para cocinar alimentos o

como soporte de cazuelas,

moldes de tartas y otros

: Para utilizar como bandeja
: de horno para cocinar
: carne, pescado, verduras,

Se utiliza para la coccién
: de pany pasteles, pero
: también para asados,

recipientes de coccién
aptos para horno. ¢ los jugos de la coccion

: debajo de la rejilla.

: focaccia, etc. o para recoger :

: Para facilitar la insercion y
: extraccion de accesorios.

pescado en papillote, etc.

BANDEJA FEIDORA DE
AIRE *

HEEEH

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con la
funcion Freidora de aire,
con una bandeja de horno
colocada a un nivel inferior
para recoger posibles
migas y goteos. Se puede
lavar en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, péngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las
guias deslizantes.

=" Fije el cierre superior de la
» corredera a la guia para los

" estantes y deslicela hasta el

Y tope. Baje el otro clip a su

[ posicién.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

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

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.

N

¥ | VAPOR + AIRE

Gracias a la combinacién de las propiedades del
vapor con las del aire forzado, esta funcion le permite
cocinar platos crujientes y dorados por fuera pero
tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir

los mejores resultados de coccién, recomendamos
seleccionar un NIVEL 3 de vapor para cocinar pescado,
NIVEL 2 de vapor para carne y NIVEL 1 para pany
postres. Para obtener mas informacion sobre los ciclos
de coccion manual con Vapor + aire manual, consulte
la Tabla de coccion "Steam + Air" (Vapor + Aire).

<~

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

D_

5— FUNCIONES TRADICIONALES

- HORNO CONVECC.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

- COOK4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcién puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccion para obtener los mejores resultados.

- TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afhada 500 ml de agua
potable.

« HORNEAR CONG.

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

+  FUNCIONES ESPECIALES

» PIZZA

Esta funcidén le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en
un restaurante.

»

El ciclo de coccion especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcidn con el accesorio
de piedra para Pizza WPro y precalentando
durante 30 minutos, se puede hornear una
pizza en 5-8 min.

(Para pedidos e informacién, péngase en
contacto con el servicio posventa o
www.whirlpool.eu)

FREIDORA DE AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando
menos aceite, lo que resulta agradablemente
crujiente. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la
cavidad, mientras el ventilador hace circular
el aire caliente. Los mejores resultados de
coccion sélo se consiguen utilizando una
bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en
la bandeja Freidora de aire de la Freidora de
aire para obtener los mejores resultados. Evite
utilizar mas de una bandeja para evitar una
coccion desigual.

FERMENTAR MASA

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

MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacion de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase
para evitar que se sequen por fuera.

CICLOECO *

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Cuando se utiliza el Ciclo Eco, la luz permanece
apagada durante la coccién. Para utilizar el
ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,
la puerta del horno no se debe abrir hasta que
termine la coccion.

MAXI-COCCION

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor forma de coccién y temperatura para
cocinar una gran cantidad de carne (mas de
2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne
durante la coccién para obtener un gratinado
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homogéneo por ambos lados. Se recomienda
untar la carne periédicamente con su propio
jugo para que no se seque en exceso.

—| CONVENCIONAL

o
% AIRE FORZADO

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

2 .
_ﬁ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rdpidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcién.

<>+<> LIMPIEZA

« PIRO

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo a
muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos
ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco).
Recomendamos utilizar el ciclo completo para
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.

« SMARTCLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién unicamente cuando el
horno esté frio.

« DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta funcion a
intervalos regulares. Si no lo hace, aparecera un
mensaje en la pantalla recordandole que limpie el
horno.

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

0
{5 AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo
«ECO» esta activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la lampara se apaga al cabo

de 1 minuto. Se volvera a activar automaticamente

al pulsar cualquier botén. Cuando «DEMO» estd
establecido en «On», todos los mandos estan activos
y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «xDEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona
«RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagara y después
volvera a su puesta en marcha por primera vez. Se
borraradn todos los ajustes.

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

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espanol».

Pulse + o — paradesplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse
/" para confirmar la seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar &

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir
este valor (13).

Acceda a «<POTENCIA» en «<AJUSTES» y seleccione
«BAJA».

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

NNl
hZodJu
4 >
Pulse 4 o — para ajustar la hora correcta y pulse
1 Enla pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse 4~ o — para ajustar los minutos y

pulse ./ para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar &

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para
garantizar que indique regularmente al usuario

que realice el ciclo de desincrustacién cuando sea
necesario, es importante ajustar el nivel correcto de
dureza del agua. Para ajustarlo, encienda el horno
pulsando , pulse & Ajustesy utilice los botones
de navegacion y — para seleccionar «<kDUREZA
DEL AGUA». Pulse ./ para confirmar. Utilice los
botones de navegacion - y — para seleccionar el
nivel correcto para el agua de su zona, basdandose en
la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°dH °fH °Clark
Nivel Aleman Grados | Espanol
franceses | franceses | franceses
1 | Muy blanda 0-6 0-10 0-7
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muy dura 35-50 61-90 43-62

Pulse ./ para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste
preestablecido es «Dura».

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor. Quite todos los cartones de proteccion o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «Horno de Conveccidon»).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla
mostrara la ultima funcién principal en curso o el
menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono
de una de las funciones principales o desplazandose
por el menu: Para seleccionar un elemento del menu
(la pantalla mostrara el primer elemento disponible),
pulse + o — para seleccionar el elemento
deseado y después pulse ./ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecerd la configuracion que se puede
cambiar por orden. Pulsando <I<] puede volver a
cambiar el ajuste anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE
VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse ./ para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill:
Existen tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta),
2 (media), 1 (baja).

En la funciéon «Aire forzado + Vapor», puede
seleccionar los siguientes valores de cantidad de
vapor: VAPOR 1, VAPOR 2.

Nota: Una vez activada la funcion, la temperatura/nivel de
grill puede modificarse con -+ o — , tras pulsar el botén
°C.

DURACION

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse

0 — para ajustar el tiempo de coccidn necesario
y, luego, pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar
de forma manual no es necesario configurar el tiempo
de coccioén (sin tiempo programado: Pulse . o @3
para confirmar y activar la funcién. Si selecciona este
modo no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse (1J para ajustar el tiempo de coccién
establecido: pulse o — para modificarloy, a
continuacion, pulse / para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccion, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. La pantalla muestra
tiempo final mientras el icono @) parpadea.

Pulse + o — para ajustar la hora a la que desea
que finalice la coccién y, luego, pulse ./ para
confirmar y activar la funcién. Coloque los alimentos
en el horno y cierre la puerta: Esta funcion se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccidn seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién.
Durante el tiempo de espera, puede pulsar + o —
para modificar la hora de finalizacion programada o
pulsar < para modificar otros ajustes. Si pulsa ('
para ver la informacién, puede cambiar entre el tiempo
final y la duracion.

.6™ SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el
mejor modo de coccidn y la mejor la temperatura 'y
duracién para cocinar, asar u hornear todos los platos
disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
6ptimo.

PESO / ALTURA (BANDEJAS REDONDAS)

Para ajustar correctamente la funcion, siga las
indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y
pulse + o — para ajustar el valor deseado y, a
continuacion, pulse ./ para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6% Sense se puede ajustar el
nivel de coccion.

Cuando se indique, pulse | o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse ./ o[ > ] para confirmary activar la funcién.
Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6" Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).

. COCCION CON VAPOR

Al seleccionar «Vapor» o «Aire Forzado + Vapor»
dentro de las Funciones Manuales o una de las
varias recetas 6 Sense puede cocinar cualquier tipo
de alimento con vapor. El vapor se extiende por la
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comida de forma mas rapida y uniforme que el aire
caliente tipico de las funciones convencionales: esto
reduce los tiempos de coccidn, mantiene los valiosos
nutrientes de los alimentos y asegura unos resultados
excelentes y verdaderamente deliciosos en todas sus
recetas. Durante todo el ciclo de coccién con vapor, la
puerta debe mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccién con vapor, es necesario
rellenar con agua la caldera situada en el interior

del horno utilizando el cajon extraible del panel de
control.

Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones
«ANADA AGUA», extraiga el cajon, abra la tapa del cajon
y llénelo de agua hasta el nivel solicitado en la pantalla.
Cierre el cajon presionandolo ligeramente hacia el panel
hasta que esté completamente cerrado. Una vez
introducido el cajon, pulse «INICIO» para continuar con
el ciclo de coccién. El cajén debe permanecer siempre
cerrado, excepto para llenarlo de agua.

§ Y

Después del primer llenado, en caso de ciclos de coccion
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria
ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo:
el horno lo indicara en caso de que sea necesario.

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores
predeterminados son los deseados o una vez
aplicados los ajustes que desea, pulse [ > | para
activar la funcion.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa [ > ] el
horno le preguntara si desea omitir esta fase e iniciar
la funciéon inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla
recomendard el nivel més adecuado para cada funcién.
En cualquier momento puede detener una funcién
activa pulsando [® ].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un
mensaje en la pantalla. Puede seleccionar otra
funcién o esperar a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTAMIENTO
Algunas funciones incluyen una fase de

precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcion, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
«ANADIR ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta,
coloque los alimentos en el horno y cierre para iniciar
la coccién pulsando .~ o[ > ].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccién. Abrir la
puerta durante la fase de precalentado pausara el
proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento. Siempre puede cambiar la
temperatura que desea que alcance el horno
utilizando + o — .

5. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6th Sense requeriran que dé la
vuelta a la comida durante la coccién.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice
la accién indicada en la pantalla, cierre la puerta y,
luego, pulse [ > | para seguir con la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitard que
compruebe el estado de la comida.

{ 1 il ieoe

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara

las acciones que debera realizar. Compruebe la
comida, cierre la puertay pulse ./ o [ > ] para seguir
cocinando.

Nota: Pulse [ > | para omitir estas acciones. Por otro
lado, si no se realiza ninguna accién pasado un tiempo,
el horno continuara con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse [ > | para seguir cocinando en modo manual
(sin tiempo programado) o pulse - para alargar el
tiempo de coccién configurando una nueva duracién.
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En ambos casos, los parametros de coccion se
mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse ..
para iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos.
Puede detener la funcién en cualquier momento
pulsando para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccidén, la pantalla le indicara
qgue guarde la funcién asignandole un nimero del 1
al 10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro,

mantenga pulsado . ; si desea ignorar la solicitud,
pulse <<.

Una vez pulsado ./, pulse + o — para
seleccionar la posicion del nimero y, a continuacién,
pulse . para confirmar.

Nota: Si la memoria estd llena o si él nimero
seleccionado ya estd ocupado, el horno le solicitara la
confirmacion para sobrescribir la funcién anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse
Q) : La pantalla mostraré una lista de sus funciones
favoritas.

Pulse + o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ >] para activarla.

. LIMPIEZA
e LIMP. PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para
obtener los mejores resultados de limpieza, antes

de utilizar la funcion de limpieza pirolitica, elimine

la suciedad mas importante con un pafio hiumedo.
Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccion.

Presione {%+] para mostrar "Limp. Piro" en la pantalla.

Pulse + o — para seleccionar el ciclo que desee,
luego presione ./ para confirmar. Una vez que se
haya seleccionado un ciclo, si lo desea, pulse

o — para configurar la hora de finalizacién (inicio
retrasado), luego presione ./ para confirmar.

Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun
se le indique, luego cierre la puerta y presione @
cuando haya terminado: el horno iniciara el ciclo de
autolimpieza y la puerta se bloquea automaticamente:
en la pantalla aparece un mensaje de advertencia junto
con una cuenta atras que indica el estado del ciclo en
curso.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

«  SMARTCLEAN
Pulse 7.+ hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

ka5

Pulse [ > ] para activar la funcién: la pantalla le
indicard que realice todas las acciones necesarias
para obtener los mejores resultados de limpieza: Siga
las indicaciones y después pulse .~ cuando haya
acabado. Una vez realizados todos los pasos, cuando
sea necesario pulse [ > |para activar el ciclo de
limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno
durante el ciclo de limpieza para evitar la pérdida de
vapor de agua, ya que esto podria afectar de forma
negativa al resultado final de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara

en la pantalla. Deje que se enfrie el hornoy, a
continuacion, limpie y seque las superficies interiores
con un pano o una esponja.

.DRENAR

La funcién de drenar permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el hervidor. Este producto
ha sido desarrollado para ejecutar automaticamente
un ciclo de drenaje una vez que la coccién se ha
detenido/finalizado.

Aproximadamente 30min después de parar/finalizar
la coccién, el horno drenara automaticamente el
sistema, desplazando el agua residual en el cajon
(tenga cuidado de no sacar el cajon después de la
coccion). Tras esta accion, el cajon se puede extraery
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vaciar. Se recomienda vaciar el cajon en cuanto se
haya completado el vaciado.

.DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares,
le permite mantener el sistema de vapor en
condiciones 6ptimas. Una vez iniciada la funcioén, siga
todos los pasos indicados en la pantalla. La duracién
promedio de la funcién completa es de alrededor de
140 minutos.

El usuario puede iniciar la descalcificacién en
cualquier momento desde el menu de limpieza.

La pantalla le mostrara cuando es el momento de
ejecutar un ciclo de descalcificacion (ver la siguiente
tabla).

MENSAJE
DE DESINCRUSTACION SIGNIFICADO
<DESCALCIFICACION
RECOMENDADA> Se recomienda ejecutar un

Aparece después de unas 15 ciclo de descalcificacion.

horas de ciclos de vapor*

| <DESCALCIFICACION REQUE- | - descalcificacion es obliga- ¢
H RIDA> i toria. No es posible ejecutar

. i un ciclo de vapor hasta que

i Aparece después de unas 20 vap ad :

i . . i sehayarealizadounciclode
horas de ciclos de vapor i

H descalcificacion.

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel
de dureza del agua. El niUmero de horas de ciclos de
vapor que deben transcurrir antes de que aparezcan los
mensajes de descalcificacion depende del nivel de
dureza del agua ajustado en el aparato.

El procedimiento de descalcificacién puede
ejecutarse en cualquier otro momento si el usuario
desea una limpieza mas a fondo del circuito interno
de vapor.

Antes de iniciar la fase de desincrustacion, el aparato
comprobara si hay agua residual en la calderay, si es
necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso,
deberd vaciar el cajén después del ciclo de drenaje,
antes de continuar con la fase de desincrustacién.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible
realizar esta actividad hasta 30 minutos después del
Ultimo ciclo (o de la Ultima vez que el producto estuvo
conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrara la siguiente informacion: «<AGUA CALIENTE».

» FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afada la solucion de desincrustacion al
cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustaciéon, recomendamos llenar el depésito
con una solucién compuesta por 75 g del producto
especifico WPRO y 250 ml de agua potable. El
desincrustador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento 6ptimo
de la funcién de vapor del horno. Si desea hacer un
pedido o solicitar informacion, péngase en contacto
con el servicio postventa o entre en el sitio web
www.whirlpool.eu.

Whirlpool declina cualquier responsabilidad por
dafnos provocados por el uso de otros productos de
limpieza disponibles en el mercado.

=759

( , )
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Una vez anadida la solucién de desincrustacion al
cajon, pulse [ > ] para iniciar el proceso de
desincrustacién principal. Durante las distintas fases
de la desincrustacion, no es necesario que preste
atencioén al aparato. Una vez completada cada una de
las fases, sonard un aviso acustico y apareceran en la
pantalla instrucciones para pasar a la siguiente fase.

Una vez completada la fase de desincrustacion, se
drenara la caldera: la solucién de desincrustacion
utilizada durante esta fase se vertera en el cajén
extraible. Por favor, vacie el cajon.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)

Para eliminar los residuos de desincrustacién del
cajon y del circuito de vapor, debe realizar un ciclo
de aclarado. Cuando la pantalla muestre <ANADIR
0,25 L DE AGUA>, rellene el depésito con 0,25 litros
de agua potable y, a continuacion, pulse para
iniciar el aclarado. No apague el horno hasta que se
hayan completado todos los pasos requeridos por
esta funcién.

Nota: si fuera necesario, desde el sistema se podria
solicitar que se vacie cajéon y que se repita esta
operacion.

Una vez completado el procedimiento de
desincrustacion, se recomienda secar la cavidad de
posibles residuos de agua. Podra entonces usar todas
las funciones de vapor. Por favor, vacie el cajén. Se ha
completado el ciclo de descalcificacion.

Nota: durante el ciclo de desincrustacion, es posible
que se oiga algun ruido, ya que las bombas del horno
se activan para garantizar una eficacia 6ptima de la
desincrustacion.

Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el
cajon a menos que se lo solicite el aparato.

Nota: Después de que la caldera se llene con la
solucion desincrustante y la pantalla muestre «FASE
DESINCRUSTANDO 1/2», el ciclo no debe interrumpirse,
ya que de lo contrario debera repetirse todo el ciclo

de descalcificacién antes de poder ejecutar cualquier
funcién de vapor.

. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcién, pulse el icono (1) . Pulse
0 — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
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./ para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonard una senal
acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

El minutero puede activarse también cuando una
funcién estd en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador)
seguird la cuenta atras de forma independiente sin
interferir en la funcion.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostrara el icono (1), que continuard con su cuenta
atras en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar el icono (J vy ajustar la hora con el icono + o

Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono
y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "----". Pulse /" para confirmar.

.BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto
para desbloquear las teclas.

I R Y [ =T

Nota: Esta funcién también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el botén h

.NOTAS
« Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

- No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

« No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

- Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

«  Aproveche el calor residual: Apague el horno 5/10
minutos antes de que termine la coccion para
aprovechar el calor residual.

« Mantén la puerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccidn, ya que deja
escapar el calor.

« Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por ejemplo,
carne de mas de 1 kg) o raciones mas abundantes,

para aprovechar al maximo la energia utilizada.

Limpie regularmente la junta de la puerta: un cierre
limpio evita la pérdida de calor y garantiza una
coccién eficaz.

Precalentar sélo cuando sea necesario: Precalienta
el horno solo si la receta o la tabla de coccion lo
recomiendan.

Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas oscuras
absorben mejor el calor, mejorando la eficacia de la
coccion.

Planifique su cocina: prepare varios platos seqguidos
para aprovechar el calor residual y evitar un
precalentamiento adicional.

Seleccione el programa de ahorro de energia: Utilice
el programa ECO especifico para reducir el consumo
de energia. Consulte la tabla de coccién para conocer
las entradas adicionales.

Retire los accesorios no utilizados: retire las bandejas
o rejillas que no necesite para mejorar la eficacia de la
circulacion del calor y reducir la capacidad térmica del
producto.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccidn no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién serdn ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

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

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

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccidon mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

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

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

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

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

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

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

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

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasafa 0,5-3 kg - 0 - -«...2“;'..)-
Asado 0,6-2 Kg 0 0 - - 3 -
Carne deres £ p
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ TS
Asado 0,6-2,5 kg - 0 - =\=r3
Cerdo £ P
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aelens £ S
Aves Asado 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 -«...5...r '1::4::{
Aves 5 4
Pinchos morunos una rejilla - - 1/2 Al 1 f
Filetes 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- 1 :2: ~f
PESCADO 3 5
Filetes congelados 0,5-3 (cm) - - - LN S
Papas asadas 0,5-1,5 kg - 0 - ;:
Verduras . 3
asadas Hortalizas rellenas 0,1-0,5kg cad - - - - -
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 0 - ;
Papas gratinadas una bandeja - - - q%p
VERDURAS Tomates gratinados una bandeja - - - q%r
Verduras Pimientos gratinados | una bandeja - - - -«..:3|_—."'..F
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja - - - -‘...3|——.—'..,-
Coliflor gratinada una bandeja - - - qn%u-
Verduras gratinadas una bandeja - - - -u%u-
Tarta salada 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
60 - 150g cada 3
Panecillos \S} ung - - - —
N 0,4 - 0,6k 2
b Pan de sandwich L cada un(? - ) ) ARs
an < 2
Pan grande N 0,7-2.0 kg - - - -
N 200 - 300 3
Baguettes o cada unog ) ) ) —
PASTELERIA . 2
SALADA Pizza redonda Redonda - - - N=——]
Pizza gruesa Bandeja - - - -\...i_...r
1 capa* - - - N 2 .
Pizza i i
2 capas* - - - =TI -
Pizza [congelada] & 3 i
*
3 capas - - - afbFes s s
. 5 4 2 i
4 capas - - - Y e P ——— P R == P -
* cantidad recomendada
Aalr e .\VV_W{

ACCESORIOS

Rejilla

Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera

Bandeja con 500 ml de agua
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD .
COCCION | HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - -\éu-
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
o ia * - - -
BOLLERIA Pasta choux una bandeja - -
DULCE Tarta 0,4-1,6 kg - - - -\%,-
Strudel 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - -\..é—...n
* cantidad recomendada
[ VA r~ AF—r Y \2{’
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla jap jap Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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v A
=3/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE
RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
3 ) ) 4 2
o Patatas Fritas Congeladas I==1 650-850¢g Si 200 25-30 mEEE A -
.
g Nugget de pollo congelado =) 500 g St 200 15-20 Fih—_, ~ 2 -
S
2 . < . 4 2
O  Palitos de pescado == 5009 Si 220 15-20 A ;
&
= ) 4 2
2 Aros de cebolla = 500 g S 200 15-20 mEEn - -
, < , 4 2
2 Calabacin fresco empanado I==1 400g Si 200 15-20 mEEE A -
=2 v
é Patatas fritas caseras = 300-800 g St 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
L s 4 2
= Verduras variadas I==1 300-800 g St 200 20-30 . -
8 Pechugas de pollo =) 1-4 cm Si 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
<
s 4 2
5 Alitas de pollo I==1 200-1500 g St 220 30-50 . -
.
> v . 4 2
w Chuleta empanada I==1 1-4 cm Si 220 20-50 EEEE -
zZ
= . . 4 2
o Filete de pescado I==1 1-4 cm S 220 15-25 ey

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de cocciéon recomendado.

o’

kL
FUNCIONES ==
Freidora de aire
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESORIOS

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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7% | TABLA DE COCCION VAPOR + AIRE

RECETA NIVEL DE VAPOR* RAPIDO TEMP(EORC’)\TURA DU(EAAI\ESON REJILLAS Y ACCESORIOS
Gelletas de pastaflora / Galletas 1 S 140 - 150 35-55 ;,
Pastelitos / Magdalenas 1 Sl 160 - 170 30-40 ;
Tartas esponjosas 1 St 170 - 180 40-60 -\éu-
Bizcochos esponjosos 1 Sl 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 Si 200-220 20-40 ;
Barra de pan 1 S 170-180 70-100 ;
Panecillo 1 St 200-220 30-50 ;ﬁ
Baguette 1 sf 200-220 30-50 ;
Patatas asadas 2 Si 200-220 50-70 ;,
Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg 2 St 180 - 200 60 - 100 ;
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) 2 St 160 - 180 60-80 =;f
Rosbif poco hecho (1 kg) 2 Si 200-220 40-50 ;
Rosbif poco hecho (2 kg) 2 Si 200 55-65 ;,
Pierna de cordero 2 St 180 - 200 65-75 =;f
Codillos de cerdo estofados 2 Si 160 - 180 85-100 :\i,:
Pollo / pintada / pato de 1-1,5 kg 2 S 200-220 50 -70 \ir
Pollo / pintada / pato (piezas) 2 S 200-220 55-65 ;
Xiﬁ::gz,falllligziines, berenjenas) 2 s 180200 25-40 ‘;
Filete de pescado 3 Si 180 - 200 15-30 ;

*Tenga en cuenta que en el caso de seleccionar la funcion Steam Auto, esta correlacién debe omitirse. El horno
seleccionard automaticamente el mejor nivel de vapor adecuado para la temperatura seleccionada.

al=lr ~

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja de horno o molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 2
N Si 170 30-50 a7
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 -\!Ti:!r
% Si 160 30-50 e
Tartas rellenas s Si 160 - 200 30-85 1 3 f
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2
manzana) w5 Si 160 - 200 30-90 e, A—n
_ Si 150 20-40 A 3 ,
% Si 140 30-50 R
Galletas = 4
% Si 140 30-50 o fon -
% Si 135 40 - 60 NI S
_ Si 170 20-40 A 3 -
& Si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas = 7
5 Si 150 30-50 - - ;
% Si 150 40- 60 R T
— Si 180 - 200 30-40 2
Lionesas & Si 180 - 190 35-45 A
s . 5 3 1
w5 Si 180 - 190 35-45* S
— Si 90 110 - 150 N
Merengues &, si 90 130- 150 A
s . 5 3 1
k27 Si 920 140-160 * o AR, s
— Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
K Si 190-230 20- 50 . PN
5
Si 310 7-12 .\,,,2;;,.
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
& Si 220 - 240 25-50 * e —— P
— Si 250 10-15 1 3 r
. o . 4
Pizza congelada 5 Si 250 10 - 20 N R
o . 5 3 1
k2 Si 220-240 15-30 1 [ 1 [~ -
poy Si 180-190 45 -55 -\%lr-
Tartas saladas o 4
. k3 i 180 -1 45 - — —
(tarta de verdura, quiche) \—" S 80- 190 5-60 A r AR ~
% Si 180 - 190 45-70 * NI L
P 5
= H O B B a4 o =
FUNCIONES X COoK
Convencional Aire Forzado Horno conveccién  Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeren ~ AF=r 7 — TS
ACCESORIOS . Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
Rejilla " . -
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

— Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre < Si 180 - 190 20-40 1 4 § L
E s Si 180 - 190 20-40 * R L
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo — , 3
1kg — Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg XE'@ - 170 110 - 150 1 2 r
. — , 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 [
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — , 3
entero) — Si 180 - 200 40-60 1 [
Verduras rellenas s s 180 - 200 50- 60 2
*° - - ablr

(tomates, calabacines, berenjenas)

<=
Tostada - 3 (Alta) 3-6 Al ~
Filetes de pescado/de carne h - 2 (Media) 20-30 ** nton \Wi\,{
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas aad . s 5 4
/ Hamburquesas 2-3 (Medio - Alto) 15-30 LT R SOV
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 - 70 *** -\...2...,- \W;\,{
phod
Pierna de cordero / Jarretes < - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 [
Patatas asadas = - 2 (Media) 35 - 55 *** 1 r
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
Galletas §)4K Si 135 50-70 1—r5 n%p -\...3‘:'..1- ‘\—f1
Galletas
. 5 3 2 1
Tartas C004K Si 170 50-70 R === NS S - LY ——"]
Tartas
, 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N G TN PP = P
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), . . 5 3 1
lasafia (nivel 3), carne (nivel 1) S 190 40-120 A |
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) é 5 4 5 1
/ verduras asadas (nivel 4) / lasafa (nivel COOK Si 190 40-120 * AT, A a2, - -
2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes E Si 200 50-100 * . 1 ! r
Carnesy patatas kD Si 200 45-100 * -\él,- 1 ! r
Pescado y verduras ‘c!? Si 180 30-50 * -\%,- 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) ECO ) 200 50-100 * 3

(conejo, pollo, cordero)

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

O EB M B B oL oo &

FUNCIONES
Convencional Aire Forzado Horno conveccién  Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ ARl L — b
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
et sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento

(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de

accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si la coccién no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de

coccion serdn ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafno seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn que se haya podido formar debido

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

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza éptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

- Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucién: El cajéon de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de danos! Al final de cada ciclo

de coccién con vapor, después de unos 30 min el

horno realiza automaticamente un ciclo de drenaje de
aproximadamente un minuto de duracién, transfiriendo
asi toda el agua del sistema al cajon extraible.

Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Para eliminar completamente el agua del interior o
limpiar las superficies internas, puede abrir el cajén
del agua:

1. Empuje hacia arriba la

C{{' —3 solapa posterior para retirar
C\ \ ¥ la tapa superior del cajoén

de agua.

2. Una vez realizada la
limpieza, puede cerrar el
cajoén introduciendo las dos
solapas delanteras dentro
de las aberturas delanteras
y empujando hacia abajo la
parte trasera.

Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando
llene el cajon de agua: el agua caliente puede afectar
al funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sélo
agua potable.

BOILER

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice la funcién «Descalcificar»
con regularidad. Tras un largo tiempo sin utilizar las
funciones «Steam», se recomienda activar un ciclo de
coccioén por vapor con el horno vacio y el depdésito
completamente lleno.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

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

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

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.
3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: bombillas haldgenas de 40 W/230 ~ V tipo G9,
T300°C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda. (Reglamento CE 244/2009) Las bombillas
estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

Si utiliza ldmparas haldgenas, no las toque con las
manos desnudas ya que las huellas dactilares podrian
danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
colocar la tapa de la bombilla.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

. El horno no funciona.

. En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un ndmero.

: Una funcion de coccion 6th

: Sense termina sin mostrar

 una cuenta atras. La coccion
termina antes de finalizar la
cuenta atras.

El horno no se calienta.

La luz se apaga.

. La puerta no cierra
. correctamente.

. El suministro eléctrico de la
- casa se desconecta.

¢ Ciclo de coccidon con sonda

. finalizado sin causa evidente o
- error F3E3 aparece impreso en
. pantalla.

Posible causa
Corte de suministro.

i Desconexion de la red
. eléctrica.

Problema de software.

- La cantidad de alimentos
. es distinta del valor

recomendado. La puerta se
abre durante la coccién.

- Cuando «DEMO» estd
. establecido en «On» , todos
¢ los mandos estan activos y

los menus disponibles, pero
el horno no se calienta.

DEMO aparecerd en la

pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO esta activado.

- Los cierres de seguridad
. estan mal colocados.

- Configuracion de potencia
. incorrecta.

. La sonda alimentaria no esta
. bien conectada.

- Solucién

Compruebe que haya corriente eléctrica en la
- red y que el horno esté enchufado a la toma de
- electricidad.

i Apague el horno y vuelva a encenderlo para
. comprobar si se ha solucionado el problema.

Pongase en contacto con el Centro de Atencién
- Telefonica e indique el numero que sigue a la
- letra «F».

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
de los alimentos. Si es necesario, complete la

coccién seleccionando una funcion tradicional.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione

«Off».

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Offr,

. Asegurese de que los cierres de seguridad estén |
. en la posicion correcta siguiendo las instrucciones :
. para desmontar y volver a colocar la puertaenla
. seccion de «Limpieza y mantenimiento».

Compruebe que la red doméstica tenga una
. potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
¢ potencia a 13 amperios. Acceda a «POTENCIA» en

- «AJUSTES» y seleccione «BAJA».

: Compruebe la conexion de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:

- Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu/docs

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Producido bajo licencia.
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Kasutusjuhend

aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

SAADA LISATEAVET

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kuttekeha/grill

. Lamp

0 N O U »h

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
6 Ua [T e Fons ) °Cc O
L E B B« v/ el O @
1 2 3 3 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjallitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Mendius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Kupsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

Menii kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

{
)

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis klipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna
. resti alla.

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
klpsetusnéude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

OHKFRITUUR ALUS *

Kasutatakse
Kuumaohufritttr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tlilibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust miligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
likake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse lukata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid ilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vdlja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage klipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine

— klamber riiulisoone kilge

=" ja libistage see nii kaugele,

» kui see liigub. Laske teine

" klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks llikake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

o O6TH SENSE

Need voimaldavad igat tlilipi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid
ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

* | AUR+OHK
See funktsioon véimaldab auru ja sundéhu
omadusi kombineerides kiipsetada road valjast
meeldivalt krébedaks ja pruunistatuks, jattes need
seest horguks ja mahlaseks. Parimate tulemuste
saavutamiseks soovitame kala valmistamisel kasutada
aurufunktsiooni seadet TASE 3, liha valmistamisel
seadet TASE 2 ja leiva ning magustoitude
valmistamisel seadet TASE 1.
Lisateavet funktsiooni Aur+6hk manuaalsete
kipsetustsuklite kohta vaadake kiipsetustabelist
Aur+6hk.

<~

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna
500 ml joogivett.

D_

5 TAVAFUNKTSIOONID

« KONVEKTSIOON

Mis tahes tllpi roogade kipsetamine ainult Ghel
ahjutasemel.

- COOK4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

- TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gikskdik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

« KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri ttlpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERI PROGRAMMID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui
10 minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes

tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab klipsetada pitsa
5-8 minutiga.

(Tellimine ja lisateave on saadaval mudgijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu)

» OHKFRITUUR

See funktsioon voéimaldab valmistada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud,
kasutades vahem 0li, nii et tulemused on
meeldivalt krobedad. Kutteelementide
tsiikkel soojendab kambrit korralikult,

samal ajal kui ventilaator paneb kuuma 6hu
ringlema. Parimad tulemused saavutatakse
ainult Kuumadhufrittir alusega (on mone
mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlitir alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritlir
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebathtlast
kiipsemist.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest klpsetustsiiklist veel kuum.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

»  SULATAMINE

Killmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae vdi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatiikkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg).
Molemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatlkki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida selle
kuivamist.

TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.
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%" SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu |6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (EELKUUMUTUS)
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.

<>,<> PUHASTAMINE

« PUROLUUS

Toiduvalmistamisel tekkivate pritsmete valtimiseks,
kasutades vaga korge temperatuuriga tsuklit.
Saadaval on kaks isepuhastustsiiklit: taielik tsiikkel
(PUroluus) ja luhem tstikkel (Piroltts Eco). Soovitame
kasutada taielikku tsiklit, et saavutada parim
puhastustulemus.

« SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
mustuse ja toidujadkide eemaldamist. Valage kiilma
ahju péhja 200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

« KATLAKIVIEEMALD.
Katlakivijaakide eemaldamiseks boilerist. Soovitame
seda funktsiooni regulaarselt kasutada. Kui te seda ei
tee, kuvatakse ekraanil teade, mis tuletab meelde, et
ahju tuleks puhastada.

@ LEMMIKUD

Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
{O>" SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne,
siis vahendatakse energia saastmiseks ekraani
heledust ning lamp lilitub 1 minuti méddudes valja.
See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lUlitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menuud kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sisselllitamiseks sisenege meniust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO” ja valige ,Off” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade vilja
ja seejarel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

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

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisseliilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeqg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu |+ voéi — , et kerida labi saadaval

keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& menuu,SEADED" ja valite sellest Uksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13).

Vajutage nuppu + voi — , et valida 16 ,Koérge” voi
13 ,Madal’, ja vajutage kinnitamiseks nuppu /.
3. MAARAKE AEG

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

—/— —
N uln

hzouhd
s >

Vajutage 6ige tunni valimiseks nuppu -+ voéii — ja
vajutage nuppu ./ . Ekraanil vilguvad minutindidu
kaks numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks
nuppu + voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maéarata. Valige mentis, SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see
nduaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsiklit, on oluline maarata dige vee
kareduse tase. Lilitage selle maaramiseks ahi nupust
sisse, vajutage nuppu " Seaded ning valige
navigeerimisnuppudega —+ ja — Uksus VEE
KAREDUS. Kinnitamiseks vajutage nuppu ./ . Valige
navigeerimisnuppudega + ja — oma piirkonna
veele vastav tase jargmise tabeli alusel.

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL

°dH °fH °Clark

Tase Saksa | Prantsuse Eesti
kraadi kraadi kraadi

1 | Vaga pehme 0-6 0-10 0-7
2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 Vaga kare 35-50 61-90 43-62

Kinnitamiseks vajutage ./ .
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.

5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: See
on taiesti tavapdrane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tuhjalt
kuumutada, et eemalduksid voimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt moéne
6huringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Pange tahele: Pdrast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ O ]: ekraanile kuvatakse
viimane po6hifunktsioon voi peamendid.

Funktsioonide valimiseks vajutage Gihe pohifunktsiooni
ikooni voi kerige labi menuu: Soovitud menddkirje
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev
kirje) vajutage nuppu — véi — , seejérel vajutage
kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle

seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <<] vajutamine voéimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks

nuppu —+ vbi — , seejirel vajutage kinnitamiseks

nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist

(kui on voimalik).

Samamoodi on véimalik valida grillimise taset:

Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (korge), 2

(keskmine), 1 (madal).

Funktsioonis ,Sunddhk + aur” saate valida auru koguse

jargmiste vaartuste hulgast: STEAM 1 (AUR), STEAM 2

(AUR).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab

temperatuuri/grillimise taset muuta nuppudega - ja
— ,parast °C nupu vajutamist.

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (% , saate soovitud
kiipsetusaja maarata nuppudega | ja — ning

selle kinnitada nupuga . . Kui soovite kiipsetamist
kasitsi juhtida (aeg madramata), ei pea te klipsetusaega
maarama: Vajutage kinnitamiseks ja funktsiooni
kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > ]. Selle reziimi valimisel
ei saa viitstarti programmeerida.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud
kiipsetusaega muuta nupuga ( : vajutage muutmiseks
nuppu + voi — ja seejarel kinnitamiseks nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse |6ppaeg ja ikoon @ vilgub.

Soovitud toiduvalmistamise |dppemise aja seadmiseks
vajutage | véi — , seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks . . Asetage toit ahju
ja sulgege uks: funktsioon hakkab t66le automaatselt
parast arvutatud aja méodumist, et klipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud I6ppaega muuta,
vajutades nuppu - voi — , ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (J , on véimalik ltlituda I6puaja ja kestuse vahel.

6™ SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klpsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus, et
saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6
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Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage soovitud vaartuse
valimiseks nuppu vdi — ning seejarel
kinnitamiseks nuppu . .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6™ Sense funktsioonides on voimalik
reguleerida kiipsustaset.

N
L
7N

Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni kips
(+1) nuppu - véi — ..Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kiivitamiseks nuppu /" véi [ > |.

Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6™ Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni kérge (+1).

. AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni ,Sunddhk

+ aur” voi Uhe reziimi 6™ Sense valmisretseptidest, on
voimalik auru kasutades valmistada igat tiitpi toite.
Aur levib toidus vorreldes tavalistes funktsioonides
kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt: see
lihendab kiipsetusaega, sailitab toidus vaartuslikud
toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga.
Auruga kupsetamise ajal peab uks alati kinni olema.
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Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil olevat
valjatdmmatavat sahtlit.

Kui ekraanil kuvatakse teade LISAGE VESI, tommake
sahtel vdlja, avage sahtli kaas ja taitke see veega kuni
ekraanil viidatud tasemeni. Sulgege sahtel, likates seda
ettevaatlikult kuni taieliku sulgumiseni paneeli suunas.
Parast sahtli sisestamist vajutage nuppu START, et jatkata
kUpsetustsuklit. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

A}

’

Parast esimest taitmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsiiklite puhul otsa saanud, véib olla
vaja seda tsukli I6puleviimiseks uuesti lisada: vajaduse
korral ahi teatab sellest.

3. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

Iga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida te
kasutada soovite voi kui olete oma soovitud seaded
rakendanud, vajutage [ > ] funktsiooni aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > ], siis kiisib ahi, kas jatta
see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks koige sobivamat taset. Voite aktiveeritud
funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks vajutage [ O ].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida mone teise funktsiooni voi oodata taieliku
jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on [6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)). Nuud
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ voi [Ell

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
I6ppemist, voib see kiipsetustulemusele halvasti mojuda.
Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Kupsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga — véi — muuta.
5.POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid nduavad toidu
pooramist kiipsetamise ajal.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming ja sulgege
uks, seejarel vajutage kiipsetamise jatkamiseks E?
Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming

tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage

klipsetamise jatkamiseks nuppu . voi \JEI

Pange tahele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
.Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud aja

jooksul Uhtegi toimingut ei tehta.

6. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on |6ppenud.

Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasireziimis (aeg
maaramata) nuppu @ voi vajutage nuppu -+ , et
klipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sailitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Méned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kdivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu . viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal peatada,
vajutades nuppu [ O ].

. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on [6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.
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Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage ./, muul juhul vajutage palve
eiramiseks <I<].

Parast nupu . vajutamist vajutage numbri valimiseks
nuppu vOi — , seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number on juba
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni tlekirjutamist
kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
QD : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu — véi
— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu

. PUHASTAMINE
- PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, veenduge, et koik pdletid ja
elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi

ajal valja lulitatud. Parima tulemuse saavutamiseks
eemaldage enne Pyro funktsiooni kasutamist

niiske kdasnaga koige suurem mustus. Kasutage
purolldsifunktsiooni ainult siis, kui seade on vdaga must
voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Vajutage nuppu 1%+, et kuvada ekraanil ,Pyro”
(Paroltits).

Soovitud tsiikli valimiseks vajutage nuppu - véi
, seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v
KUI tsukkel on valitud, vajutage soovi korral [6ppaja
(viitstart) valimiseks nuppu vOi — , seejarel vajutage
kinnitamiseks nuppu .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud
viisil, seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu

, kui olete valmis: ahi alustab isepuhastustsiklit ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis naitab tsiikli edenemist.

Parast tsukli I6ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

« SMARTCLEAN
Vajutage nuppu 1.¢], et kuvada ekraanil ,Smart Clean”.

@

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks: Jargige
juhtnoore ja kui olete I6petanud, vajutage nuppu .
Kui koik etapid on labitud, vajutage puhastuststikli
kaivitamiseks nuppu

Pange tdhele: Puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust
mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis véib mojuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l16petatud, hakkab teade ekraanil vilkuma.
Laske ahjul jahtuda ja seejarel pihkige ja kuivatage
sisepinnad lapi v6i Svammiga.

.VEE ARAVOOL

Aravoolu funktsioon véimaldab vee viljalaskmist, et see
katlasse seisma ei jadks. See toode on valja tootatud
selleks, et toiduvalmistamine on peatumisel/I6pul
tihjendustsukkel automaatselt kaivitada.

Umbes 30 minutit parast toiduvalmistamise peatamist/
[6petamist tlihjendab ahi automaatselt stisteemi,
eemaldades sahtlisse jaanud vee (ettevaatust, arge
eemaldage sahtlit parast toiduvalmistamist). Kui see on
tehtud, voib sahtli vdlja votta ja tiihjendada. Soovitame
sahtli tihjendada kohe, kui dravool on I6ppenud.

.DESCALE (KATLAKIVI EEMALDAMINE)

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
aurusUsteemi heas korras. Parast funktsiooni kadivitamist
jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu funktsiooni
keskmine kestus on ligikaudu 140 minutit.

Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kdivitada
puhastamise men(st.

Ekraan naitab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

: TEADE : TAHENDUS :
<KATLAKIVIEEMALD. SOOVI-
TATAV> { Soovitatav on kaivitada katla- {

See ilmub parast umbes 15
tundi aurutsikleid*

<KATLAKIVIEEMALD. VAJA-
LIK>
See ilmub parast umbes 20
tundi aurutsukleid*

kivi eemaldamise tsiikkel.

Katlakivi eemaldamine on {
kohustuslik. Aurutsiiklit ei ole
voimalik kaivitada enne, kui

ion labi viidud katlakivi eemal-

damise tstikkel.

*\/ottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust (4

- kare). Tundide arv aurutsikleid, mis peab mé6duma
enne katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, sdltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri poéhjalikumat
puhastamist. Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist
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kontrollib seade, kas katlas on jadkvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tsukli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsiiklit sahtli tihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole voimalik reservuaari
tUhjendada enne, kui viimasest tstklist (voi toote viimasest
sisselUlitamisest) on moddunud 30 minutit. Selle ooteaja
jooksul kuvatakse ekraanil sénum, WATER IS HOT" (VESI ON
KUUM).

»  FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION> (Lisage
0,25 L lahust), valage katlakivieemaldi lahus sahtlisse.
Parima tulemuse saavutamiseks katlakivi eemaldamisel
soovitame tdita paak lahusega, mis koosneb 75 g WPRO
eritootest ja 250 ml joogiveest. Ahju aurufunktsiooni
heas seisukorras hoidmiseks on soovitatav hoolduseks
kasutada professionaalset WPRO katlakivi eemaldajat.
Tellimine ja lisateave on saadaval miligijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu.

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [ > |, et kiivitada katlakivi eemaldamise
pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise etapid ei nbua
seadme ees viibimist. Parast iga faasi I16ppu esitatakse
akustiline tagasiside ja ekraanil kuvatakse juhised
jargmise etapi jatkamiseks.

Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tiihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus valatakse
valjavbetavasse sahtlisse. Palun tiihjendage sahtlit.

=759

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jadkide eemaldamiseks
tuleb teha loputustsiikkel. Kui ekraanil kuvatakse <ADD
0.25 L OF WATER> (Lisage 0,25 L vett), taitke paak 0,25

L joogiveega, seejarel vajutage loputuse alustamiseks
nuppu . Arge lulitage ahju vélja enne, kui kaik
funktsiooni etapid on l6petatud.

Pange tahele: kui sisteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli tihjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on lI6petatud, on
soovitatav kuivatada kambrid véimalikest veejaakidest.
Seejarel on voimalik kasutada koiki aurufunktsioone.
Palun tiihjendage sahtlit. Katlakivi eemaldamise tstikkel
on |6petatud.

Pange tdhele: Katlakivi eemaldamise ajal voib olla kuulda
maoningast mira, kuna ahjupumbad on aktiveeritud, et

tagada optimaalne katlakivi eemaldamise tdéhusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, arge eemaldage sahtlit, kui
seade seda ei ndua.

Pange tahele: Kui boiler tdidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse ,KATLAKIVI
FAAS 1/2" ei tohi tstklit katkestada, vastasel korral tuleb
kogu katlakivieemaldustsuklit korrata, enne kui saab
kasutada aurufunktsioone.

. MINUTILUGEJA

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni (7 .
Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu - véi —
ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu . .

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud
nulli, kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane
teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
klpsetamistsUklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni funktsioon
tootab.

Taimer jatkab séltumatuna aja arvestamist, méjutamata
funktsiooni t66d.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik naha (kuvatud on
ainult ikoon (1), aga see jatkab taustal minutite lugemist.
Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada ikooni (I ja

médarata aja ikooni - voi — abil.

Minutilugeja tiihistamiseks vajutage ikooni (1), seejarel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,—--" Kinnitamiseks
vajutage .

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit all
nuppu <I<. Klahvistiku avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi igal
ajal vélja Itlitada, selleks vajutage nuppu [ O ].

. MARKUSED

«  Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne médda ahju pdhja, sest
ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsukli kbrgema temperatuuri tottu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

- Kasutage dra jaaksoojust: lilitage ahi valja 5-10
minutit enne kipsetamise 16ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.
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Hoidke uks kinni: véimalusel valtige ahju ukse avamist
klipsetamise ajal, sest see laseb kuumuse valja.

Valmistage suuremaid portsjoneid: kasutage ahju
peamiselt suuremate roogade (nt tile 1 kg liha) voi
suuremate portsjonite valmistamiseks, et energiast
maksimumi vétta.

Puhastage ukse tihendit regulaarselt: puhas
tihend takistab soojuskadu ja tagab téhusa
toiduvalmistamise.

Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ainult siis, kui seda on soovitatud
retseptis voi kiipsetustabelis.

Valige tumedad kiipsetusplaadid: tumedad plaadid
neelavad soojust paremini, taiustades kiipsetamise
tohusust.

Planeerige oma toiduvalmistamist: valmistage mitu
rooga jarjest, et kasutada jadaksoojust ja valtida
tdiendavat eelsoojendamist.

Valige energiasaastuprogramm: kasutada spetsiaalset
ECO-programmi vaiksema energiatarbimise
tagamiseks. Lisateabe saamiseks vaadake
kiipsetustabelit.

Eemaldage kasutamata tarvikud: votke valja plaadid

vai riiulid, mida te ei vaja, et parandada soojusringluse
efektiivsust ja vahendada toote soojusmahtuvust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

ei sisalda eelkuumutamiseks 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 kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kupsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja kodgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
klipsetusajaga road ahjust vadlja varem ja jatke
pikemat kipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tllpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetlkkide
kiipsetamisel on soovitav ndu 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 vdi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tuhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks véimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist thel 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
vdlja tbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

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

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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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- | (ypgETyys- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE AJAST)
LASANJE :Lasanje 0,5-3 kg — 0 — -\éu-
Praeliha 0,6-2 kg 0 0 — - 3 -
Loomaliha g i
Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 A leen ~ 9 f
Praeliha 0,6-2,5 kg — 0 — - 3 -
Sealiha [ i
LIHA Vorstikesed 1,5-4 cm — — 2/3 Al ~q f
Kana Praeliha 0,6-3 kg — 0 — - 2 -
. L 5 4
Poultry Filee ja rinnak 1-5cm — — 2/3 A ~ oS
(Linnuliha) Kebabid Uiks rest — — 1/2 -\...5...,- 1 4 f
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) — - _ vy
KALA 3 5
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — Arelenn a9 r
Roasted Potatoes 3
RoastecliI (Ré;ftigud kartublid) 0.5-1,5kg o 0 . ‘3#
Vegetables Stuffed Vegetables
(Réstitud (Taidetud aedvilad) 01-05kgcad |~ — » B
koéogiviljad) Roasted Vegetables B o -
(Rostitud Koogiviliad) | %2172 k9 0 —
Potatoes Gratin iiks alus . . . 3
(Kartuligratdanid) "T’
KOOGIVILI (T;’o“::;;’IZiaGt;ﬂ;‘ (iks alus — — - 2
Gratin Paprik t55 iiks al 3
Vegetables aprikagrataan ks alus — — — "
(G..r..at'.n??"tUd Brokoligrataan ks alus — — — .\%,.
koogiviljad) 5
Lillkapsagratdan ks alus — — — NP
Vegetables Gratin iiks alus . o o 3
(Kodgiviljagrataan) "“'2'""
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — NS
Kuklid Oy 60-150 g cad — — — . 3 .
~ 2
Leib Voileivatort O 0,4-0,6 kg cad — — — —"r
ei :
Big Bread 2
(Suur leib) OF 0,7-2,0 kg - - - ‘3#
N 200-300'g
Bagetid 1 — — - =
SOOLASED "age ! cad .
PAGARI- Ummargune pitsa Umar — — — =
TOOTED 5
Paks pitsa alus — — — N—
1 kiht* - - N
Pitsa o y i
2 kihti* — — — afr s
Pitsa [kilmutatud] g 3 j
3 kihti* - - - Aalr AR r o r
4 kihti* — — — -\...i_...r -\...i_...r -\...2‘;!1' - ! r
* Soovituslik kogus
Aeeeene o A= Y M.
TARVIKUD Ahiuplaat / k X ;
Traatrest . Juplaa . oogivorm . Nérgumispann/kipsetusplaat Norgumispann 500 ml veega
Ummargune pitsaalus traatrestil
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALIIDU: | PRUGATA | (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — — -\..é_...r
Kipsised 0,2-0,6 kg — — - ‘\—f3
MAGUSAD  Kreemipuhangud ks alus * — — — A 3 -
PAGARI- 3
TOOTED :Tort 0,4-1,6 kg — — — NS
Struudel 0,4-1,6 kg — — — ;
Puuviljakook vormis 0,5-2 kg — — — nép
* Soovituslik kogus
Aeerens -~ Ab=r Y oo
TARVIKUD Ahjuplaat / koogivorm /
Traatrest Jup g Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann 500 ml veega

Ummargune pitsaalus traatrestil
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t=IOHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS 0 (MIN) TARVIKUD
S Kilmutatud friikartulid =) 650-850 g Jah 200 25-30 A2
'_
[a) " . s 4 2
> Kilmutatud kananagits = 500 g Jah 200 15-20 mEE - -
= < 4 2
g Kalapulgad = 5009 Jah 220 15-20 = s
= 2
2 Onion Rings (Sibularéngad) = 5009 Jah 200 15-20 ;.:i,—_, N 2 -
__ Vérske paneeritud % 4 2
§, suvikérvits ==1 400 g Jah 200 15-20 L
fé Kodused friikartulid =) 300-800 g Jah 200 20 - 40 A2
~ Segatud kébgiviljad By 300-800 g Jah 200 20-30 a2
< Kanarinnad ‘lé'él’ 1-4cm Jah 200 20-40 F:L—_, N 2 -
— als
< Kanatiivad I==] 200-1500 g Jah 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
> . 4 2
E Paneeritud kotlet = 1-4 cm Jah 220 20-50 mEm - -
= , 4 2
Kalafilee = 1-4 cm Jah 220 15-25 mEm - -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale dhuke kiht 6li.
Ft tagada Uhtlane kUpsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfritiitr
CiRREiEEED al=r ~ r

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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7% | KUPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* | EELSOOJENDUS TEMP(EORC’?TUUR K(EJI'IT,\:;S RIUL JA TARVIKUD
Kiipsised 1 JAH 140 - 150 35-55 ,;,
Vaike kook / muffin 1 JAH 160 - 170 30-40 ;
Parmitainast koogid 1 JAH 170 - 180 40 -60 -\éu-
Biskviitkook 1 JAH 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 JAH 200 - 220 20-40 \;
Leiva- vOi saiapats 1 JAH 170 - 180 70-100 ;,
Viike leib 1 JAH 200-220 30-50 :\;r
Baguette (Bagett) 1 JAH 200 - 220 30-50 ;
Praekartulid 2 JAH 200 - 220 50-70 ;,
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg 2 JAH 180 - 200 60 - 100 ;
Vasikas/loomaliha/sealiha (tukid) 2 JAH 160 - 180 60 - 80 ;
Rostbiif, pooltoores 1 kg 2 JAH 200 - 220 40 -50 ;
Rostbiif, pooltoores 2 kg 2 JAH 200 55-65 ,;,
Lambajalg 2 JAH 180 — 200 6575 3
Hautatud seakoot 2 JAH 160 - 180 85 - 100 :\i,,
Kana / pérlkana / part 1-1,5 kg 2 JAH 200 - 220 50-70 Wir
Kana / parlkana / part (tukid) 2 JAH 200 - 220 55 -65 ;
ot Savrvnd. boklozoanid) 2 AR 180 - 200 2540 .
Kalafilee 3 JAH 180 - 200 15 -30 ;

*Arvestage, et automaatse aurufunktsiooni valimise korral tuleb see korrelatsioon vahele jdtta. Ahi valib automaatselt
valitud temperatuurile sobivaima aurutaseme.

TARVIKUD

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

—r

Noérgumispann/kipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON ﬁih‘?&' TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 -\...é...,-
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
& Jah 160 30-50 .\...2;...,- q%f
s 3
Taidisega koogid = Jah 160 - 200 30-85 |
(juustukook, struudel, dunapirukas) % 4 1
s Jah 160 - 200 30-90 s A
_ Jah 150 20 - 40 o 3 .
& Jah 140 30-50 A
Kupsised —
% Jah 140 30-50 é 1;
& Jah 135 40 - 60 N S
— Jah 170 20 - 40 . 3 .
& Jah 150 30-50 é
Véiksed koogid / muffinid - 2 1
% Jah 150 30-50 —
\/.v!:\/ Jah 150 40 - 60 wir '\%F ‘\;
— Jah 180 - 200 30 - 40 1;-
Tuuletaskud S Jah 180 - 190 3545 AL
s 5 3 1
& Jah 180 - 190 35-45*% Ny
— Jah 90 110 - 150 3
= 4 1
Besee b0y Jah 90 130 - 150 - -
Jah 90 140-160% |+ > amme A
— Jah 190 - 250 15-50 1;-
Pitsa / Leib / Focaccia = 5 3 1
% Jah 190 - 230 20-50 N e
§§
Jah 310 7-12 q%r
Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, focaccia) —
3 Jah 220 - 240 25-50*% N ...%.,- L
— Jah 250 10-15 1 3 r
Kilmutatud pitsa & Jah 250 10-20 e
& Jah 220 - 240 15-30 1 > F 3 r L
Jah 180 - 190 45-55 i
Soolased pirukad , - Jah 180 - 190 45-60 e S
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70* R L

i
= i B
ves
FUNKTSIOONID X COOK
Tavapdrane Sundéhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook4  Eco tsikkel Pitsa
[ ~ haanls L | — | S
TARVIKUD Ahjuplaat véi koogivorm  Nérgumispann/kupsetusplaat Nérgumispann/
Traatrest Nérgumispann 500 ml veega

traatrestil

voi ahjuplaat traatrestil

kiipsetusplaat
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RETSEPT FUNKTSIOON iill-\lsl)olf’s- TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised & Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ wa
w Jah 180 - 190 20-40* R L
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni \:‘ Jah 190 - 200 4>-65 | S—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 [
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XL@9 — 170 110 - 150 1 2 r
Kana / kiidlik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50 - 100 T,
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80 -130 1 2 r
Kipsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fileed, terve) \:‘ Jah 180 - 200 40 - 60 v f
Taidetud kodgiviljad s 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180 ~ 200 >0 - 60 ~r
TR . = - 5
Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 A lees ~
Kalafileed / -steigid N — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...:- 1::3:: 1
= — i —
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid — o (tgil;:;me 15-30% | ~ts o
Roéstitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** -\...2...,- 1 ! r
g
Lambakoot / -jalg = — 2 (keskmine) 60 — 90 *** 1 3 r
. = . 3
Praekartulid = — 2 (keskmine) 35 — 55 **¥ 1 [
Kddgiviljagratdan — 3 (koérge) 10-25 1 3 [
Kiipsised (%4K Jah 135 50-70 aif -‘...41——.—'..;- -‘...Sl——.—'..,- 1;
Kipsised
. 4 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 AFr  aRFer aRers aReAr
Tarts (Tordid)
i} . a4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 - 60 N e G ' —— LN ——— PPN —— P}
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / s % 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) I'—“ Jah 190 40-120 AR AEe 1
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) é4 5 4 5 1
/ rostitud kodgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* A, v AR,
(tase 2) / lihalbigud (tase 1) Meniii
T o 4 1
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) 3 Jah 200 50-100* N r
L . ol 4 !
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) <3 Jah 200 45-100* N r
Kala ja Vegetebles (koogiviljad) = Jah 180 30-50% S 1 1 r
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 r
Lihaléigud 3
ECO — _ *
(kaidlik, kana, lammas) 200 >0 - 100 j—
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja méodudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber pdrast 2/3 kipsetusaja méoddumist.
s Ifl 5
-\'.Et/ -E -ﬁ @2 é4 ECO =
FUNKTSIOONID X cook
Tavapdrane Sunddhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook4  Eco tstkkel Pitsa
Aveenen ~ AF=s L — pn
TARVIKUD . L . . . . M .
Traatrest Ahjuplaat voi ko'oglvorm Norgfm|?pann/kupsetus;.alaat Nc.J'rgum|spann/ NGrgumispann 500 ml veega
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

« Arge kasutage abrasiivseid voi sdovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude klipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritlilrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsikli I16pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjenduststikli, viies kogu stisteemis
oleva vee viljavoetavasse sahtlisse.

Markus. Valtige vee jatmist sUsteemi kauemaks kui

2 paevaks.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
ithendada.

Vee taielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

1. Veesahtli Glemise katte
i —— s, eemaldamiseks lukake
C\M tagumist klappi tlespoole.

2. Kui puhastamine on
|6petatud, saate sahtli
sulgeda, liikates kaks
eesmist klappi esiavadesse
ja vajutades tagumise kiilje
alla.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril
olevat vett: kuum vesi voib modjutada aurusisteemi
tood. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t606 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni
+Katlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka
aega, on soovitatav aktiveerida kiipsetustsiikkel tiihja
ahjuga ja paak taielikult taita.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni 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 kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine 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 Uhel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.
Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU madrus nr 244/2009) Pirnid on
saadaval teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
kdtega kinni, kuna sormejdljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
. Kipsetamine |6ppeb enne

- ajaloenduse 16ppu.

_ Ahi ei lahe soojaks.

Tuli lilitub vélja,

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

[6ppes selge pdhjuseta voi

- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

: Termomeetriga klpsetustsiikkel :

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb
i soovituslikust vahemikust.
- Uks on kipsetamise ajal

vatud.

A Kui ,DEMQ" funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik késklused aktiivsed ja

meniud kasutatavad, kuid

© ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

. Reziim OKO on sisse
ulitatud.

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale vboimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
bigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
. Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

- tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
- ja hooldus”.

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, védhendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Manuel du propriétaire

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance plus complete,

D'INFORMATIONS

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

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

. Porte

. Tiroir d’eau

. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

0 N O U »h

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

() Y | @ e e gé‘ °C @§
g B E O« v 3 O o
1 y) 3 4 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4.RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

PLUS

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

Pour un accés rapide aux fonctions,
ala durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

)

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la

: Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
. le poisson, les |égumes,
: la focaccia, etc., ou

. pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

¢ Pour la cuisson du pain
: et des patisseries, mais
: aussi pour cuire des rotis, :
: du poisson en papillotes, :
: etc. :

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

chaleur.

: sous la grille métallique.

ACCESSOIRE FRITURE A
AIR *

HEEEH

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre
nettoyé au lave-vaisselle. :

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service

apres-vente.
* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

=~ Attachez I'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

' support de grille et glissez-
¥ la aussi loin que possible.

[ Abaisser I'autre agrafe en
place.

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

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

6 6TH SENSE

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande,
Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake
salé, Pain, Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette
fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante.

N

** |VAPEUR + AIR

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés
a 'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de choisir un niveau
de vapeur 3 pour la cuisson des poissons, 2 pour la
viande et 1 pour le pain et les desserts.

Pour plus d'informations sur les cycles de cuisson
manuelle Chaleur pulsée + vapeur, consultez le
Tableau de Cuisson « Vapeur + Air ».

S~

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

D_

5— FONCTIONS TRADITIONNELLES
« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
« COOK4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un
repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

- TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons
d’utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d’eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

« SURGELES
La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer
de délicieuses pizzas maison, en moins de
10 minutes, comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une

»

température supérieure a 300 degrés Celsius,

ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses

a l'intérieur, croustillantes sur les bords et
parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec I'accessoire
Pizza Stone WPro et en préchauffant pendant 30
minutes, il est possible de cuire une pizzaen 5 a
8 minutes.

(Pour toute commande et information, contactez
le service apres-vente ou www.whirlpool.eu)

FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se
succedent pour chauffer correctement la cavité,
tandis que le ventilateur fait circuler I'air chaud.
Les meilleurs résultats de cuisson ne peuvent
étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire Friture
a air (fourni avec certains modeéles). Placez les
aliments sur I'accessoire Friture a air en une seule
couche et suivez les instructions du tableau de
cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

LEVAGE DE LA PATE

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

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez
les aliments dans leur emballage pour éviter qu'il
ne seche sur l'extérieur.

PROG. ECO *

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est
utilisé, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser

la consommation d'énergie, la porte du four

ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la
cuisson.

CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses pieces de viande (de plus
de 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande
pendant la cuisson pour obtenir un dorage
homogene des deux cotés. Arrosez de temps

a autre la viande avec son jus de cuisson pour
éviter son dessechement.
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CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

< Py ,

‘s CHALEUR PULSEE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de
cuire différents aliments sans transmettre les odeurs
d'un aliment a l'autre.

PAN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

41<>-NETT0YAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en
utilisant un cycle a tres haute température. Il est
possible de sélectionner entre deux cycles de
nettoyage automatique : Un cycle complet (Pyro) et
un cycle plus court (Pyro Eco). Nous recommandons
d'utiliser le cycle complet pour obtenir les meilleures
performances de nettoyage.

« SMARTCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placer 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancer la fonction lorsque le four est froid.

- DETARTRAGE

Pour enlever les dépots de calcaire dans le réservoir
d'eau chaude. Nous vous conseillons d'utiliser cette
fonction de fagon réguliéere. Sinon, un message
s'affiche a I'écran vous invitant a nettoyer le four.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

I
{O>" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode

" ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint aprés
1 minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque
I'un quelconque des boutons est enfoncé. Lorsque le
mode « DEMO » est activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »” a
partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint
et revient ensuite aux parametres de son premier
allumage. Tous les réglages seront effacés.

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

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur 4 ousur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur .~/ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur @

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

sélectionnez « FAIBLE ».

3. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a I'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur + ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./ pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez ”HORLO(SSE”

dans le menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur

4. REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner
efficacement et de garantir qu'il invite régulierement
l'utilisateur a effectuer le cycle de Détartrage lorsque
cela est nécessaire, il est important de régler le niveau
de dureté de I'eau. Pour le régler, allumez le four

en appuyant sur[ O |, appuyez sur < Réglages et
utilisez les boutons de navigation et — pour
sélectionner « WATER HARDNESS » (DURETE DE L'EAU).
Confirmez avec la touche ./ . Utilisez les boutons

de navigation | et — pour sélectionner le niveau
correct pour I'eau de votre région, sur la base du
tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU
°dH °fH °Clark
Niveau allemand | Degrés | Francais
francais | francais | francais
1 Tres 0-6 0-10 0-7
douce
2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 Moyenne 12-16 21-29 15-20
4 Dure 17-34 30-60 21-42
5 Tres dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur ./ pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure »
est préréglé.

5. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la piece aprés avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera
la derniere fonction principale utilisée ou le menu
principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant
sur l'icbne pour une des principales fonctions ou en
faisant défiler un menu : Pour sélectionner un élément
dans un menu (I'écran affichera le premier élément
disponible), appuyez sur —+ ou — pour sélectionner
I'élément souhaité, puis appuyez sur ./~ pour
confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur
<I<], vous pouvez de nouveau changer les réglages
précédents

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE
VAPEUR

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur -
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./ pour
confirmer et poursuivre avec les réglages qui suivent (si
possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du
gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez
sélectionner la quantité de vapeur a partir des valeurs
suivantes : VAPEUR 1, VAPEUR 2.

Veuillez noter : Une fois la fonction activée, la
température/le niveau de gril peut étre modifié(e) a
laide des touches — ou — , aprés avoir appuyé sur la
touche °C .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote a I'écran, appuyez sur
ou — pour régler le temps de cuisson dont vous avez
besoin, puis appuyez sur ./ pour confirmer. Vous ne
devez pas régler le temps de cuisson si vous voulez gérer
la cuisson manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur
.~ ou [ > ] pour confirmer et lancer la fonction. En
sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas programmer
un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur (J :appuyez sur -
ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur ./ pour
confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
L'écran indique la fin de la cuisson lorsque le &) voyant
clignote.

Appuyez sur - ou — pour régler I'heure de fin de
cuisson souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer
et activer la fonction. Placez les aliments dans le four et
fermer la porte : La fonction démarre automatique apres
une période de temps déterminée pour que la cuisson
se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre [égerement
plus longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson.
Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur

ou — pour modifier I'neure de fin programmée
ou appuyer sur <I<I pour modifier d'autres parametres.
En appuyant sur () , afin de visualiser I'information,
il est possible de passer de I'heure de fin a la durée et
inversement.

.6™ SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée de
cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité, et
appuyez sur ou — pour régler la valeur souhaitée,
puis appuyez sur .~ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6™ Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

fm
sense

Lorsque cela est demandé, appuyez sur -+ ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et
bien cuit (+1). Appuyez sur .~ ou [ > ] pour confirmer et
lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).
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. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur » ou « Chaleur pulsée + Vapeur »
a l'intérieur du Manuel ou I'une des recettes spécifiques
6" Sense, il est possible de cuire toute sorte d'aliments
grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand
plus rapidement et plus uniformément a travers les
aliments contrairement a la convection naturelle qui
utilise de I'air chaud: cela réduit les temps de cuisson,
gardant les précieux nutriments des aliments et vous
garantissant des résultats excellents, vraiment délicieux
avec toutes vos recettes. Pendant toute la durée de la
cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire
de remplir d'eau le réservoir situé a l'intérieur du

four en utilisant le tiroir amovible sur le panneau de
commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « ADD WATER »
(Ajouter de I'eau), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle du
tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur
I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement
vers le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé.
Apres l'insertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours
rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

* 8}

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de

cuisson plus longs, une fois que I'eau se sera épuisée,

il pourrait étre nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin

ge terminer le cycle : le four invitera a le faire en cas de
esoin.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages
gue vous demandez, appuyez sur pour activer la
fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur
[ > ] le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.
Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour
chacune d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur [ O |,

Si le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une
autre fonction ou attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et 'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A
ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur
.~/ ou @p
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin
du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La
phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la
porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage. Vous pouvez toujours char;ger la
température désirée en utilisant le bouton ou —.

5.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [ > Jpour
poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur .~ ou[ > | pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un
certain temps, le four poursuivra la cuisson.

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

Appuyez sur [ > | pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur — pour
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prolonger le temps de cuisson en réglant une nouvelle
durée. Dans les deux cas, les paramétres de cuisson
seront conserves.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

y

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de brunissage
de cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout
moment en appuyant sur [ ® |pour éteindre le four.

. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser
les parameétres actuels pour une utilisation ultérieure,
appuyez sur ./ autrement, pour ignorer la demande,
appuyez sur <<].

Apreés avoir appuyé sur ./, appuyez sur -+ ou —
pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez
sur .~/ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de confirmer
I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur : L'écran indiquera votre
liste de fonctions préférées.

Appuyez sur |+ ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur
pour activer.

.NETTOYAGE
+ PYRO

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

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le four
est installé sous une table de cuisson, assurez-vous
que les brdleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour de meilleurs
résultats, éliminez les résidus les plus tenaces a l'aide

d'une éponge humide avant d'utiliser la fonction Pyro.
Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Appuyez sur 2] pour afficher « Pyro » sur |'écran.

Appuyez sur —+ ou — pour sélectionner le cycle
désiré, puis appuyez sur ./ pour confirmer. Une fois
qu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur | ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur ./ pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires comme
demandé, puis fermez la porte et appuyez sur[ > | : le
four commence un cycle d'auto-nettoyage et la porte se
verrouille automatiquement : un message d’avertissement
et le compte a rebours apparaissent a I'écran, indiquant le
progrés du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a
ce que la température a l'intérieur du four atteigne un
niveau sécuritaire.

« SMARTCLEAN
Appuyez sur ] pour afficher « Smart Clean » sur
I'écran.

Appuyez sur [ > ] pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez les
indications, puis appuyez sur /" une fois que c'est fait.
Une fois que vous avez effectué toutes les étapes, si
nécessaire, appuyez sur [ > |Jpour activer le cycle de
nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la
porte du four durant le cycle de nettoyage pour éviter
de perdre les vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final
pourrait étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

VIDANGE

La fonction vidange permet de vidanger I'eau afin d'éviter
toute stagnation dans le réservoir. Ce produit a été
développé afin de lancer automatiquement un cycle de
vidange une fois que la cuisson est terminée/a été arrétée.

Environ 30 minutes aprés 'arrét/la fin de la cuisson, le
four vidange automatiquement le systeme, en
déplacant I'eau résiduelle dans le tiroir (attention a ne
pas retirer le tiroir apres la cuisson). Une fois cette
opération effectuée, le tiroir peut étre extrait et vidé.
Nous recommandons de vider le tiroir dés que la
vidange est terminée.
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.DETARTRAGE

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans les
meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.
La durée moyenne de la fonction totale est d’environ
140 minutes.

Le détartrage peut étre déclenché a tout moment par
I'utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer un
cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

<DETARTRAGE
RECOMMANDE>
Ce message apparait apres
environ 15 heures de cycle
vapeur *

Il est recommandé d'effectuer
un cycle de Détartrage.

H <DETARTRAGE NECESSAIRE> i Le <I:Ietartrage es.t obligatoire. :
Il n'est pas possible de lancer

Ce message apparait apres
g€ apparait ap un cycle Vapeur tant qu'un

environ 20 heures de cycle ) .
N cycle Détartrage n'aura pas

vapeur PR

H été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté de
I'eau réglé sur l'appareil.

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil
vérifiera s'il reste de I'eau résiduelle dans le réservoir et
un cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si nécessaire.
Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir apres le cycle de
Vidange, avant de passer a la phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il

n'est pas possible d'effectuer cette activité avant que

30 minutes ne se soient écoulées depuis le dernier cycle
(ou la derniere fois que le produit a été alimenté). Pendant
ce temps d'attente, I'écran affiche le message suivant :

« 'EAU EST CHAUDE ».

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO spécifique
et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant WPRO est le
produit professionnel suggéré pour le maintien des
meilleures performances de votre fonction vapeur dans
le four. Pour toute commande et information, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par 'utilisation d'autres
produits détergents disponibles sur le marché.

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [ > | pour lancer la procédure principale de
détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a
I'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois
que chaque phase est terminée, un signal sonore
retentit et I'écran affiche des instructions pour passer a
la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le
réservoir doit étre vidangé: la solution de détartrage
utilisée au cours de cette phase sera renvoyée dans le
tiroir amovible. Veuillez vidanger le tiroir.

» PHASE 2/2: RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des
résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle de
rincage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF WATER>
(Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le réservoir avec 0,25

L d'eau potable, puis appuyez sur [ > | pour lancer le
rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les
étapes requises par la fonction aient été achevées.
Veuillez noter : si le systeme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur. Veuillez vidanger le
tiroir. Le cycle de détartrage est terminé.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un
certain bruit peut étre entendu car les pompes du four
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du
détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez
pas le tiroir, sauf si I'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que la chaudiere est remplie par la
solution de détartrage et que I'écran affiche « DESCALING
PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle ne doit pas
étre interrompu, sinon le cycle de détartrage complet doit
étre répété avant de pouvoir exécuter toute fonction de
vapeur.

. MINUTEUR

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icéne (' . Appuyez
sur — ou — pour régler le temps désiré et appuyez
ensuite sur . pour lancer le minuteur.
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Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que
la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la
minuterie (seule l'icone () sera affichée), qui continuera
le compte a rebours en arriere-plan. Pour modifier le
minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone (13 et régler
I'heure a l'aide des touches -+ ou — pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone (3, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "----".
Appuyez sur ./ pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <l<] et maintenez-
la enfoncée pendant au moins cing secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

Remarque : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la
fonction peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur

(O]

.REMARQUES
«  Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en
les faisant glisser sur le fond du four sous peine de
rayer le revétement en émail.

+ Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous
y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre [égérement plus élevé.

.NOTES SUR L'EFFICACITE ENERGETIQUE

« Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four 5/10
minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la chaleur
restante.

«  Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir la
porte du four pendant la cuisson, car cela permet a la
chaleur de s'échapper.

«  Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le four
principalement pour des plats plus grands (par
exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des portions
plus importantes, afin de tirer le meilleur parti de
I'énergie utilisée.

Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

Ne préchauffez que lorsque c'est nécessaire :
Préchauffez le four uniqguement si le tableau de cuisson
ou votre recette le recommande.

Choisissez des plaques de cuisson foncées : les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore
I'efficacité de la cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la
suite pour utiliser la chaleur résiduelle et évitez un
préchauffage supplémentaire.

Sélectionnez le programme d’économie d'énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d'énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les plateaux
ou les grilles dont vous n‘avez pas besoin pour
améliorer l'efficacité de la circulation de la chaleur et
réduire la capacité thermique du produit.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brile a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

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

DESSERTS

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

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

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

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

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

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

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

. RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE | =y 7ppips pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE
CUISSON)
LASAGNES : Lasagnes 0,5-3 kg - 0 - -\élr-
Roti 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Beoeuf g p
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aeleen LRV,
Roti 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Porc .
Saucisses et 5 4
VIANDE - - - 273 A
D Wiirstel 1,5-4cm 2/3 - & o
U 2
Poulet Roti 0,6 -3 kg - 0 - - -
Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 -«...5...a- \Wi\,{
Volaille 5 A
Kebab une grille - - 1/2 Al Y
Filets 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \Wiv[
POISSON 3 p)
Filets surgelés 0,5-3(cm) - - - LN S
Pommes de terre 0,5-1,5 kg ) 0 ) 3
roties
. - . . 0,1-0,5kg ) ) ) 3
Légumes rotis  Légumes farcis chacun N r
Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - ;
Gratin de pommes N . 3
de terre un lechefrite - - - N
LEGUMES Gratin de tomates | un lechefrite - - - -\...i_...r
. . N . 3
Légumes Gratin de poivrons | un lechefrite - - - N
gratines Gratin de brocolis | un lechefrite - - - -«...‘_i._'..r
Gratin de chou- un léchefrite - - - _—
fleur —
Légumes en Gratin | un lechefrite - - - -\l%lr-
Gateau salé 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr-
. N 60-150¢9 ) B B 3
Petits pains \u}’ chacun ~ -
N 0,4-0,6 k 2
Pai Pain de mie L7 chacun 9 ) ) ) A=l
ain
~ 2
Gros pain &0 0,7-2,0kg - - - ~
S 200-300g 3
Baguettes S - - -
BOULAN- d chacun e
GERIE Pizza ronde Ronde - - - N
SALEE 5
Pizza épaisse Lechefrite - - - A=
1 couche* - - - A 2 -
Pizza i i
2 couches* - - - [N=——P N r
Pizza [surgelée] g 3 i
3 couches* - - - N P —— " -
4 couches* - - - -\ITE.-.-"IP '\l:4mF -\J;rgrr—lﬁ 1 ! r
* quantité suggérée
Aeeennn ~ A==~ — oo

ACCESSOIRES L.
Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque

- el Léchefrite contenant 500 ml d'eaul
a pizza ronde sur plateau métallique

Grille métallique Léchefrite /plaque de cuisson
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE %EGIESEO?\IE B’;'{'L\J’ﬁf;% o | (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)

. 2
Génoise 0,5-1,2kg - - - a1
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - aif
. Pate a choux un plateau * - - - ir

PATISSERIE 3
Tarte 0,4-1,6kg - - - N—==T
Strudel 04-1,6kg , . i 1;
Tarte aux fruits 0,5 -2 kg - - - -\ném-

* quantité suggérée
[ N ~ A= Y oo

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque
a pizza ronde sur plateau métallique

Léchefrite /plaque de cuisson

Lechefrite contenant 500 ml d'eau
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
. , < . 4 2
v Frites surgelées I==1 650 -850 g Oui 200 25-30 e - -
=
S ) . 4 2
5 Nuggets de poulet surgelés I==1 500 g Oui 200 15-20 omEEE - -
O
2 : 4 2
Z Batonnets de poisson E 500¢g Oui 220 15-20 T - -
=
4 4 2
Onion Rings = 500 g Oui 200 15-20 mEEn - -
. , < . 4 2
«» Courgettes fraiches panées I==1 400g Oui 200 15-20 mEEE A -
[H]
= s
8 Frites maison = 300-800¢g Oui 200 20-40 ;F:th—_, N 2 -
= 2
- Légumes mélangés I==1 300-800g Oui 200 20-30 Fih—_, N 2 -
wn . < . 4 2
=z Poitrines de poulet = 1-4cm Oui 200 20-40 mEEn - -
2
o 4 4 2
8 Ailes de poulet I==1 200-1500¢g Oui 220 30-50 mEEn - -
-
»  Escalope pané 1-4 oui 220 20-50 a2
o pe panée ==1 cm ui -
[a)
=
< . . s ; 4 2
< Filet de poisson = 1-4cm Oui 220 15-25 mEE - -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

R

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau

sur la grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat a four sur grille
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% | TABLEAU DE CUISSON VAPEUR + AIR

RECETTE N\}X,EQBREE PRECHAUFFAGE TEMPE,'E‘)\TURE '(D“lAJIFLE)E GRILLE ET ACCESSOIRES
Petit pain/Biscuits 1 oul 140 - 150 35-55 ;,
Petit gateau/Muffins 1 QuI 160-170 30-40 ;,
Gateaux a pate levée 1 QUI 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Génoise 1 Oul 160-170 30-40 .\%,.
Fougasse 1 Oul 200-220 20-40 ;
Pain (miche) 1 oul 170-180 70-100 ;,
Petit pain 1 oul 200-220 30-50 :\;r
Baguettes 1 QUI 200-220 30-50 ;
Pommes de terre roties 2 Oul 200-220 50-70 ;,
Veau / Boeuf / Porc 1 kg 2 oul 180 - 200 60 - 100 ;
Veau / Boeuf / morceaux 2 Oul 160-180 60-80 ;
Ro6ti de boeuf saignant 1 kg 2 Oul 200 - 220 40-50 ;
Roéti de boeuf saignant 2 kg 2 Oul 200 55-65 ,;,
Gigot d’agneau 2 Oul 180 - 200 65-75 ;
Jarrets de porc en ragout 2 Oul 160 - 180 85-100 :\i,,
Poulet / pintade / canard 1 - 1,5 kg 2 oul 200- 220 50-70 \ir
Morceaux de poulet / pintade / canard 2 QUI 200-220 55-65 ;
I(_ti%:;t]:ss, ?ortcjlrsqettes, aubergines) 2 oul 180200 25-40 ‘;
Filet de poisson 3 oul 180 - 200 15-30 ;

*En cas de sélection de la fonction Vapeur auto, cette corrélation doit étre ignorée. Le four sélectionne automatiquement
le niveau de vapeur le mieux adapté a la température sélectionnée.

al=lr ~

ACCESSOIRES Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la grille métallique A X
Plat a four sur grille

Whj;lﬁool



TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— . 2
- Oui 170 30-50 N—P
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 -\!Ti:!r
& Oui 160 30-50 .\..f%,- q%f
Gateaux fourrés & Oui 160 - 200 30-85 1 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z ]
pommes) p2y Oui 160 - 200 30-90 A=, aD—r
— Oui 150 20 - 40 ;
& Oui 140 30-50 |4
Biscuits — 4 1
% Oui 140 30-50 e .
& Oui 135 40 - 60 AP S
— Oui 170 20- 40 .‘i,,
& Oui 150 30-50 ;
Petits gateaux / Muffins —
% Oui 150 30-50 ;r ;
& Oui 150 40-60 N S
— Oui 180 - 200 30 - 40 3
Chouquettes £ Oui 180 - 190 35.45 |4 1
& . 5 3 1
b Oui 180 - 190 35-45* A aF, A~ r
— Oui 90 10-150 | > .
Meringues £ Oui 90 130-150 |4 1
& Oui 90 140-160% |+ > . e
— Oui 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
= Oui 190 - 230 20-50 s A, -
§§
Oui 310 7-12 -\...léu-
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220 - 240 25-50* A=, AP,
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée Oui 250 10-20 | ammme '
s : 5 3 1
& Oui 220 - 240 15-30 1 Fo [ e
Oui 180 - 190 45-55 i
Tourtes ) , & Oui 180 - 190 45 - 60 e S
(Tourtes aux légumes, quiches)
& Oui 180 - 190 45-70* R L

5
= bl F
ves
FONCTIONS X COoK
Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4  Prog.Eco Pizza
Aeennn ~ AF=le L — T

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plague de cuisson ou moule a

gateau sur la grille métallique

Léchefrite / plaque de cuisson ou plat
de cuisson sur la grille métallique

Léchefrite /plaque Léchefrite contenant

de cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES

— Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Feuilletés 0y Oui 180- 190 20-40 |1 %, 1
= Oui 180 - 190 20-40% | nmRmr Ammme
Lasagnes / Flans / Pates au four / — . 3
Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 [
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 r
Réti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200 - 230 50-100 1 3 [
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 | 2 r
Poisson au four/en papillote (filet, — . 3
er,ltier) ‘ — Oui 180 - 200 40-60 1 [
Légumes farcis Oui 180 - 200 50-60 | ~man

(tomates, courgettes, aubergines)

Roétie - 3 (Elevée) 3-6 Aeeeenn ~

Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30 ** Aeeenn ~

Saucisses / kebab / cotes levées /

- _ _ *%
hamburgers 2 - 3 (Moy - Haute) 15-30

[z (Z (K (K
-

Poulet réti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 -70 *** -\...2...,-
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60-90*** | 4 3 [
Pommes de terre réties v - 2 (Moy) 35-55%%% 14 3 [
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 1 3 [
Biscuits g‘:’( Oui 135 50-70 L -\%r -\...3I~—.—'..;- 1;
Biscuits
Tartes COOK Oui 170 50-70 '\J%lf -\%lr -\élr -\11;1ﬁ
Tartes
. = . 5 3 2 1
Pizza ronde COOK Oui 210 40-60 AR AR AFR AR
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . N 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 il ro gl —
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é 5 4 2 1
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* AT, A a2, - -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
. s . 4 1
Lasagnes & Viandes o Oui 200 50-100* =~ r
Viandes & pommes de terre 'c!? Oui 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Poisson & légumes = Oui 180 30-50* . 1 ! r
Roétis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande ECO i 200 50-100 * 3

(lapin, poulet, agneau)

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

E' Ifl )@ gﬁ ECO

FONCTIONS
Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4  Prog.Eco Pizza
[ ~ ~E=e — b boonf
ACCESSOIRES Grill ctalli Plaque de cuisson ou moule a Lechefrite / plaque de cuisson ou plat Léchefrite /plaque Léchefrite contenant
rille metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique de cuisson 500 ml d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I’appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modéles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

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

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir a eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute l'eau contenue dans le systéeme vers le
tiroir extractible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de

2 jours.

Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir a eau :

1. Pousser vers le haut le

C{?’ =N rabat arriére pour retirer le
C\ N ~M couvercle supérieur du

tiroir a eau.

2. Une fois le nettoyage
terminé, vous pouvez
fermer le tiroir en insérant
les deux rabats avant dans
les ouvertures avant et en
poussant vers le bas le c6té
arriere.

N'utilisez que de I'eau a température ambiante
lorsque vous remplissez le tiroir a eau : L'eau chaude
peut affecter le fonctionnement du systéme de
vapeur. N'utilisez que de I'eau potable.

RESERVOIR A EAU CHAUDE

Pour que le four fonctionne toujours de fagon
optimale et pour prévenir 'accumulation de dépots
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons
d’utiliser la fonction « Détartrage » régulierement.
Apres une longue période d’inutilisation des
fonctions « Vapeur », il est fortement suggéré d'activer
un cycle de cuisson a vide en remplissant totalement
le réservoir.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

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

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

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

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

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.

(Reglement CE 244/2009) Ces ampoules sont disponibles
aupres de notre Service aprés-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

Probleme

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d'un numéro.
- Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.ccx 0 w4015 gamme

- décompte.

Le four ne fonctionne pas.

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Le four ne chauffe pas.

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- Quantité d'aliments

recommandée. Porte

. ouverte pendant la cuisson.

A Lorsque le mode « DEMO

» est activé, toutes les

- commandes sont actives et

les menus disponibles mais

. le four ne chauffe pas.

Solution

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
: probleme persiste.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F »,

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

- L'alimentation est coupée.

. Le cycle de cuisson avec
. sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

; SVIOSTILE h - connectée,
. imprimée sur I'écran. ;

* Disponible sur certains modéles uniquement

. Mode DEMO apparait
sur I'écran toutes les
60 secondes.

Le mode « ECO » s'active.

- Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

Niveau de puissance erroné.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des

L« REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » a partir des
. « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
- bien placés, selon les directives pour l'assemblage :
- et le démontage de la porte dans la section f
- « Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

- une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
. diminuez la puissance a 13 Amperes. Accédez

- a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

- La sonde alimentaire
. n'est pas correctement

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit:

«  Enutilisant le QR code sur votre produit

- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

- Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

l'appareil.
©/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

@ WHIRLPOOL
Z ) Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomog¢,

registrirajte svoj uredaj na adresi www.register10.eu

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca

2. Ventilator i kruzni grija¢
(ne vidi se)

3. Vodilice reSetke

(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

4. \rata
5. Ladica za vodu
6. Gornji grijac/grill
7. Zarulja
8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)
9. Doniji grijac
(nije vidljiv)
UPRAVLJACKA PLOCA
6w = - [ A 0 °C (O
LR B B« v/ el O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1. UKLJ / ISKLJ 4. NATRAG 7. GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljucene
funkcije.

2.1ZRAVAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i
izborniku.

3. GUMB ZA KRETANJE MINUS
Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti
funkcije.

Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

5.ZASLON

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

Za pregledavanje izbornika i
povecanje postavki ili vrijednosti
funkcije.

8.1ZRAVAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama,
trajanju, postavkama i omiljenim
programima.

9. START

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.
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DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA
| SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, focaccia i sl. ili se
: postavlja ispod Zicane

: reSetke za prikupljanje

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu
u pednici.

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,

- ali i pecenki, ribe u ovitku
:itd.

: Za lak3e umetanje ili
: vadenje dodatnog
: pribora.

: sokova pecenja.

POSUDA AIR FRY (ZA
PRZENJE NA ZRAKU)*

EEEEy

Upotrebljava se za
kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

Fry (Przenje na zraku),

s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se :
prikupile mogucée mrvice :
i sokovi. Moze se pratiu
perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.

* Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ReSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice resetke pazeci da je strana s podignutim rubom
okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao 3to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

« Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: vodilice resetki sada se mogu
ukloniti.

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

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

=~ vodilice na vodilicu redetke i
» do kraja je klizno pomaknite.
" Donju kopcu spustite u

! polozaj.

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

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju razinu.
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FUNKCLE

o O6TH SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrce, kolaci
i torte, slani kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj
tablici kuhanja.

N

% | STERAM + AIR (RUCNA PARA)

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom znacajki
pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih jela zapecenih
izvana koja su istovremeno mekana i so¢na. Za
najbolje moguce rezultate, preporucujemo Vam
RAZINU 3 pare za ribu, RAZINU 2 za meso i RAZINU 1
za kruh i deserte.

Za vise informacija o ciklusima ru¢nog kuhanja
ru¢nom parom pogledajte tablicu kuhanja ,Ruc¢na
para”.

=

GRILL
Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povrca ili tostiranje kruha. Kod rostiljanja
mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje viska tekucine
kako bi prikupili sokove koji nastaju tijekom pecenja:
Pliticu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 500 ml vode.
D_
D_

o— KLASICNE FUNKCIJE
« KONV. PECENJE
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
- COOK4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

« PECENJE ZAMRZ.
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razli¢itih vrsta gotovih
smrznutih jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed
zagrijati.

« POSEBNE FUNKCIJE
» PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zapecenom.

Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta
mozete ispedi pizzu za 5-8 minuta.
(Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu)

» AIRFRY
Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pile¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi ukljucuju da bi ispravno
zagrijali unutrasnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruéeg zraka. Najbolji se rezultati
postizu iskljucivo uz upotrebu plitice Air Fry
(przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry
(przenje na zraku) u jednom sloju i pratite
upute iz tablice za przenje na zraku da biste
postigli najbolje rezultate. Izbjegavajte
upotrebljavati vise od jedne plitice da biste
sprijecili neujednaceno przenje.

» DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne
ukljucujte funkciju ako je pecnica vruc¢a nakon
ciklusa kuhanja.

» DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» ODMRZAVANJE

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi
izvana.

» CIKLUS ECO *

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta
mesa na jednoj resetki. Prilikom upotrebe
Eco ciklus funkcije svjetlo ¢e ostati isklju¢eno
tijekom kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus
funkcije, koja optimira potrosnju energije,
vrata ne smijete otvarati sve dok jelo nije
gotovo.

»  MAXI KUHANJE

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

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

% KRUZENJE ZRAKA
Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj

temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri).
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Ova funkcija moze se upotrebljavati za pripremu
razli¢itih vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne
vrste hrane na drugu.

2
_ﬁ BRZO ZAGRIJAVANJE
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

@ MJERAC VREMENA
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

v CISCENJE

« PIROLITICKO

Za uklanjanje prskanja od kuhanja upotrebom ciklusa
na vrlo visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus
(Pirol. eko). Za najbolje rezultate ¢is¢enja,
preporucujemo upotrebu punog ciklusa.

« SMARTCLEAN

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

« UKLANJ. KAMENCA
Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla.

Preporucujemo da ovu funkciju upotrebljavate u
redovitim intervalima. Ako to ne napravite, na
zaslonu ce se pojaviti poruka koja Vas podsjec¢a da
trebate ocistiti pecnicu.

@ OMILJENI

Za pronalaZenja popisa 10 omiljenih funkcija.

03
{O>" POSTAVKE

Za podesavanje postavki pecnice. Kada je uklju¢en
nacin rada ,EKO” svjetlina zaslona smanijit e se
nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i
svjetlo ce se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno
automatski ukljucuje kada god se pritisne neki od
gumba. Kada je ukljucen nacin rada ,DEMO” sve su
komande aktivne i izbornici su dostupni, no pecnica
se ne zagrijava. Taj nacin rada iskljucite tako da
pristupite funkciji ,DEMO" na izborniku ,POSTAVKE"

i odaberete iskljucivanje ,Off”. Odabirom ,FACTORY
RESET” (Tvor. postavlj.) proizvod se iskljuCuje i vraca se
na prvo ukljucivanje. Sve ¢e se postavke izbrisati.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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PRVA UPOTREBA

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ce se prikazati
,English”.

HRVATSKI

Pritisnite 4 ili — za pregled popisa raspoloZivih
jezika i odaberite Zeljeni jezik. Pritisnite ./ za
potvrdu odabira.

Napomena: Jezik se zatim moZe promijeniti tako da
odaberete, JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na &

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potro3nju razine elektricne
energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu snage
vece od 3 kW (16): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13).

SNAGA
Pristupite opciji “NAPAJANJE" iz “POSTAVKI" i
odaberite “NISKO".

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat ¢ete postaviti trenutacno
vrijeme: Na zaslonu ce treptati dvije znamenke za
sate.

X T

//IlZ'\\LILI
SAT
Pritisnite + ili — za postavljanje sata i pritisnite
" :Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke za minute.
Pritisnite -+ ili — za postavljanje minuta i pritisnite

./ za potvrdu.

Napomena: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u izborniku
,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na &

4. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOCE VODE

Da biste omogudili u¢inkovit rad pecnice i da bi
redovito upozoravala korisnika da prema potrebi
obavi ciklus uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti
ispravnu razinu tvrdoce vode. Da biste ju postavili,
uklju¢ite pe¢nicu pritiskom na [ O |, pritisnite "
Settings (Postavke) te s pomocu gumba za navigaciju
<+ i — odaberite ,WATER HARDNESS” (TVRDOCA
VODE). Pritisnite ./ za potvrdu. S pomocu
navigacijskih gumba -+ i — odaberite ispravnu
razinu tvrdocu vode za svoje podrucje, prema
sljedecoj tablici:

TABLICA RAZINA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Razina Njemacki | Francuski | Engleski
stupnjevi | stupnjevi | stupnjevi
1 | Vrlo meka 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Vrlotvrda | 35-50 61-90 43-62

Pritisnite ./ za potvrdu.

Za tvrdocu vodu unaprijed je postavljena razina
L2Hard” (Tvrda).

5.ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Peénicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruzenja zraka (npr. ,KruZenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCJU

Pritisnite da biste ukljucili pe¢nicu: na zaslonu ¢e se
prikazati posljednja uklju¢ena funkcija ili glavni izbornik.
Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne

od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za

odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje prva
dostupna stavka), pritisnite - ili — za odabir Zeljene
stavke, zatim pritisnite ./ za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ¢e se prikazati postavke
koje moZete redom mijenjati. Pritiskom na << mozete
ponovno promijeniti prethodnu postavku

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

g
TEMPERATURA

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite - ili —
kako biste je promijenili i zatim pritisnite /" za potvrdu
te nastavite s ostalim postavkama (ako je moguce).

Na isti se nacin moze postaviti razina rostilja: Postoje tri
odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka),

2 (srednja), 1 (niska).

U funkciji ,KruZenje zraka + para” mozete odabrati
koli¢inu pare izmedu sljedecih vrijednosti: PARA 1,
PARA 2.

Napomena: Kada je funkcija uklju¢ena, temperatura/razina
grilla moze se promijeniti pomocu ili — , nakon
pritiska nagumb °C .

TRAJANJE

7
°C
N

o

N1z

@

N\ _ /|

1 7N

C

12er
I

TRAJANJE
Kada ikona (% treperi na zaslonu pritisnite — ili

— za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i
zatim pritisnite . za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite . ili za
potvrdu i pokretanje funkcije. Ako se odabere ovaj nacin
rada tada se ne moze programirati odgoda pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na (J : pritisnite
—+ ili — dabiste odabrali Zeljeni ciklus, zatim pritisnite
/" za potvrdu.

VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da
programirate vrijeme zavrsetka. Na zaslonu se prikazuje
vrijeme zavrietka dok () trepce ikona.

I I T T
| [ ) B o [
VRIJEME ZAVRSET.
Upotrijebite + ili — za postavljanje Zeljenog
vremena zavrsetka kuhanja i pritisnite ./ za potvrdu i
pokretanje funkcije. Stavite hranu u pec¢nicu i zatvorite
vrata: funkcija se automatski uklju¢uje nakon isteka
izraCunatog vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme
koje ste postauvili.

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ce
postupno dosedi potrebnu temperaturu, $to znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja. Tijekom vremena ¢ekanja mozete pritisnuti
—+ ili — zaizmjenu programiranog vremena zavrietka
ili pritisnite <J<] za promjenu drugih postavki. Pritiskom
na (J , a kako bi se prikazale informacije, moguce je
prebacivati izmedu vremena zavrietka i trajanja.

.6™ SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin kuhanija,
snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, pecenja ili
rostiljanja za sva dostupna jela.
Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEZINA / VISINA (SLOJEVI OKRUGLE PLITICE)

6

N, 7 N oF
K

L2 TP =N

KILOGRAMI

Kako biste ispravno postavili funkciju, slijedite indikacije

na zaslonu, kada se to od Vas zatrazi, i pritisnite — ili
— za postavljanje zeljene vrijednosti, a zatim pritisnite
./ za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6" Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

] o}

4

STUPANJ PRIPREME

Kada se zatrazi, pritisnite —+ ili — da biste odabrali
Zeljenu razinu u rasponu od slabije peceno (-1) do
dobro peceno (+1). Pritisnite . il p@ za potvrdu i
pokretanje funkcije.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim funkcijama
6" Sense moze se namjestiti jacina kojom ce se jelo
zapeci izmedu male (-1) i velike (+1).

. KUHANJE S PAROM

Odabirom funkcije ,Para” ili ,Kruzenje Zraka + para”
u izborniku Rucne funkcije ili jednog od nekoliko
posebnih recepata za 6" Sense, mogu se kuhati sve
vrste namirnica zahvaljujuci upotrebi pare. Para se
brze o ravhomjernije Siri kroz namirnice u usporedbi
s vru¢im zrakom koji se upotrebljava u uobicajenim ili
konvekcijskim funkcijama: time se smanjuje vrijeme

7N
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kuhanja, u namirnicama se zaklju¢avaju vazne hranjive
tvari i osigurava ostvarivanje izvrsnih, uistinu ukusnih
rezultata sa svim vasim receptima. Za vrijeme cijelog
trajanja kuhanja parom vrata pec¢nice moraju biti
zatvorena.

Da biste kuhali parom, kotao u pecnici potrebno

je napuniti vodom s pomocu izvlacive ladice na
upravljackoj ploci.

Kada Vam se na zaslonu pojavi poruka ,DODAJ VODU",
izvucite ladicu, otvorite poklopac ladice i napunite je
vodom do razine koja se trazi na zaslonu. Ladicu
zatvorite tako da je paZljivo gurate prema ploci dok se
ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladice pritisnite
START za nastavak ciklusa kuhanja. Ladica uvijek mora
biti zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

% Y

L W)

’ —

Nakon prvog punjenja, a u slu¢aju duljih ciklusa kuhanja,
kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati da bi
ciklus mogao zavrsiti: pecnica Ce to zatraziti ako bi bilo
potrebno.

3. POKRETANJE FUNKCIJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
zeljene ili kada primijenite postavke koje Zelite, pritisnite
@ za ukljucivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete [ > | pe¢nica ¢e
upitati zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti
funkciju.

Napomena: kada se funkcija odabere na zaslonu ce se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju. U bilo
kojem trenutku uklju¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na [ O |.

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ¢ée se prikazati
poruka. MozZete odabrati drugu funkciju ili pricekati
potpuno hladenje.

4. ZAGRIJAVANJE

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

ZAGRIJAVANJE

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ¢e se prikazati da je pecnica dosegla postavljenu
temperaturu trazedi da se ,DODAJ NAMIRNICE”. Tada
otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite
vrata i zapo¢nite kuhanje pritiskom na . ili [ > ].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moZe nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
priviemeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne uklju¢uje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite doseci u pecnici uvijek mozete
promijeniti pomoc¢u — ili — .

5. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.
O e
1

OKRENI NAMIRNICE

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite 5to se
trazi na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite [ > ]
za nastavak kuhanja.
na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

LY o e

PROVJERITE HRANU

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite vrata
i pritisnite . ili_> ] za nastavak kuhanja.

Napomena: Pritisnite [ > ] da biste preskocili te radnje.

U protivnom, ako se nista ne napravi, pe¢nica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaciti da
je pecenje zavrseno.

KRAJ

Pritisnite [ > ]za nastavak pe¢enja u ru¢nom nacinu rada
(bez vremenskog ograni¢enja) ili pritisnite — da biste
produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo trajanje.

U oba slucaju zadrzat ¢e se postavke kuhanja.

ZAPECENA KORICA

Neke funkcije pe¢nice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela ukljuc¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.
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PRI. v DA ZAPEC.

Kad se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka, prema
potrebi pritisnite . za pokretanje petominutnog
ciklusa stvaranja korice. Funkciju u bilo kojem trenutku
mozete zaustaviti tako da pritisnete[ O | za iskljucivanje
pecnice.

. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu ¢e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

S

S |
DODAJ OMILJENO?

Ako funkciju zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buducu upotrebu, pritisnite ",
u protivnom , zanemarite ih pritiskom na <<,

Nakon $to se pritisne ./, pritisnite - ili — da biste
odabrali poloZzaj broja, pa pritisnite . za potvrdu.
Napomena: ako je memorija puna ili je odabrani broj vec
zauzet,, pecnica ¢e od vas zatraziti da potvrditi prepisivanje
prethodne funkcije.

Spremljenu funkciju kasnije mozete pozvati tako
da pritisnete () : Na zaslonu ¢e se prikazati popis
omiljenih funkcija.

°C

2N
I B i W TN
1. TRADICIONALNO

Pritisnite £ ili — da biste odabrali funkciju, potvrdite
pritiskom na ./ i zatim pritisnite[ > | da biste ukljucili.

. CISCENJE
- PIROLITICKO

e
Nz

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i kucni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljuCujuci i
vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pecnica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samociscenja. Za optimalno cis¢enje najtvrdokorniju
necistocu uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe
funkcije Pyro. Preporu¢ujemo da funkciju Pyro
primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav ili stvara
neugodne mirise prilikom kuhanja.

Pritisnite .| da bi se na zaslonu prikazalo ,Pyro”.

Piroliticko
Pritisnite — ili — da biste odabrali Zeljeni ciklus,
zatim pritisnite .~ za potvrdu. Kada se ciklus odabere,
prema Zelji, pritisnite — ili — za postavljanje vremena
zavrsetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite ..

za potvrdu. Ocistite vrata i uklonite sav pribor kao $to

je zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > Jkad

je gotovo: pecnica ¢e zapoceti ciklus samocisc¢enja, a
vrata se automatski zaklju¢avaju: na zaslonu se prikazuje
poruka upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje
oznacava stanje ciklusa u tijeku.

Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu sigurnu
razinu.

«  SMARTCLEAN
Pritisnite .+ da bi se na zaslonu prikazalo,Smart
Clean” (Pametno cis¢enje)..

@

mLIC

LI' J I:I
Smart clean
Pritisnite [ > | za ukljuc¢ivanje funkcije: na zaslonu ¢e se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata Cis¢enja: Pratite upute i pritisnite
kad ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite[ > | da biste ukljucili ciklus ¢is¢enja.
Napomena: Preporucujemo da tijekom ciklusa ¢iS¢enja ne
otvarate vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene
pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati na konacni
rezultat ¢is¢enja.
Odgovarajuca poruka pocet Ce treperiti na zaslonu kada
ciklus zavrsi. Pustite da se peénica ohladi i zatim krpom
ili spuzvom obrisite i osusite unutarnje povrsine.

. ISPUSTANJE

Funkcija ispustanja omogucuje da se voda ispusti kako
bi se sprijecilo nakupljanje u kotlu. Proizvod je razvijen
da bi se automatski pokrenuo ciklus ispustanja kad se
kuhanje prekine/zavrsi.

Priblizno 30 min po prekidu/zavrsetku kuhanja, pe¢nica
automatski prazni sustav, premjestajudi preostalu vodu
u ladicu (pazite da ladicu ne vadite nakon kuhanja). Kad
se zavrsi, ladica se moze izvaditi i isprazniti.
Preporucujemo da ispraznite ladicu ¢im se ispustanje
zavrsi.

.UKL. KAMENCA

Ta posebna funkcija koja se ukljucuje u redovitim
intervalima, omogucuje vam da odrzavate najbolje
uvjete rada za sustav pare. Nakon pokretanja funkcije,
pratite sve korake na zaslonu. Cijela funkcija u prosjeku
traje oko 140 minuta.

Korisnik moze u bilo kojem trenutku pokrenuti
uklanjanje kamenca iz izbornika za ¢is¢enje.

Na zaslonu ¢e se prikazati kad je potrebno pokrenuti
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ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u
nastavku).

: PORUKA ,DESCALE” (Uklonite

ZNACENJE
G
<PREPORUCENO UKLANJANJE
KAMENCA> Preporucuje se provesti ciklus

Javlja se nakon priblizno 15
sati ciklusa rada s parom*

<POTREBNO UKLANJANJE | Uzkriinﬁi'.‘frﬁzmj;ca (J)T(:’eaau"tf :
KAMENCA> - Njemoguce p

Javlja se nakon priblizno 20 ciklus kuh‘ar.ua na pari e.ako.
sati ciklusa rada s parom* | se ne obavi ciklus uklanjanja :

H kamenca.

*ako je zadana vrijednost (4 - tvrda) razine tvrdoce vode.
Broj sati ciklusa pare koji mora proci prije no $to se prikazu
poruke o uklanjanju kamenca ovisi o razini tvrdoc¢e vode
koja je postavljena na uredaju.

Postupak uklanjanja kamenca moze se obaviti i svaki
put kada korisnik zeli dubinski ocistiti unutarnji sustav
pare.

Prije pokretanja faze uklanjanja kamenca, uredaj ¢e
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus
ispustanja, ako je potrebno. U tom slucaju, morat ¢ete
isprazniti ladicu nakon ciklusa ispustanja, a prije no sto
nastavite s fazom uklanjanja kamenca.

Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova

se radnja moze obaviti tek kada prode 30 minuta od
posljednjeg ciklusa (ili posljednjeg ukljucivanja proizvoda).
Tijekom razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeca
povratna informacija “WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKL. KAMENCA (70 MIN)

Kada se ma zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodaj 0,25 | otopine), ulijte otopinu za uklanjanje
kamenca u ladicu. Najbolje rezultate u uklanjanju
kamenca dobit ¢ete ako spremnik napunite otopinom
od 75 g posebnog proizvoda WPRO i 250 ml pitke vode.
Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO profesionalni je
proizvod za odrzavanje najboljih performansi funkcije
pare u pecnici. Za narudzbe i informacije obratite se
sluzbi postprodaje ili www.whirlpool.eu.

uklanjanja kamenca.

Whirlpool se ne smatra odgovornim ni za kakva
ostecenja prouzrocena upotrebom ostalih proizvoda za
¢is¢enje dostupnih na trzistu.

=759
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Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu,

pritisnite [ > | da biste zapoceli glavni postupak
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca
ne morate stajati ispred uredaja. Po zavrSetku svake faze
ukljucuje se zvu¢na povratna informacija i na zaslonu se
prikazuju upute za nastavak sa sljede¢com fazom.

Kada postupak uklanjanja kamenca zavrsi, potrebno je
isprazniti kotao: otopina za uklanjanje kamenca koja je
upotrijebljena tijekom te faze ulit ¢e se u izvlacivu
ladicu. Ispraznite ladicu.

» FAZA 2/2:1SPIRANJE (30 MIN.)

Da biste uklonili ostatke kamenca iz ladice i sustava
pare, mora se obaviti ciklus ispiranja. Kad se na zaslonu
prikaze <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodaj 0,25 | vode),
napunite spremnik s 0,25 | pitke vode, pa pritisnite

da biste zapoceli ispiranje. Pe¢nicu nemojte iskljucivati
dok se ne zavr3e svi koraci koja funkcija trazi.

Napomena: Sustav moze se zatraziti da ispraznite ladicu i
ponovite ovu operaciju.

Preporucuje se, kad zavrsi postupak uklanjanja
kamenca, da se unutradnjost osusi da ne bi u njoj ostalo
vode. Tad ¢e se moci upotrebljavati sve funkcije pare.
Ispraznite ladicu. Zavrsio je ciklus uklanjanja kamenca.

Napomena: tijekom ciklusa uklanjanja kamenca moze

se Cuti buka jer se pumpe pecnice ukljucuju da bi se
osigurala optimalna ucinkovitost uklanjanja kamenca.
Kad zapocne ciklus odrzavanja, nemoijte vaditi ladicu ako
uredaj to ne zatrazi.

Napomena: Nakon sto se kotao napuni otopinom za
uklanjanje kamenca i na zaslonu se prikaze ,DESCALING
PHASE 1/2 (FAZA 1/2 UKLANJANJA KAMENCA)", ciklus se
ne smije prekidati, inace se cijeli ciklus uklanjanja kamenca
mora ponoviti prije nego $to se moze pokrenuti bilo koja
funkcija kuhanja parom.

. MJERAC VREMENA

Za aktiviranje ove funkcije pritisnite ('J ikonu. Pritisnite
—+ili — za postavljanje vremena koje trebate i zatim
pritisnite .~ za ukljucivanje mjerac¢a vremena.

O]
0
MJERAC VREMENA

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem odabranog
trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat ¢e se na
zaslonu.

Napomena: Mjerac vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja.

Mjera¢ vremena moze se aktivirati i kada je funkcija
pokrenuta.

Mjerac ¢e samostalno nastaviti s odbrojavanjem, a da ne
ometa samu funkciju.

Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac vremena
(prikazuje (Y se samo ikona), koji ¢e u pozadini nastaviti
odbrojavati. Za uredivanje mjeraca vremena mozete
pritisnuti ikonu (1) i postaviti vrijeme pomocu ikone
i — .

Za poniétavanje mjera¢a vremena pritisnite ikonu (1,
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zatim odaberite — dok prikazano vrijeme ne bude ,—:--"
Pritisnite ./ za potvrdu.

.TIPKA
Za zakljuc¢avanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet
sekundi drzite pritisnutim gumb <J</. Isto ponovite za
otklju¢avanje tipki.

71 Z1(M) -
R

1(1ec
)

TIPKA

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. 1z sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem
trenutku moze iskljuciti pritiskom nal ® |,

.NAPOMENE
«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

«  Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

«  Zbog visoke temperature ciklusa Pizza oCekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.

.NAPOMENE O ENERGETSKOJ UCINKOVITOSTI

« Iskoristite preostalu toplinu: iskljucite pecnicu 5 -

10 minuta prije kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplinu.

«  Drzite vrata zatvorena: ako je to moguce,
izbjegavajte otvaranje vrata pecnice tijekom pecenja
jer to omogucuje izlazak topline.

+  Pecite vece porcije: sluzite se pe¢nicom uglavnom za
veca jela (npr. meso preko 1 kq) ili vece porcije, kako
biste maksimalno iskoristili energiju.

« Redovito distite brtvu vrata: ¢ista brtva sprjecava
gubitak topline i osigurava ucinkovito pecenje.

«  Zagrijte samo kada je to potrebno: prethodno
zagrijte pecénicu samo ako se to preporucuje u
receptu ili u tablici pecenja.

«  Odaberite tamne limove za pecenje: tamni limovi
bolje apsorbiraju toplinu, poboljsavajuci ucinkovitost
pecenja.

«  Planirajte pecenje: pripremite vise jela u nizu kako
biste iskoristili preostalu toplinu i izbjegli dodatno
zagrijavanje.

«  Odaberite program ustede energije: koristite
namjenski program ECO za manju potroSnju
energije. Dodatne ulaze pogledajte u tablici pecenja.

«  Uklonite neiskoristeni pribor: izvadite limove ili
reSetke koji vam ne trebaju da bi toplina ucinkovitije
cirkulirala i toplinski kapacitet proizvoda se smanjio.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni 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 pecenja
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
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

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

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

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode 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 vruceg zraka.

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

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

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju kolic¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
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.

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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O TABLICA KUHANJA

x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | \ReMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)
LAZANJE :Llazanje 0,5-3kg — 0 — -\él,-
Pecenje 0,6 -2 kg 0 0 — - 3 -
Govedina g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aalenn ~ 1 r
Pecenje 0,6 -2,5kg — 0 — - 3 -
Svinjetina S
Kobasice i 5 4
MESO hrenovke 1,5-4cm — — 2/3 L S
Piletina Pecenje 0,6 - 3 kg — 0 — - 2 -
Fileti prsa 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- '1::4::{
Poultry (perad) g 4
Kebab jedna redetka — — 1/2 Al ~ 1 f
Fileti 0,5-3 (cm) — — N N Y,
RIBA 3 5
Fileti-zamrznuti 0,5-3(cm) — — — LN S
Peceni krumpir 0,5-1,5kg — 0 — - 3 ;
, , . . 0,120,5kg 3
Peceno povrée | Punjeno povrée cad — — — - -
Peceno povrée 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Gratinirani krumpir | jedna plitica — — — .\”é_n_,.
POVRCE Gratinirane rajcice | jedna plitica — — — q%p
L . . I, 3
Gratinirano Gratinirane paprike | jedna plitica — — — ===V
povrce Gratinirana brokula | jedna plitica — — — -\...B’I-—.—'..,-
Gratinirana iadna olitica . o - 3
cvjetaca ) P N
Gratinirano povrée | jedna plitica — — — -u%u-
Slana torta 0,8-1,2kg — 0 — -\él,-
NS 60-150gpo . . o 3
Peciva L}’ komalc(iu T
\ 04-0,6 o]
Kruh Sendvi¢ kruh komancgl;up - - — e
ru C 2
Velika $truca S 0,7-2,0kg — — — —
N 200-300g po o o o 3
Bageti N komadu %
SLANA .
PECIVA Okrugla pizza Okruglo — — — NS
Debela pizza Polica — — — .\”é_n_,.
1 sloj* — — — - 2 -
Pizza
2 sloja* — — — -\...4|——.—'..,- - 1 -
Pizza [zamrznuta] g 3 i
¥
3 sloja — — — AF=r A A r
- 5 4 p) i
4 sloja — — — e Y —— I =—— r
* Preporucena koli¢ina
Aeeeene ~ A Y M

DODATNI PRIBOR . L. .
Plitica za pecenje / Plitica za torte / Okrugla

plitica za pizzu za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje sokova

Zi¢ana resetka
s 500 ml vode
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6 TABLICA PECENJA

- OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ ZAPECENA (VREMENA RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)

. 2
Biskvit 0,5-1,2kg — — — N

Y. 3
Kolacici 0,2-0,6 kg — — — R -

3

. . - o . -

SLATKA  Princeskrafne jedna plitica . -
PECIVA Pita 04-1,6 kg — —_ — -«.‘:'..3...1'

V 3
Strudla 0,4-1,6kg — — — - -

o . . 2
Fruit Pie (Vo¢na pita) 0,5-2kg — — — N—7

* Preporucena koli¢ina
[ Ve ~ AF—r Y M
DODATNI PRIBOR - T . " S - R
Fi¢ana reetka Plitica za pecenje / Plitica za torte / Okrugla Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova
plitica za pizzu za pecenje na redetki tekucine/plitica za pecenje s 500 ml vode
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v \4
=3/ TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU
PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLIGINA ZAGRIJAVANJE °C) (MIN) POLICA | PRIBOR

< Zamrznuti przeni krumpirici =) 650 -850 g Da 200 25-30 A2
<
= S - 4 2
< Smrznuti pile¢i medaljoni = 500 g Da 200 15-20 mEE - -
'_
> o
z Riblji Stapici = 5009 Da 220 15-20 Ff;,—_, ;r
= : 4 2
& Koluti luka I==1 5009 Da 200 15-20 mEm - -
w Pohane svjeze tikvice oy 400g Da 200 15-20 ;,:i,__, ~ 2 -
3 .
% Domaci przeni krumpirici I==1 300-800¢g Da 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
a als

Mijesano povrée = 300-800¢g Da 200 20-30 Fih—_, air

Pileca prsa ey 1-4cm Da 200 20-40 ;,:i,__, ~ 2 -
= G PR 4 2
= Pile¢akrilca I==1 200-1500¢g Da 220 30-50 [
O . s 4 2
¥ Pohani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 mEEE - -
= o pes g P 4 2

Riblji filet =T 1-4cm Da 220 15-25 oEE - -

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

FUNKCIJE

DODATNI PRIBOR

TR

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

—r

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

plitica za pecenje na reetki
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U] TABLICA KUHANJA NA PARI + ZRAKU

RECEPT NIVO PARE* zacRuavANJE | TEMPERATURA TR(‘“\AJ&':JE POLICA | PRIBOR
Kolacici/keksi 1 DA 140 - 150 35-55 ,;,
Mali kolaci/Mufini 1 DA 160-170 30-40 ;,
Kolacdi od dizanog tijesta 1 DA 170 -180 40 - 60 -\éu-
Biskviti 1 DA 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 DA 200 - 220 20-40 ;
Struca kruha 1 DA 170-180 70 - 100 ,;,
Mali kruh 1 DA 200 -220 30-50 :\;r
Baget 1 DA 200 - 220 30-50 ;
Peceni krumpir 2 DA 200 - 220 50-70 ;,
Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg 2 DA 180 - 200 60— 100 ;
Teletina/govedina/komadi 2 DA 160 - 180 60-80 ;
Govedina, slabo pecena 1 kg 2 DA 200 - 220 40 -50 ;
Govedina, slabo pecena 2 kg 2 DA 200 55-65 ,;,
Janjedi but 2 DA 180 - 200 65-75 ;f
Pirjana svinjska koljenica 2 DA 160 - 180 85-100 :\i,:
Pile/biserka/patka 1 - 1,5 kg 2 DA 200 -220 50-70 Wi,
Piletina/biserka/patka (komadi) 2 DA 200 - 220 55 -65 ;
raiice. ikuice patidzan 2 DA 180 -200 . —
Riblji filet 3 DA 180 - 200 15-30 ;

*U sluc¢aju odabira funkcije Steam Auto, ovu korelaciju morate preskociti. Pe¢nica ¢e automatski odabrati najbolju razinu
pare koja odgovara odabranoj temperaturi.

al=lr ~

DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki . L. L
plitica za pecenje na redetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA |ZAGRIJAVANJE| TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR

— 2
— Da 170 30-50 N——]

Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti & Da 160 30-50 -‘...I-i.—'..,-
& Da 160 30 -50 IV S

Nadjevene pite g2y Da 160 - 200 30-85 1 3 r

(pita od sira, savijaca od jabuka, = ) 1

pita od jabuka) v Da 160 - 200 30-90 A e
_ Da 150 20-40 - 3 -
% Da 140 30-50 LA

Kolagici ~ 4 1
X Da 140 30-50 o
%, Da 135 40 - 60 NI S
— Da 170 20 - 40 N
% Da 150 30-50 A

Mali kolaci / mufini
% Da 150 30-50 A
% Da 150 40 - 60 R T
— Da 180 - 200 30 - 40 N

Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 ;r H;r
%, Da 180 - 190 35-45% NI S
_ Da 90 110 - 150 1;—

Poljupci £ Da 90 130-150 |4 1
s 5 3 1
1Y Da 20 140 - 160 * L Y T S—
— Da 190 - 250 15 - 50 N

Kruh / Pizza/ Pogaca — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 N = P

5 2

Pizza (s tankim/debelim tijestom, = Da 310 /-2 iiiiid

focaccia) % Da 220 - 240 25-50% | ammas ameme
_ Da 250 10-15 1 3 r

Zamrznuta pizza %, Da 250 10-20 -\...i_...r %
s 5 3 1
koY Da 220 - 240 15-30 1 [ [~
Da 180 - 190 45-55 S

Pikantne pite £ Da 180 - 190 45-60 - S

(pita s povréem, quiche)
& Da 180 - 190 45-70*% R L

5
ans 52 o
RE= =] Bl ad
Tradicionalno Kruzenje Zraka Konvekcijsko Pe¢enje  Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza
S ~Fe (I — SO

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/plitica
pecenje ili plitica za pecnicu na reetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA |ZAGRIJAVANJE| TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA | PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 3
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta < Da 180 - 190 20 -40 4 N ! -
oS Da 180 - 190 20-40% | am2as ~meme
Lasagne / vocne pite / zapecena — 3
tjestenina / cannelloni IZ‘ Da 190 - 200 4>-65 | S—
Janjetina / teletina / govedina / — 3
svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80- o L
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom > 2
2kg XL — 170 110 - 150 1 [
N o _— — 3
Piletina / ze¢etina / pacetina 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 [
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Y . . . — 3
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40 - 60 1 [
Nadjeveno povice ~ Da 180 - 200 50 - 60 iy
(rajcice, tikvice, patlidzani)
<=
Tost — 3 (visoko) 3-6 -\...5...;-
File ribe / odresci s — 2 (srednja) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3: ~f
Kobasice / raznjici / rebarca / Naad 2 -3 (srednja - % 5 4
pljeskavice u visoka) 15-30 e
Peceno pile 1-1,3 kg — 2 (srednja) 55 — 70 *** -\...2...,- 1 ! [
hood
Janjeci but / koljenica P — 2 (srednja) 60 — 90 *** 1 3 [
. . = . 3
Peceni krumpir = — 2 (srednja) 35 — 55 *** 1 [
Zapeceno povrée — 3 (visoko) 10-25 1 3 [
Kolacid¢i (%#( Da 135 50-70 =\ir -«...j;._'..r -«...ﬁ;._'..r 1#
Kolacici
. o 5 3 2 1
Pite COOK Da 170 50-70 alr aFr aRr aRr
Pite
Okrugle piZZQ Coé;)?( Da 210 40 - 60 -\...5‘;!5- -\...i_...r '\...i_...i' '\%i‘
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ % 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) Da 190 40-120 N e 1
Kompletno jelo: Voéna torta (razina é4 5 4 5 1
5) / pec¢eno povrce (razina 4) / lazanje COOK Da 190 40-120* e, v s A, s
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu
L o 4 1
Lazanje i meso <3 Da 200 50-100* N f
Meso i krumpiri o Da 200 45 -100 * q.él,- 1 ! f
Riba i povrce = Da 180 30-50*% e 1 g
Punjena pecenka ECO — 200 80-120* 1 3 r
Mesni odresci 3
ECO — _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0 - 100 | -
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije trecine pecenja (po potrebi).
ans 5 o -
= =] B e
Tradicionalno KruzZenje Zraka Konvekcijsko Pe¢enje  Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza
[ ~ AF=r L J — oo d

DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje ili plitica

za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/plitica
pecenje ili plitica za pe¢nicu na redetki

Plitica za sakupljanje viska

Zi¢ana resetka . . e
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razli¢itih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o kolic¢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 pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ODRZAVANJE | 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 mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Dovrsite suhom krpom.

- Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi
i zatim je ocistite, po moguénosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢iS¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im teku¢im
deterdZzentom.

- Radi lak$eg Ciscenja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

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.

Ne cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

ODRZAVANJE LADICE ZA VODU

Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici
posuda: moze do¢i do ostecenja!

Po zavrsetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon
priblizno 30 min, peénica automatski provodi ciklus
ispustanja koji traje oko jedne minute, prebacujudi
svu vodu iz sustava u izvlacivu ladicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od
dva dana.

Nemojte upotrebljavati

Celi¢énu vunu, abrazivne Zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cis¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Kako biste potpuno uklonili vodu iznutra ili ocistili
unutarnje povrsine, mozete otvoriti ladicu za vodu:

( 1. Gurnite prema vrhu

i — straznji poklopac kako biste
\ ~0 uklonili gornji poklopac

ladice za vodu.

2. Nakon $to je CiS¢enje
zavrseno, mozete zatvoriti
ladicu tako da umetnete
dva prednja poklopca u
prednje otvore i gurnete
straznju stranu prema dolje.

Upotrebljavajte isklju¢ivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vru¢a bi voda mogla
utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte iskljucivo
pitku vodu.

KOTAO

Kako biste bili sigurni da pec¢nica uvijek radi najbolji
nacin i pomogli u sprje€avanju stvaranja kamenca
tijekom vremena preporucujemo redovitu upotrebu
funkcije ,Otklanjanje kamenca”. Nakon $to se

dulje vrijeme nisu upotrebljavale funkcije ,Pare”
preporucujemo da pokrenete ciklus kuhanja s
praznom pecénicom i punim spremnikom.

Whj;lfa?ool



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

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov po&etni 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.

ZAMJENA ZARULJE

1. Iskop¢ajte pecénicu iz struje.

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

3. Ponovno ukop¢éajte peénicu u struju.

Napomena: 40 W/230 ~ V tipa G9, halogene Zarulje
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 5to ponovno
postavite pokrov svjetla.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Pe¢nica ne radi.

Nestalo je struje.

Doslo je do isklju¢enja iz
- mreze.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F”
iza kojeg slijedi broj.

Softverski problem.

. Funkcija kuhanja 6th

. Sense zavrsava bez prikaza

- odbrojavanja. Kuhanje zavrsava
- prije kraja odbrojavanja.

- Koli¢ina hrane razlikuje od
- preporucene. Otvorena
¢ vrata tijekom kuhanja.

Pecnica se ne zagrijava.

- ,DEMQ’, sve su komande

. aktivne i izbornici su
dostupni, no pecnica se ne
: zagrijava.

. Poruka DEMO prikazuje
se na zaslonu svakih
: 60 sekundi.

Svjetlo se iskljucuj.

nacin rada.

. Vrata se ispravno ne zatvaraju.

. Poluge za sigurno
¢ zaustavljanje nalaze se u

IskljuCuje se napajanje u kudi.

Pogredna postavka snage.

- Ciklus kuhanja sa sondom
© zavrsio je bez jasnog uzroka
- ili se na zaslonu prikazuje
- pogreska F3E3.

-~ Sonda za hranu nije ispravno Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

- prikljucena.

Moguci uzrok

RjesSenje

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pecnica

ukopcana u struju.

. Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
¢ provjerili javlja li se kvar i dalje.

Obratite se pozivnom centru i navedite broj
nakon kojeq slijedi slovo ,F".

Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
. Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom
. tradicionalne funkcije.

' Kada je uklju¢en nacin rada

Pristupite nacinu rada ,DEMO" iz ,POSTAVKE" i
% odaberite ,Off" (Isklj).

¢ Ukljucen je ekonomicni

Pristupite nacinu rada ,EKO" iz ,POSTAVKI" i
. odaberite ,Off" (Isklj.).

Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u
. pravilnom polozaju prema uputama za skidanje i

postavljanje vrata u dijelu “Cis¢enje i odrzavanje”.

nepravilnom polozaju.

- Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreze

. barem visa od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na
: 13 ampera. Pristupite ,SNAGA" iz ,POSTAVKE" i

i odaberite ,Nisko”.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Upotrebom QR koda na uredaju

Posjecujuci nase web-mjesto docs.whirlpool.eu/docs

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno prema licenci.
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Vdsdrloi kézikonyv

K6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z ) Teljes kor( szolgadltatasaink eléréséhez, kérjuk,

regisztralja termékét honlapunkon www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fat6elem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek

| (a szint a sUtd elején lathatd)
E 4. Ajté
5. Vizbetdlts fiok
i 6. Felsé fltéelem/grill
..: 3| H— Nz sy
34,-.:‘: Al 7. Vilagitas
1] 8. Azonosito lemez
> (ne tavolitsa el)
\> Y posn
P 9. Alsé flitéelem
/ (nem lathat)
KEZELOPANEL
() %] & Y B °Cc (i
CiE O ® O« : v e O P
1 2 3 3 5 7 8 9

1. BE/KI

A siit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkcidk és a meni gyors
elérése.

3. MINUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

4.VISSZA

Visszatérés az el6z6 mentbe.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkcidkhoz tartozo beéllitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI *

: KIHUZHATO TARTOSINEK
D o¥

Etel siitésére szolgdl, illetve : Hasznalhato siitétepsiként
tepsi, stitéforma és egyéb
héallo edény helyezhetd ra. : stb. készitéséhez, vagy a
: sUtéracs alad helyezve a
: stitéskor lecsopog6 szaft

: 0sszegylijtésére.

: Hasznélhato kiilonféle
. hus, hal, zoldségek, focaccia :
¢ valamint sultek,

: stutépapirban st hal stb.
. készitéséhez.

: Atartozékok behelyezését

kenyerek és sitemények, : és kivételét segiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA*

Forrélevegds stités
funkcioval készilt ételek
sutésekor haszndlhatd,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sutétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0OsszegyUjtése érdekében.
Mosogatogépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

¥ Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTGRI-'\QS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen ra, 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 stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsdhoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartékbél: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet§ sinek visszahelyezéséhez el&szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutdtérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetukbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bal, és
tavolitsa el a védo
mdanyagot a kihuzhato
tartoésinekrol.

» ROgzitse a tartdsin felsé

" kapcsat a polcvezetd sinhez,

¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje

le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és sitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatdhoz
kovesse a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.

N

“ 1GOZ + LEVEGO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsdgainak
kombinaldsaval ez a funkcio lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kiilsejét,
mikozben belll puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb sitési eredmény érdekében javasoljuk, hogy
3. g6zszintet valasszon hal, 2. szintet hus és 1. szintet
kenyér és desszertek sutéséhez.
Tovabbi informacidkért a G6z + levegd manualis siitési
programrol lasd a ,G6z + levegd” sutési tablazatot.

=

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zOldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogdé talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

D_

5= HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV. SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.
- COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6zd ételeket siit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kovesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

« TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd

talca haszndlatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenydt a stitéracs
alatt 1év6 barmelyik szintre, és 6ntsén bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivdalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és modot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategodridjahoz. A stitét
nem sziikséges elémelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK
» PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer(
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc
alatt, mint egy étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mikodik, igy a pizza belul
puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen

egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombindlva és a késziiléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsuthet egy
pizzat.

(Rendelés vagy informaciokérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztll lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznalasaval slisson silt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezaltal kellemesen ropogdsak lesznek.

A fitéelemek be-ki ciklusa megfeleléen
felmelegiti a stitéteret, mikdzben a ventilator
keringeti a forré levegét. A legjobb siitési
eredmény csak a Forrolevegds sutés talca
hasznalataval érhetd el (bizonyos modelleknél
elérhet). Helyezze az ételt egy rétegben

a Forrélevegds siités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrélevegés
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen siités
elkerllése érdekében.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z8 sutési ciklus
miatt a siité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» ECO CIKLUS *

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a
lampa kikapcsolva marad a siités ideje

alatt. Az Eco ciklus hasznalatdhoz és igy

az energiafogyasztas optimalizalasahoz a
sut6ajtdét nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem késziilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb siitési izemmodot és hédmérsékletet
nagy (2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok
sUtéséhez. Sutés kozben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

ALSO+FELSO sUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.
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% HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok

nem veszik at egymas illatat.

2 " P
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcioé bekapcsolasa nélkal.

<>,<> TISZTITAS

« PIROL.TISZT

A siités kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Kétféle
Ontisztitasi ciklus kozul lehet valasztani: teljes ciklus
(Pirol. tiszt) és egy rovidebb ciklus (Eco pirol.t.). A
legjobb tisztitasi teljesitmény elérése érdekében
javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

« SMARTCLEAN

A specialis, alacsony hdmérsékletd tisztitasi ciklus
soran kibocsatott g6z megkdnnyiti a szennyez6dés és
az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a sUt6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

« VIiZKOMENTESITES

A vizkélerakodasok eltavolitasa a forraldbol.
Javasoljuk, hogy ezt a funkciét rendszeres
id6k6zonként hasznalja. Ha nem igy tesz, a kijelzén
emlékeztetd jelzés jelenik meg.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

a3
{6;" BEALLITASOK
A sitd bedllitadsainak modositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl
a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
Uzemmod aktiv, minden parancs és menipont
hasznalhato, de a stité nem melegszik fel. Az
uzemmad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
menipontra a ,BEALLITASOK” meniiben, és valassza
a,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet6ség
kivalasztasakor a készulék kikapcsol, és visszatér az
elsé haszndlatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen
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ELSO HASZNALAT

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathatd.

MAGYAR

A | vagy — gombbal Iéptessen a valaszthaté

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja mega ./ gombot a jévdhagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor moédosithato a,BEALLITASOK”
menUben évd,NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6 ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

Nyissa meg a,TELJESITMENY” menUipontot a
,BEALLITASOK” mentben, és valassza az, ALACSONY"”
lehetéséget"gombot a jévahagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell dllitani a pontos id6t:

A kijelzdn villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

S

\\I :
hZ-
7

7z,

ORA
A + vagy — gombbal allitsa be az 6rat, és nyomja
meg a ./ gombot: A kijelz6n villog a perceket jelzé
két szamjegy. A -+ vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~/ gombot a jévdhagyéshoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valoszinlleg
Ujra be kell majd allitania az id6t. Valassza az,,ORA”
lehetéséget a,BEALLITASOK” menUben. Ehhez nyomja
mega @ gombot

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan mikodjon,
és hogy sziikség esetén rendszeresen felszélitsa a
felhasznalot a vizkémentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfeleld vizkeménységi osztaly bedllitasa.
A bedllitdshoz kapcsolja be a siit6t a gombbal,
nyomjamega ¢« Bedllitasok gombot, majd a +
és — navigacios gombok segitségével valassza ki
a ,VIZKEMENYSEG” lehetdséget. Nyomjamega
gombot a jovahagyashoz. A |+ és — navigacios
gombok segitségével vélassza ki a terliletének
megfeleld vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat
alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA

°dH °fH °Clark

Szint Német Francia Angol

rendszer | rendszer | rendszer

p | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy

2 Lagy 7-11 11-20 8-14

3 Kozepes 12-16 21-29 15-20

4 Kemény 17-34 30-60 21-42

5 | Nagyon 15550 | 6100 | 4362
kemény

Nyomja mega ./ kapcsolét a jovahagydashoz.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett beallitva.

5. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stit6t étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a sutérél,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a stit6t nagyjabdl egy 6ran keresztil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A késziilék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasdhoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a
fébmen lathato.

A funkciok kivalasztdsahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbélumot, vagy
[éptessen a meniliben: A menibdl ugy valaszthat ki egy
elemet (a kijelzdn az elsé elérhet6 elem latszik), hogy
megnyomja a | vagya — gombot a kivant opcié
kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mddosithaté beallitasok. A <1<
gombbal médosithaté az el6z6 bedllitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI SZINT

[ Je---- oo
HOMERSEKLET
Amikor egy érték villog a kijelzén, azta - vagy

— gombbal megvaltoztathatja,a .~ gombbal
pedig jévahagyhatja a mddositast és tovabbléphet a
kovetkez6 beallitasokra (ha még van). A grillfokozat is
bedllithaté: A grillezéshez meghatarozott aramer6sségi

szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kozepes), 1 (alacsony).

A ,Hélégbefuvas + gbz” funkcié esetén a kovetkezé
g6zmennyiségek kozul valaszthat: GOZOLES 1, GOZOLES
2.

N1z

Ne feledje: A funkcié bekapcsoldsa utdn a hémérséklet/
grillfokozata -+ vagy — gombokkal médosithatd, a
°C gomb megnyomésa utan.

IDOTARTAM

77X

°C

IDOTARTAM
Amikor a kijelzén az (& ikonvillog,a + vagy —
gombbal dllitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomjamega .~ gombot a jévahagyashoz. Ha végig
feligyelni kivanja a stitést (idézités hasznalata nélkul),
nem kell beéllitania a stitési id6t: Nyomjamega ./
vagy [ > | gombot a jévahagyashoz és a funkcié
inditdsahoz. Ennél az izemmaddnal nem allithato be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sUtési idé mddosithatd sités
kézben az (J gombbal: nyomja mega -+ vagy —
gombot a moédositashoz, majd nyomja mega .~ gombot
a jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan bedllitotta a sUtési id6t, szamos funkcidnal
hasznalhaté a késleltetett inditas ugy, hogy megadija a
befejezési id6t. A kijelzdn a sttési id6 vége latszik, és a
@ ikon villog.

B I =R =
BEFEJEZESI IDO

Allitsa be a stitési id6 végéta —+ vagy — gombbal,
majd nyomja mega .~ gombot a jévahagyashoz és

a funkcié aktivalasahoz. Helyezze az ételt a siitébe, és
csukja be az ajtét: A funkcié automatikusan bekapcsol,
amikor letelik a stités elkésziiltéhez megadott id6pont
alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,

az elémelegités nem elérhetd: A sité a szukséges

hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sUtési iddk

kissé hosszabbak lesznek a sttési tabldzatban megadott

idétartamokndl. A véarakozasi idé alatta 4 vagy —

gombokkal médosithatd a bedllitott befejezési idd, illetve

a <I< gombbal modosithatok az egyéb bedllitasok. Az
@) gomb megnyomasakor megtekinthetd a befejezési

id6 és az idStartam.

.6™ SENSE
Ezzel a funkcidval automatikusan bedllithatd az elérheté
ételek slitéséhez optimdlis izemmadd, hémérséklet és
idétartam.
Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében adja
meg az étel jellemzéit.
SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)

6
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KILOGRAMM

A funkcié megfeleld bedllitdsahoz kdvesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez,a -+ vagy
— gombbal allitsa be a kivant értéket, majd nyomja
mega .~ gombot a jévahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6" Sense funkcidk hasznalatakor beéllithaté az
étel késziiltségi allapota.

3
(
A

4 N\

KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez,a + vagy — gombbal 4llitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsiitott (+1)
szintek kézott. Nyomjamega .~ vagy [ > ] gombota
joévahagyashoz és a funkcio inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6™ Sense

funkciok hasznalatakor bedllithaté a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkciok kozott 1évé ,GEzo6lés” vagy
+Hoélégbefuvas + G6z6lés” funkcio, illetve a szamos
specialis 6" Sense recept egyikének kivalasztasaval a
g6z haszndlatanak kdszonhetben barmilyen tipusu étel
elkészithetd. A g6z gyorsabban és egyenletesebben
jarja at az ételt a hagyomanyos funkcidkra jellemzd forré
leveg6hoz képest: ez csdkkenti a sttési idét, megdrzi
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az étel értékes tapanyagait, és biztositja, hogy minden
receptjével kivalo, igazan izletes eredményt érhessen el.
A g6zparolas teljes id6étartama alatt zarva kell tartani az
ajtot. Ha gézparolassal folytatna a siitést, toltse fel vizzel
a sutd belsejében talalhato forral6t a vezérlépanelen
lévé kihuzhato fiok hasznalataval.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ,Viz HOZZAADASA”
felszélitas, huzza ki a fivkot, nyissa ki a fiok fedelét, és
toltse fel a fidkot vizzel a kijelzén kért szintig. Ovatosan a
panel felé nyomva zarja be teljesen a fidkot. A fiok
behelyezése utan nyomja meg az INDITAS gombot a
sttési ciklus folytatasahoz. A fidknak a vizbetoltés
kivételével mindig zarva kell lennie.

§ Y
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Az elsé feltoltés utan, hosszabb sutési ciklusok esetén,
miutan a viz elfogyott, szlikség lehet az ujbali feltdltésre
a ciklus befejezéseéhez: a siitd jelzi, ha sziikség van ra.

3. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitdsok megfeleléek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsoldsahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a [ > | gombot,
a sut6 rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcié kivalasztasa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A bekapcsolt
funkcié barmikor ledllithato a gombbal.

Ha a stit6 forrd, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van szliksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy megvarhatja
a teljes lehdlést.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a siit6é elémelegithetd: A funkciod
inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az el6melegités
folyamatban van.

1§---- |80
ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL

HOZZAADASA” hémérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtét,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtot, és inditsa el a
sitésta .~ vagy [ > | gombbal.

el6tt teszi a sUtébe, a sitési eredmény elmaradhat a
varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/szlnetel.

A sutési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A siité kivant hémérséklete barmikor médosithaté a
és — gombokkal.

5. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense funkcidknal szlikség lehet az étel
megforditasara sités kdzben.
LT

ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn lathaté a sziikséges
muvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzdn lathaté
muveletet, majd csukja be az ajtot, és nyomja meg a
gombot a siités folytatasahoz.
Hasonlé modon, a sutési idd 10%-aval a stités vége elott
a sut6 figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Y e e

ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn lathaté a sziikséges
mdUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomja mega ./ vagy gombot a sutés
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > ] gombot a mUveletek
kihagyasahoz. Ellenkezé esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre muiveletet, a sutés folytatodik.

6. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

C

12
Nz

VEGE
A siités manualis (id6zités nélkili) Gzemmaodban torténd
folytatasahoz nyomja meg a [ > | gombot. Ha névelni
kivanja a stitési id6t, nyomja mega -+ gombot az (j
id6tartam megaddasahoz. A siitési bedllitdsok mindkét
esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS

A siité egyes funkcidi lehetdvé teszik az étel felliletének
megpiritasat a grill aktivalasa révén a siités befejezését
kovetben.

PIRITAS: v
Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé lzenet, szlikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor leéllithaté a
gombbal, amely kikapcsolja a sutét.
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. KEDVENCEK

A suités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy
kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek listajara (1-10.
poziciéba).

7 S -
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KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktualis beallitasokat kés6ébbi hasznalatra,
nyomja meg a .~ gombot; ha nem kivan élni a
lehet6séggel, nyomja meg a <I<Igombot.

A ./ gomb megnyomasa utdna — vagy — gombbal
valasszon egy szdmot, majd hagyja jévaa .~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memaria megtelt, vagy a valasztott
pozicid mar foglalt, a suté rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja meg a
Q) gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc funkciok
listaja.

2LOMTY e
g =N

1.ALSO ES FELSO SUTES

A funkcié kivélasztasahoz nyomjamega — vagy —

gombot, hagyja jévd a .~ gomb megnyomdsaval, majd
aktivalja a gombbal.
.TISZTITAS

« PIROL.TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zott) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a siit6bdl minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcid aktivalasa el6tt. Ha a
sttdt f6z6lap ala szerelték be, gy6z6djon meg réla, hogy
a féz6lap 0sszes gazrdzsdja vagy elektromos f6z6z6naja
ki van kapcsolva a suité ontisztitasi ciklusa kozben. A
tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy nedves
szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcié hasznalata
el6tt tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat. Kizarélag
akkor javasolt a pirolitikus tisztitds, amikor a késziilék
erdsen szennyezett, vagy, ha kellemetlen szagokat
bocsat ki sutés kdzben.

Nyomja meg a .¢] gombot. Ekkor megjelenik a,Pyro”
felirat a kijelzdn.

Pirol. tiszt

A -+ vagy — gombbal vélassza ki a kivant ciklust,
majd a jovahagydshoz nyomja mega .~ gombot.

A ciklus kivalasztasa utdn a - vagy — gombbal éllitsa
be a befejezési idépontot (késleltetett inditas), majd
mentseela .~ gombbal.

Tisztitsa meg az ajtét, és tavolitson el minden tartozékot
az utasitasnak megfeleléen, majd zarja be az ajtot,

és nyomja meg a gombot: A siitd elinditja az
Ontisztitasi ciklust, és a siit6 ajtaja automatikusan
bezarddik: a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd
Uzenet és egy visszaszamlalas, amely a ciklus
el6rehaladasat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva marad,
amig a sutén beluli hémérséklet visszatér a biztonsagos
szintre.

« SMARTCLEAN
Nyomja meg a .+] gombot: a,Smart Clean” izenet
lathaté a kijelzdn.

C]
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Smart clean

A funkcié aktivalasdhoz nyomja meg a [ > Jgombot: a
kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
mUveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kbvesse az utasitdsokat. Ha kész, nyomja
meg a .~ gombot. Ha az 6sszes |épést végrehajtotta, a
megfelel6 id6ben nyomja meg a gombot a tisztitasi
program bekapcsoldsahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sutd ajtajat, mert ekkor vizg&z tdvozhat, ami
hatranyosan befolydsolja a végsé tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelel§ lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja kihtilni a stit6t, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg a
belsé fellleteket.

.LEERESZTES

A leeresztés funkciéval leereszthetd a viz, igy
elkertilhetd, hogy allott viz maradjon a forraléban. Ezt a
terméket ugy fejlesztették ki, hogy a stités leallitasa/
befejezése utan automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korulbelil 30 perccel a siités ledllitasa/vége utan a siité
a maradék vizet automatikusan a fiékba ereszti
(vigyadzzon, hogy a slités utan ne vegye ki a fidkot). Ha
ez megtortént, a fidk kihizhato és kitrithetd. Javasoljuk,
hogy a fiokot Uritse ki, amint a leeresztés befejez6dott.

ViZKOMENTESITES

E specialis funkcioé rendszeres lefuttatasaval biztosithato
a gézolérendszer kivald allapota. A funkcié inditdsa utan
kdvesse a kijelz6n megjelend utasitasokat. A funkcié
atlagos id6tartama

kb. 140 perc.

A vizkbmentesitést a felhasznalé barmikor
kezdeményezheti a Tisztitas menuben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkémentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).
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| <VIZKOMENTESITESJAVASOLT> |\ '\ o
Kordilbelil 15 6rényi gézolési Jux, hogy 9

program utan jelenik meg* Vizkémentesitési ciklust.

<VIZKOMENTESITES SZUKSE-  § A vizkémentesités ktelez6. G6-

GES> § z6lési program csak a vizkémen-

Koriilbelil 20 éranyi gézolési i tesitési ciklus lefuttatdsa utan
program utan jelenik meg* indithato.

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készilékre bedllitott vizkemeénységi
osztalytol figg, hogy hany éranyi gézolési programnak kell
lefutnia ahhoz, hogy a Vizkételenitési Gzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkbmentesités tetszés szerint barmikor
elindithat, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a belsé g6z6lérendszert.

ellenérzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és szlikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Gritenie a fidkot,

/////

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mdvelet csak akkor végezhetd el, ha az
utolsd program (vagy a készulék utolsd bekapcsolasa) ota
legalabb 30 perc eltelt. A varakozasi id0 alatt a kijelzén a
kovetkezé felirat lathatd:,A VIZ FORRO”.

» 1/2.SZAKASZ: ViZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathatd, ontse a vizkémentesitd oldatot a fiokba.
A legjobb vizkémentesitési eredmény eléréséhez
javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g specialis
WPRO termék és 250 ml csapviz oldatdval.

A WPRO vizkémentesit6je a javasolt professzionalis
termék a siité g6zol6 funkcidjanak legjobb mindségu
karbantartdsahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen
keresztll lehetséges.

A Whirlpool nem véllal felelésséget a piacon elérhetd
mas tisztitdszerek altal okozott barmilyen karokért.

Miutan beontotte a vizkdmentesitd oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a [ > | gombot a f6 vizkémentesitési
folyamat inditdsahoz. A vizkémentesitési szakaszok
elvégzése alatt nem kell a késziiléknél varnia. Az egyes
szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelz6n
megjelennek a kdvetkezd szakaszra vonatkozé utasitasok.

,,,,,

leereszti a vizet: a vizkémentesito oldat a kihtdzhato
fiokba 6mlik. Uritse ki a fidkot.
=759

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvéanyok eltavolitasdhoz a fiokbol és a
g6zo6lérendszerbdl, dblitési ciklus sziikséges. Amikor

a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> lizenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivévizzel, majd
nyomja meg a gombot az oblités elinditdsahoz. Ne
kapcsolja ki a stit6t, amig a funkcidhoz sziikséges 6sszes
[épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szUkséges, a rendszerbdl kérhetd a fidk
Uritése és a mUvelet megismétlése.

A vizkébmentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutétér kiszaritdsa a maradék viz eltavolitasa érdekében.
Ezutan ismét hasznalhato az 6sszes g6zoélési funkcio.
Uritse ki a fiokot. A vizkémentesitési ciklus befejez6dott.

Ne feledje: a vizkdmentesitési ciklus alatt esetleg némi zaj
hallhatd, mivel a sttd szivattyui aktivalodnak az optimalis
vizkdmentesitési hatékonysag biztositasa érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fidkot, hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forrald megtelik vizkémentesité
oldattal, és a kijelz6n megjelenik a,VIZKOMENTESITESI
FAZIS 1/2"felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
kulonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg kell
ismételni, mielétt barmilyen gézolési funkcidt mikodtetni
lehetne.

.PERCSZAMLALO

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg az (') ikont. A
—+ vagya — gombbeal éllitsa be a kivant id6tartamot,
majd nyomja meg a .~ gombot az id6zit6 inditasdhoz.

©)
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PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon beadllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhatd, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az id&zit6 a funkciétol fliggetlenil folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalét nem lehet |atni (csak az

(%5 ikon latszik), mivel a szamlalé a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalé szerkesztéséhez nyomja
megaz () ikont és dllitsa be azidéta —+ vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalé torléséhez nyomja meg az (1 ikont, majd
valasszaa — lehet&séget, amig a kijelzett id6,—---"nem
lesz. Nyomja mega /" gombot a jovéhagydshoz.

.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <I<] gombot
legaldbb 6t masodpercig. A gombzar ugyanilyen médon
feloldhato.
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GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a siité barmikor kikapcsolhaté al @ |
gombbal.

.MEGJEGYZES

Ne fedje le a siitd belsejét aluminiumfélidval.

Soha ne huzza a serpenyéket vagy labasokat a siité
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé nagyobb lesz a hGtéventilator zaja.

.ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

Hasznalja ki a maradék hot: 5/10 perccel a siités
vége elétt kapcsolja ki a sttét a maradék hé
felhasznélasahoz.

Tartsa csukva az ajtét: ha lehetséges, kertilje a stité
ajtajanak kinyitasat stités kdzben, mivel igy a h6é
tavozni tud.

Siisson nagyobb adagokat: a sttét elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz haszndlja, hogy a lehetd
legjobban kihasznalja a felhasznalt energiat.

Rendszeresen tisztitsa meg az ajtotomitést: a tiszta
tomités megakadalyozza a hdveszteséget és biztositja
a hatékony f6zést.

Csak akkor melegitse el6, ha szukséges: A stitét csak
akkor melegitse el6, ha a sutési tablazat vagy a recept
ezt javasolja.

Valasszon sotét sutéformakat: A sotét talcak jobban
elnyelik a hét, javitva a f6zés hatékonysagat.

Tervezze meg a fézést: készitsen tobb ételt egymas
utan, hogy kihasznalja a maradék hét, és elkeriilje az
extra elémelegitést.

Valassza ki az energiatakarékossagi programot:
haszndlja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi bemeneteket
lasd a f6zési tablazatban.

Tavolitsa el a nem hasznalt tartozékokat: vegye ki a
nem szukséges talcakat vagy allvanyokat, hogy javitsa
a hécirkulacio hatékonysagat és csokkentse a termék
hékapacitasat.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sltési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez szikséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténdé
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltdl. A sttési id6 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 kozvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szikség 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 torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartdszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkészilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészult.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
.Konvekcios sutés” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szOrja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkcionak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
e . (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA :Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Silt 0,6-2 kg 0 0 ; 3
Marha g i
Huspogacsa 1,5-3 cm 0 - 3/5 Auleen A S
Siilt 0,6-2,5 kg - 0 - 3
] Sertés 3 yl
HUS Kolbasz és virsli 1,5-4 cm - - 2/3 A .1 r
Csirke Salt 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- 1 4 [
Baromfi £ i
Kebab egy racs - - 1/2 Al A S
Filek 0,5-3 (cm) - - . 3y
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - Arelenn a9 r
Silt burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Silt z6ldségek Toltott z6ldségek | 0,1-0,5 kg/db . - . 3
Siilt z6ldségek 0,5-1,5 kg ; 0 . 3
Cs6bensiilt eqy talca ) ) ) 3
burclg,onvaI 9y "‘T"'
. . Cs6bensiilt .
ZOLDSEGEK paradicsom egy télca - - - -\Tp
Csébensiilt Cs6ben silt paprika egy télca - - - N—P
z8ldségek Csében silt brokkoli egy télca - - - -\%,-
Cs6ben sult karfiol egy talca - - - .\%,.
Cs6bensiilt zoldség egy talca - - - q%p
Sés sitemények 0,8-1,2 kg - 0 - -\...i_...r
ZsOomle \\\:} 60-150 g/db - - - A 3 r
N 2
) Szendvicskenyér L | 0,4-0,6 kg/db - - - A
Kenyér < 5
Nagy kenyér N 0,7-2,0 kg - - - ~
Bagett 7 200-300 g/db - - - 2
SOS . 2
SUTEMENY Kerek pizza kerek - - - N—
Vastag pizza talca - - - -\él,-
1 réteg* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 réteg* - - - Al s
Pizza [fagyasztott] g 3 j
3 réteQ* - - - Aalr AR r o r
4 réteg* - - - -\...i_...r -\...i_...r -\...2‘;!1- B ! -
* ajanlott mennyiség
Aeeeene o A= Y M.
TARTOZEKOK Sutbtepsi / sitemé tepsi/ C felfogé télca/
Sutéracs utotepst ‘su emeny'es eps! s?pp e’ ogota ca. Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel
kerek pizzatalca racson Stiteményes tepsi

Whj;lfa?ool



6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
] o ) P -y (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT RESZENEK
ELTELTEKOR)
s 2
Piskota 0,5-1,2 kg - - - N
o . 3
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg - - - - .
3
. 7 2 * _ - -
_EDES Fank egy télca .
SUTEMENY Torta 0,4-1,6 kg - - - nml—i.—'“n
) 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - -
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - - - =5
* ajanlott mennyiség
Aeerens -~ Ab=r Y oo
TARTOZEKOK Sutdétepsi / siteményes tepsi / Cseppfelfogé télca /
Sutéracs ! psi/ st Y pst PP 9 Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

Stiteményes tepsi
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.',: y 4 ~-r (X V4 V 4 V 4
=53] FORROLEVEGOS SUTESITABLAZAT
. AJANLOTT « - HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott hasabburgonya oy 650-850 g Igen 200 25-30 _ﬁiﬁ N 2 -
= Fagyasztott csirkefalat i 500 g lgen 200 15-20 Fih—_, ~ 2 -
o
N
(%) R 4 2
< Halrudak I==1 5009 Igen 220 15-20 mEEE A -
2
L - % 4 2
Hagymakarikdk = 500 g Igen 200 15-20 mEEn - -
« . . . < 4 2
X Friss rantott cukkini = 400g Igen 200 15-20 e o -
U]
LU als
A Hazi készitésu sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
—
R Vegyes z6ldség Ly 300-800 g Igen 200 20-30 A2
Csirkemell =) 1-4 cm Igen 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
—
E Csirkeszarnyak ‘Iéél’ 200-15009g lgen 220 30-50 Fih—_, ~ 2 -
(%2}
b 0 w 4 2
S Panirozott szelet == 1-4 cm Igen 220 20-50 EEEE -
T
Halfilé =y 1-4 cm Igen 220 15-25 A2

Friss vagy hazi készitési ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositdsa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

o’

o
FUNKCIOK ==
Forrélevegds sutés
CiRREiEEED al=r ~ r
TARTOZEKOK

Forrélevegds siités talca

Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson

Zsirfogo télca / sitétepsi vagy
sutétepsi stitéracson

Whj;lfa?ool




U] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HéMEfsEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(°Q) (PERC)
Keksz / Apréstitemények 1 IGEN 140-150 35-55 ;,
Kis méret( torta / Muffin 1 IGEN 160-170 30-40 ;,
Kelt tésztak 1 IGEN 170-180 40-60 -uéu—
Piskota 1 IGEN 160-170 30-40 -\...Iéu-
Focaccia 1 IGEN 200-220 20-40 ;
Kenyér, vekni 1 IGEN 170-180 70-100 ;,
Zsemle 1 IGEN 200-220 30-50 :\;r
Bagett 1 IGEN 200-220 30-50 ;
Sult burgonya 2 IGEN 200-220 50-70 ;,
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2 IGEN 180-200 60-100 ;
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2 IGEN 160 - 180 60-80 ;
Marhasult angolosan 1 kg 2 IGEN 200 - 220 40-50 ;
Marhasiilt angolosan 2 kg 2 IGEN 200 55-65 ,;,
Baranycomb 2 IGEN 180-200 65-75 ;
Porkolt sertéscsulok 2 IGEN 160 - 180 85-100 :\i,,
Csirke / gyongytyuk / kacsa 1-1,5 kg 2 IGEN 200- 220 50-70 Wir
Csirke / gydngytyuk / kacsa (darabok) 2 IGEN 200-220 55-65 ;
: =
Halfilé 3 IGEN 180-200 15-30 ;

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a Légkeverés géz auto funkcio kivdlasztdsa esetén ezt az 6sszefliggést ki kell hagyni.
A stté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hémeérséklethez legjobban illeszkedd gdézszintet.

al=lr ~

TARTOZEKOK Zsirfogo télca / stitétepsi vagy

Sitétepsi vagy siteményes tepsi rdcson
P 9 y P sttbtepsi stitéracson

Whj;lﬁool



FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 2
— Igen 170 30-50 =N
Kelt sitemények / piskéta & Igen 160 30-50 -\.17.2;:',
& Igen 160 30-50 e S
a%s 3
Toltott pitek w3 Igen 160-200 30-85 1 [
(sajttorta, rétes, almas pite) < Igen 160-200 30-90 X 4 - 1 i
_ Igen 150 20-40 - 3 -
& Igen 140 30-50 4
Aprésiitemények
P 4 1
% Igen 140 30-50 SRR
- 5 3 1
2y Igen 135 40-60 D ) R
=] Igen 170 040 |3
& Igen 150 30-50 A
Kisebb torta / Muffin
P 4 1
% Igen 150 30-50 o~
& Igen 150 40-60 NI S
_ Igen 180-200 30-40 N
Keépviseléfank & Igen 180-190 35-45 A
s 5 3 1
¥ Igen 180-190 35-45* “ rARe -
_ Igen 90 110-150 N 3 -
Habcsok & Igen 90 130-150 |4 T
s 5 3 1
¥ Igen 90 140-160 * “ rARe -
_ Igen 190-250 15-50 L2
Pizza / kenyér / focaccia
s 5 3 1
% Igen 190-230 20-50 NN ——— P
5
Igen 310 7-12 aséu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) - | 220220 550 5 3 1
XY gen - - ARs AR
_ Igen 250 10-15 1 3 f
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 a%u- ;
& Igen 220-240 15-30 1 > 1 3 r N
Igen 180-190 45-55 =R
>Ospite , % Igen 180-190 45-60 e S
(z6ldséges pite, quiche)
& Igen 180-190 45-70 * R L

i
S =] F ah o
7%
FUNKCIOK X COOK
Also és felsé sutés Holégbefuvas Konvekcids stités  Grillezés Turbo grill Maxi sutés Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aernnn ~ ol 1 — T
TARTOZEKOK o . .. . L e .. . et fex
Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes  Cseppfelfogé talca / siiteményes Cseppfelfogé tdlca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy slitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt N 4 1
siitemények o Igen 180-190 20-40 1 | —
kD Igen 180-190 20-40 * U L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 f
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 i
BGros sertéssiilt 2 kg e - 170 10150 |1 2
. , — 3
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 f
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 f
Silt/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 f
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) . lgen 180-200 >0-60 N
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 -\...5...,-
Halfilék / Sult szelet b - 2 (kdzepes) 20-30 ** nt '\é{
Kolbész / kebabfélék / oldalas / Naad 2-3 (kbzepes- % 5 4
hamburger u magas) 15-30 T b
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** - '\V;{
g
Bardnycomb / csiilok % - 2 (kozepes) 60-90 *** 1 3 i
. = .. 3
Sult burgonya = - 2 (kdzepes) 35-55 *** 1 f
Csében siilt zéldség - 3 (magas) 10-25 1 3 [
Aprositemények (%4K Igen 135 50-70 aif -....41——.—'..,- ..,_,|—i,,—., 1L,=
Aprositemények
& 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 N N N
Tarts
Kerek pizza (%4K Igen 210 40-60 '\...i_...i' '\%F "\.‘é’.ﬁ -\“:I‘;!l-
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) . 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 N A L
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 5 1
stlt z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120 * N IR N ——— P
szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus kD Igen 200 50-100 * . 1 ! r
Hus és burgonya o Igen 200 45-100 * -\1%1,- 1 ! [
Hal és zoldségek = Igen 180 30-50 % S 1 1 r
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nydl, csirke, barany) 200 50-100 I

* Becsult id&tartam: Az ételek kivehetdk a sttdébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szlkséges).

i
= =] I
Ve
FUNKCIOK X COOK
Also és felso sutés Holégbefuvas Konvekcids sttés  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aeennn ~ hlaanls 1 f — T
TARTOZEKOK o . . . Loz .. . ot e
Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes  Cseppfelfogé talca / siiteményes Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy siitétepsi a stitéracson Stiteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a téblazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.

A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szikséges).

A sttési hédmérsékletek és iddtartamok csupan hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdél és a hasznalt
tartozékoktol figgden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha az étel nem
sl eléggé, kapcsoljon at magasabb bedllitdésokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sétét szin fém
siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési
id6tartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy Ne hasznaljon fémbdl késziilt Viseljen védokesztyiit.
tisztitasi munka elott gy6zo6djon  vagy egyéb suroléparnat I -
meg arrol, hogy a siito teljesen vagy mard/surolé hatasu Ir; ;‘:‘tlfat EI?S';Tllcleylf(;‘llk\?é" g:rz‘::;tiaaszl
kihuilt. tisztitészereket, mert ezek elektromos halézatrol
Ne hasznaljon gozzel tisztito :;(:Irﬁol:'ttehi:tjak LGl e
berendezéseket. )
KULSO BURKOLATOK
- A fellleteket nedves, mikroszalas torlokendével A belsejében 1év6 viz teljes eltavolitasahoz vagy a
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a feliilet, par csepp belsé feliiletek tisztitasahoz kinyithatja a vizbetdlté

pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le | figkot:
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatésu ( 1. Nyomja felfelé a hatsé

tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék . . Py
véletlenil kapcsolatba kerl a késziilék fellletével, K- < ?zlarp}/aé alylzbketolto fiok
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves, § N eiso Tedeliene

mikroszalas torl6kendével. eltavolitasahoz.
BELSO BURKOLATOK o

- Hasznalat utan hagyja kicsit kihdilni a sitét, és akkor | 2-Haatisztitas

takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy befejez8d6tt, a fickot tgy

kénnyebben eltavolithatja a lerakédasokat vagy az csukhatja be, hogy a két

ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl eltlsé szarnyat behelyezi

fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz az elilsé nyildsokba, és
hagyja teljesen leh(lni a siit6t, majd tordlje le ruhaval | lenyomja a hatsé oldalt.
vagy szivaccsal.

- A belsé feliiletek optimalis tisztitasahoz hasznalja a A vizbetolté fiok feltoltéséhez csak

,Smart Clean” funkciét. (Csak bizonyos tipusoknal.) szobahSmérsekletd vizet hasznaljon: a forré viz
befolydsolhatja a g6z6lérendszer mikodését.

’;i?zzt?cjsfg Uvegét megfelels folyékony tisztitoszerrel Kizarélag ivévizet hasznaljon.
« A sut6 ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le FORRALO
lehet venni. Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis

i teljesitményt nyujtson, és hogy megeldzze a
TARTOZEKOK vizk6lerakddasok kialakulasat, javasoljuk, hogy
A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciot.
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztyit, ha Ha hosszabb ideig nem hasznalta a ,G6z6lés”
még forrék. Az ételmaradékok mosogatékefével vagy | funkciokat, kifejezetten javasoljuk, hogy a sutési
szivaccsal tavolithatok el. ciklust Ures suté mellett inditsa el, és a tartaly legyen
Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a teljesen feltoltve.
mosogatdgépben.
A Forrolevegds sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA
Vigyazat! A vizbet6lt6 fiok mosogatégépben valo

hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden g6zzel torténd sutési ciklus végén, korulbell
30 perc elteltével a siité egy kb. egy percig tartd
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a
rendszerben |évé Osszes viz a kihuzhato fidkba kerul.

Megjegyzés: Kerilje, hogy a viz 2 napnal tovabb
Whiripool
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, 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 egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lilessze vissza az ajtét Gigy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1. Vélassza le a siit6t az elektromos halézatrdl.

2. Csavarozza le a burat a lamparol, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a ldmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a siit6t az elektromos
hal6zatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzot
hasznaljon.

A termékben [évd izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzdlampak
beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.
Ne mukodtesse a sttdt, ha a ldampabura nincs
visszahelyezve.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziilék nem mukodik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy
- szam latszik.

A 6th Sense sitési funkcid

- visszaszamlalas megjelenitése

- nélkll véget ér. A siitési

. folyamat a visszaszamlalas vége
- el6tt befejezédik.

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

- Az étel mennyisége eltér az
- ajanlott mennyiségtdl. Az
- ajtd nyitva van sutés kozben.

: Haa ,DEMO" Gzemmod

: aktiv, minden parancs és

- menupont hasznalhato, de a
- suté nem melegszik fel.

A siit6 nem melegszik fel.

A kijelzén

: 60 masodpercenként a

A fény kialszik.

Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

. A szondaval torténd f6zési

- ciklus nyilvanvalo ok nélkul

- befejez6do6tt, vagy a képernyén
. F3E3 hiba jelenik meg.

. ,DEMO" tizenet lathato.

- ECO" izemmdd ,Be”.

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfeleld.

Helytelen dramfogyasztasi

- beallitas.

i Az ételszonda nincs
- megfeleléen csatlakoztatva.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

- Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
. Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F” betUl utani

¢ szamot.

- Nyissa ki az ajtdt, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" mentpontot a
i ,BEALLITASOK" menuben, és valassza a ,Ki”
. lehetéséget.

Nyissa meg a ,ECO” meniipontot a ,BEALLITASOK”
menlben, és vélassza a ,Ki" lehetdséget. ;

- Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi
kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben
- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt

© utasitdsok alapjan.

. Ellendrizze, hogy a hdztartasi elektromos haldzat
. teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, !
csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
. Nyissa meg a ,TELJESITMENY” menUpontot

a ,BEALLITASOK" menuben, és vélassza az

LALACSONY" lehetséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

A késziiléken 1évé QR-kéd hasznélataval
A docs.whirlpool.eu/docs honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kédokat.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il

INFORMAZIONI

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta

. Cassetto per l'acqua

. Resistenza superiore / Grill
Luce

® N O u s

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI
O % [T e [ A 0 °C O
CE B B v ) O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

(

. LECCARDA

)

| TEGLIA*

. GUIDE DI SCORRIMENTO*

. Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,

i ecc. o posizionare sotto

. la griglia per raccogliere i
: succhi di cottura.

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto
per teglie, tortiere e altre
pentole da forno.

. Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: pesce en papillotte, ecc.

: Per facilitare l'inserimento
: o larimozione degli
: accessori.

LECCARDA FRITTURA
AD ARIA*

HEEEH

Da utilizzare quando si
cucinano alimenti con la
funzione Frittura ad aria,
con una teglia posizionata :
a un livello inferiore per
raccogliere eventuali
briciole e sgocciolamenti.
Puo essere lavata in
lavastoviglie.

Il numero eil tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto € possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

=" Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida

" e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. Abbassare l'altra clip

[ in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

6 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seqguire le indicazioni della tabella di cottura.

N

* |VAPORE + ARIA

Combinando le proprieta del vapore con quelle della
cottura termoventilata, questa funzione permette

di ottenere una cottura piacevolmente croccante

e dorata all'esterno mantenendo 'interno tenero e
succoso. Per ottenere i migliori risultati di cottura, si
consiglia di selezionare un vapore di LIVELLO 3 per

la cottura del pesce, di LIVELLO 2 per la carne e di
LIVELLO 1 per pane e dolci.

Per maggiori informazioni sui cicli di cottura manuali
Vapore + Aria, consultare la Tabella di cottura "Vapore
+ Aria".

S~

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

D_

5— FUNZIONI TRADIZIONALI

«  VENTILATO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

- COOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e
per preparare un pasto completo. Per ottenere
risultati ottimali si raccomanda di sequire la
tabella di cottura.

- TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per
5 diverse categorie di alimenti pronti surgelati.
Non é necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI
» PIZZA

Questa funzione consente di cucinare
un'ottima pizza fatta in casa, in meno di
10 minuti come al ristorante.

»

Il ciclo di cottura dedicato funziona a
temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme.

Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per

30 minuti, & possibile cuocere una pizza in
5-8 minuti.

(Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu.)

FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere

patate fritte, bocconcini di pollo e altro

ancora utilizzando meno olio, ottenendo

un risultato piacevolmente croccante. Gli
elementi riscaldanti si attivano per riscaldare
adeguatamente la cavita, mentre la ventola

fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando
una leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni
modelli). Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le
istruzioni della tabella di cottura Frittura ad
aria per ottenere le migliori prestazioni. Evitare
di utilizzare piu di una leccarda per evitare una
cottura non uniforme.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Allo scopo di preservare
la qualita della lievitazione, non attivare la
funzione se il forno & ancora caldo dopo un
ciclo di cottura.

MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti. Posizionare gli alimenti sul ripiano
intermedio. Si suggerisce di lasciare |'alimento
nella sua confezione per impedire che si
asciughi eccessivamente all'esterno.

CICLOECO *

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. Quando questo Ciclo
Eco e in uso, la spia rimarra spenta durante

la cottura. Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi
ottimizzare il consumo di energia, la porta
del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

MAXI COOKING
Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura

per tagli di carne di grandi dimensioni
(oltre 2,5 kg). Si suggerisce di girare la
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carne durante la cottura per ottenere una
doratura omogenea su entrambi i lati. E
preferibile irrorarla di tanto in tanto coniil
fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

o
%’ TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani

(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la

medesima temperatura di cottura. La funzione

permette di cuocere senza trasmissione di odori da un

alimento all'altro.

AN
:ﬁ PRERISCALDAM. RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

P PULIZIA

« PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura utilizzando
un ciclo a temperatura molto alta. Sono disponibili
due cicli di autopulizia: un ciclo completo (Pirolisi) e
un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia di
utilizzare il ciclo completo per ottenere le migliori
prestazioni di pulizia.

« SMARTCLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura consente di
rimuovere facilmente sporcizia e residui di cibo.
Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

« DECALCIFICAZIONE

Per rimuovere i depositi di calcare dal boiler. Si
consiglia di attivare la funzione a intervalli regolari.
In caso contrario, sul display comparira un messaggio
per ricordare che & necessario pulire il forno.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

03
{05 IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
[l display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMO" & impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu sono
disponibili ma il forno non viene riscaldato.

Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e
vengono ripristinate le impostazioni della prima
accensione. Tutte le impostazioni successive vengono
cancellate.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
/" per confermare la selezione.

Note: La lingua pud essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONTI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno &€ programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, € necessario diminuire questo
valore (13).

Selezionare “”POTENZA™ dal menu “"IMPOSTAZIONI™
e scegliere “"BASSO™.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere 4 o — perimpostare l'ora corretta e
premere ./ :sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere + o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo &

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA
DELLACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo
efficiente e per garantire che richieda regolarmente
all'utente di esequire il ciclo di decalcificazione
quando necessario, € importante impostare il
corretto livello di durezza dell'acqua. Per impostarlo,
accendere il forno premendo , premere
Impostazioni e utilizzare i pulsanti di navigazione
-+ e — perselezionare "DUREZZA ACQUA".
Premere . per confermare. Utilizzare i pulsanti

di navigazione + e — per selezionare il livello
corretto per I'acqua della propria zona, in base alla
seguente tabella:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA
°dH °fH °Clark
Livello Tedesco | Francese | Italiano
gradi gradi gradi
1 | Molto dolce 0-6 0-10 0-7
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Molto dura 35-50 61-90 43-62

Premere ./ per confermare.

Per il livello di durezza dell'acqua, & preimpostato
"Dura".

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display
mostrera |'ultima funzione utilizzata o il menu
principale.

Per selezionare una funzione é possibile premere
I'icona corrispondente (per le funzioni principali)
oppure scegliere la voce desiderata da un menu: Per
selezionare una voce da un menu (il display mostrera
la prima voce disponibile), premere + o0 — per
selezionare quella desiderata, quindi premere ./
per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che € possibile
modificare. Premendo <I<] & possibile modificare
nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO
VAPORE

N 7
-l I'i ITC
lZ (1] N

Quando il valore lampeggia sul display, premere
-+ o — per modificarlo, quindi premere ./
per confermare e continuare con le impostazioni
successive (se possibile).

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill:

3 (alto), 2 (medio), 1 (basso).

Nella funzione "Termoventilato + Vapore", & possibile

scegliere la quantita di vapore tra i seguenti valori:
VAPORE 1, VAPORE 2.

Note: Una volta attivata la funzione, il livello temperatura/
grill pud essere modificato utilizzando -+ o — , dopo aver
premuto °C il tasto.

DURATA

S 7
S’
7 X

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere
-+ o — perimpostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere ./ per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce
gestire manualmente il tempo di cottura: Premere
v o per confermare e avviare la funzione.
Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo () & possibile
regolare il tempo impostato: premere - o — per
modificarlo, quindi premere /" per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione

programmando l'ora di fine cottura. Il display mostra
I'ora di fine mentre l'icona @ lampeggia.

Premere +~ o — perimpostare I'ora in cui si
desidera terminare la cottura, quindi premere ./

per confermare e attivare la funzione. Posizionare gli
alimenti nel forno e chiudere la porta: la funzione si
avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, & possibile premere —

o — per modificare l'ora di fine programmata o
premere <I< per modificare altre impostazioni.
Premendo (I & possibile alternare la visualizzazione tra
I'ora di fine cottura e la durata.

. 6™ SENSE
Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.
Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA (STRATI TEGLIA TONDA)

6

Kg 171
1z

N, 7 X
7N
™ é

7 N

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere
-+ o — perimpostare il valore richiesto, quindi
premere per impostare il valore richiesto, quindi

premere ./ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6" Sense & possibile regolare il
grado di cottura.

Alla richiesta, premere + 0 — per selezionare il
livello desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1).
Premere ./ o per confermare e avviare la
funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6t Sense &
possibile regolare il grado di doratura tra un valore
minimo (-1) e un valore massimo (+1).

. COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore" o "Termoventilato + vapore"
nelle Funzioni manuali o una delle numerose ricette
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dedicate del 6 Sense, € possibile cucinare qualsiasi
tipo di alimento grazie all'uso del vapore. Il vapore
penetra negli alimenti in modo piu veloce e uniforme
rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni
statiche: questa azione riduce i tempi di cottura,
preservando le preziose sostanze nutritive degli
alimenti e assicuranda risultati eccellenti e saporiti in
tutte le preparazioni. E importante che la porta del
forno rimanga chiusa per l'intera durata della cottura
a vapore.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.
Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"AGGIUNGI ACQUA", estrarre il cassetto, aprire il
coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua fino al
livello richiesto sul display. Chiudere il cassetto
spingendolo con attenzione verso il pannello finché
non e completamente chiuso. Dopo l'inserimento del
cassetto, premere AVVIO per procedere con il ciclo di
cottura. Il cassetto deve restare sempre chiuso, tranne
quando e necessario rabboccare l'acqua.

* 8}

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
piu lunghi, una volta esaurita I'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo: il forno lo richiede in caso di necessita.

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > | per
attivare la funzione prescelta.

Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo
[ > ] il forno chiedera se si desidera saltare questa
fase, avviando immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [O].

Seiil forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display
compare un messaggio corrispondente. E possibile
selezionare un'altra funzione o attendere il
raffreddamento completo.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si & attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e

il display indicheranno che il forno ha raggiunto

la temperatura impostata e comparira la richiesta
"AGG. ALIMENTQ". A questo punto, aprire la porta,
posizionare gli alimenti nel forno, chiudere la porta e
avviare la cottura premendo ./ o [ > ].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della
fine del preriscaldamento pud compromettere
i risultati di cottura. Aprendo la porta durante la
fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

5. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire
la porta, eseguire I'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere per continuare la
cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.
Controllare gli alimenti, chiudere la porta e premere
.~ o[ >] per continuare la cottura.

Note: Premere [ > ] per saltare queste azioni. In ogni
Caso, una volta trascorso un certo tempo senza

che l'operazione venga eseqguita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.
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Premere [ > | per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere — per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie
all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente,
se necessario, premere ./ per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti. Questa funzione puo
essere interrotta in qualsiasi momento premendo[ O |
per spegnere il forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella
lista dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <<,

Una volta premuto ./, premere —+ o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
.~ per confermare.

Note: se la memoria € piena o la posizione ¢ gia
occupata, viene chiesto di confermare la sovrascrittura
della funzione precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere () : il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ./, quindi premere [ > | per
attivare.

. PULIZIA

« PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno é installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori
o le piastre elettriche siano spente. Per ottenere
risultati di pulizia ottimali, eliminare i depositi di
grandi dimensioni con una spugna umida prima di
avviare la funzione di pirolisi. Si consiglia di attivare la
funzione di pirolisi soltanto se I'apparecchio & molto
sporco o emana cattivi odori durante la cottura.

Premere .| per visualizzare "Pyro" (Pirolisi) sul display.

Premere |+ o — per selezionare il ciclo desiderato,
quindi premere ./ per confermare. Una volta
selezionato un ciclo, se lo si desidera, premere —+ o
— per impostare l'ora di fine (avvio ritardato), quindi
premere ./ per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere E: il
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio di
avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato di
avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

« SMARTCLEAN
Premere [.+] per visualizzare "Smart Clean" sul
display.

ka5

Premere [ > ] per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale: Seguire le indicazioni, quindi
premere ./ al termine. Una volta eseguite tutte le
operazioni preliminari, alla richiesta del forno
premere per attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

.SCARICO ACQUA

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per
impedire che ristagni nel boiler. Questo prodotto &
stato sviluppato per eseguire automaticamente un
ciclo di scarico acqua una volta terminata la cottura.

Circa 30 minuti dopo l'arresto/fine della cottura, il
forno svuotera automaticamente il sistema, spostando
I'acqua residua nel cassetto (fare attenzione a non
rimuovere il cassetto dopo la cottura). Una volta fatto,
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il cassetto pud essere estratto e svuotato. Si consiglia
di svuotare il cassetto non appena lo scarico acqua
viene completato.

.DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle
migliori condizioni. Dopo avere avviato la funzione,
eseguire le operazioni indicate sul display. La durata
media della funzione completa e di circa 140 minuti.

La decalcificazione puo essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando € il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella seguente).

| MESSAGGIO DI DECALCIFICA-

. ZIONE SIGNIFICATO
<DECALCIFICAZIONE
CONSIGLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

<DECALCIFICAZIONE
NECESSARIA>
Appare dopo circa 20 ore di
cicli di vapore*

La decalcificazione é ob-
bligatoria. Non & possibile
eseguire un ciclo a vapore fino
a quando non viene eseguito
i un ciclo di decalcificazione. i

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello
di durezza dell'acqua. I numero di ore di cicli di vapore
che devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di
durezza acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseqguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler e presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere
eseguito un ciclo di scarico acqua. In questo caso, €
necessario svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico
acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non &
possibile eseguire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto e stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa, il display mostrera il seguente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <AGG. 0,25 L DI
SOLUZIONE>, versare la soluzione decalcificante nel
cassetto. Per ottenere risultati ottimali nella
decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio con
una soluzione composta da 75 g del prodotto specifico
WPRO e 250 ml di acqua potabile. WPRO ¢ il
decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a
vapore del forno. Per ordini e informazioni, contattare il
Servizio Assistenza o www.whirlpool.eu.

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati

dallimpiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno
del cassetto, premere [ > |per avviare il processo di
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione
non richiedono la presenza dell’'utente davanti
all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra riprodotto
un feedback acustico e il display mostrera le istruzioni
per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler
verra svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in
guesta fase sara versata nel cassetto estraibile. Svuotare
il cassetto.
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» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, &€ necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > | per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato tutte
le operazioni richieste dalla funzione.

Note: se necessario da parte del sistema, € possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
l'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d’acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le funzioni
del vapore. Svuotare il cassetto. Il ciclo di
decalcificazione & stato completato.

Note: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po’di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire l'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza “FASE 1/2

DI DECALCIFICAZIONE', il ciclo non deve essere

interrotto, altrimenti & necessario ripetere l'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
di vapore.

. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona (' .
Premere | o — perimpostare la durata desiderata,
quindi premere ./ per attivare il timer.
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Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio puo essere attivato anche quando e
attiva una funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (1)), che
continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, e possibile premere il I'icona
(J e impostare I'ora usando l'icona + o — .

Per annullare il promemoria, premere l'icona (I, quindi
selezionare — finché I'ora visualizzata e "----". Premere
./ per confermare.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <<]per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il

forno in qualsiasi momento premendo [ ].

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.

.NOTE SULL'EFFICIENZA ENERGETICA

« Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare il
calore residuo.

- Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di aprire
la porta del forno durante la cottura, per evitare che
il calore fuoriesca.

« Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti piu grandi (ad esempio, carne
di oltre 1 kg) o per porzioni piu abbondanti, per
sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

« Pulire regolarmente la guarnizione della porta: una
tenuta pulita impedisce la dispersione del calore e

garantisce una cottura efficiente.

Preriscaldare solo quando & necessario: Preriscaldare
il forno solo se consigliato nella ricetta o nella tabella
di cottura.

Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare
un ulteriore preriscaldamento.

Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre il
consumo energetico. Per ulteriori ingressi, consultare
la tabella di cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare

le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la
capacita termica del prodotto.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono
indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal
tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu
bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e
quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia
di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o
teglie possibilmente in metallo scuro.

E possibile utilizzare anche tegami e accessori in
pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i
tempi di cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura pitu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
quanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire l'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI | (DEL TEMPO
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
2
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 - N===P
Arrosto 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Manzo 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ S
Arrosto 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Maiale & yi
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 BN A Y]
2
Pollo Arrosto 0,6 -3 kg - 0 - - -
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -«...5...'- '\é{
Pollame g i
Spiedini una griglia - - 1/2 Al A Y
Filetti 0,5-3cm . . N A
PESCE 3 5
Filetti-surgelati 0,5-3cm - - - LN LR VSN
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure - 3
arrostite Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - -
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - q%n
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - q%r
p i al grati tegli 3
Verdure eperoni al gratin una teglia - - - N
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - e
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\%p
Verdure gratinate una teglia - - - '\]%lﬁ
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
Panini O 60-150 g cad - - - - 3 .
Pane per 0,4-0,6 kg ) ) ) 2
p tramezzini cad NP
ane N 5
Pane Grande L. 0,7-2,0kg - - - ~
N 200-300g 3
Baguette L - - - -
PRODOTTI DA & cad 5
FORNO Pizza al piatto Rotonda - - - NS
SALATI 5
Pizza alta Leccarda - - - N
1 strato* - - - - 2 -
Pizza
2 strati* - - - -‘...4|-—.—'..,- N ! -
Pizza [surgelata] & 3 i
3 strati* - - - abfFe a3 e o r
. 5 4 2 1
4 strati* - - - Y= N S T T r
* Quantita consigliata
A= ~ '\\va

ACCESSORI

Griglia

Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
tonda su griglia metallica

Leccarda / Teglia

Leccarda con 500 ml di acqua
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI | (DEL TEMPO
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
3
. \ ia % — - -
PASTICCERIA Bigné una teglia - -
DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - .\%l,.
Strudel 0,4-1,6kg - - - - 3 r
Torta di frutta 0,5-2kg - - - -\..é—...n
* Quantita consigliata
[ P ~ AF—=r Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! ! glia per pizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA : (°Q) (MIN.) ACCESSORI

% Patate fritte surgelate =) 650 -850 g S) 200 25-30 A2
] . . \ 4 2
= Nugget di pollo surgelati I==1 500 g Si 200 15-20 oEEE - -
wv
= L. s . 4 2
z Bastoncini di pesce ==1 500¢g Si 220 15-20 e - -
=
4 S v N 4 2
< Anellidicipolle I==1 5009 Si 200 15-20 A -
w  Zucchini freschi impanati Ly 4009 S 200 15-20 A2
oc
> s
Q Patatine fritte fatte in casa I==] 300-800g Si 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
o~ ’e
= Verdure miste 'Iéél' 300-800¢g Si 200 20-30 ;.:?H,—_, N 2 r
w Pettidipollo ‘lgér 1-4cm Si 200 20-40 ;.:ih—_, air
(@)
wv als
& Alette di pollo I==1 200-1500¢g Si 220 30-50 ;.:?H,—_, N 2 -
i
w ) . 4 2
Z Cotolette impanate I==1 1-4cm Si 220 20-50 . -
S 5 4 2

Filetti di pesce I==1 1-4cm Si 220 15-25 EEEE A -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

o’

kL
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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U | TABELLA DI COTTURA VAPORE + ARIA

RICETTA LIVELLO VAPORE* PRERISC. TEMP(EORC‘)\TURA D(l:AF:ST)A RIPIANI E ACCESSORI
Pasta frolla / Biscotti 1 Sl 140 - 150 35-55 ;,
Tortine / Muffin 1 Sl 160 - 170 30-40 ;
Torte lievitate 1 Sl 170 - 180 40-60 I
Pan di spagna 1 Sl 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 Sl 200-220 20-40 ;
Pagnotta 1 Sl 170-180 70-100 ;,
Panini 1 Sl 200 - 220 30-50 ;,
Baguette 1 S| 200- 220 30-50 ;
Patate arrosto 2 N 200 - 220 50-70 ;,
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg 2 Sl 180 - 200 60 - 100 ;
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) 2 Sl 160 - 180 60-80 ;
Roast beef al sangue 1 kg 2 Sl 200 - 220 40-50 ;
Roast beef al sangue 2 kg 2 Sl 200 55-65 ,;,
Coscia d'agnello 2 Sl 180 - 200 65-75 ;,
Stinco di maiale stufato 2 Sl 160 - 180 85-100 :\i,,
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) 2 Sl 200 - 220 50-70 \ir
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) 2 Sl 200- 220 55-65 ;
X)ec::wucggc:ir?,igzcechine, melanzane) 2 S 180-200 25-40 ‘;
Filetto di pesce 3 Sl 180 - 200 15-30 ;

*Tener presente che in caso di selezione della funzione Steam Auto, questa correlazione deve essere saltata. Il forno
selezionera automaticamente il miglior livello di vapore adatto alla temperatura selezionata.

al=lr ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Pirofila o tortiera su griglia . -
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— - 2
N Si 170 30-50 al==r
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -«...2“;._'..)-
) Si 160 30-50 .\...i—...,- -u%u-
e N 3
Torte ripiene ot Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) % . ) 4 1
D Si 160 - 200 30-90 A A
_ Si 150 20-40 A 3 ;
&5 Si 140 30-50 A
Biscotti
3 Si 140 30-50 - 4 Fo ! -
& Si 135 40-60 R S
— Si 170 20- 40 . 3 .
& Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin
% Si 150 30-50 . 4 P ! -
& Si 150 40-60 NP S
— Si 180 - 200 30-40 3
L, o . 4 1
Bigné S Si 180 - 190 35-45 - A -
— A 1
% Si 180 - 190 35-45% N > . -\;..3;', s
— Si 90 110 - 150 3
Meringhe & Si 90 130- 150 AT
& Si 90 140 - 160 * NP S
— Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
% Si 190 - 230 20-50 - ;oAREA s
§§
Si 310 7-12 .\,_é—,,,,.
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
3 Si 220 - 240 25-50*% e ;
— Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata %, Si 250 10-20 -\...i—...,- %1
ol . 5 3 1
koS Si 220 - 240 15-30 1 Fo1 Foa ;
Si 180 - 190 45-55 s
Torte salate oS R 4 1
(torta di verdure, quiche) - 3 180-190 45-60 i Al s
&% Si 180 - 190 45-70 * R L
P 85
— 3 =] : ¥ > 4 ECO =
FUNZIONI XL COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeenn ~ A= .\_[ ~—r M
ACCESSORI ) ) )
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / p|ast.ra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI

— - 3

— Si 190 - 200 20-30 A -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia < Si 180 - 190 20-40 1 4 f a#.s

oS Si 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — N 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80- 110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50- 100 T,
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, — . 3
intero) - — Si 180 - 200 40 - 60 1 f
verdure ripiene Si 180 - 200 50- 60 .
(pomodori, zucchine, melanzane)

<~ 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Ailees r
Filetti di pesce / Bistecche e - 2 (media) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
Salsicce / Spiedini / Costine / Naad . . 5 4
Hamburger 2 - 3 (media - alto) 15-30 Al LSO )
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 -70 *** -\...2...,- 1 ! f

g
Coscia d'agnello / Stinco = - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 ¥¥* 1 r
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Biscotti gﬁ Si 135 50-70 ir- -\...4‘:'..:- -\...3‘:'..1- a;r

Biscotti
4 . 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 N T ——
Crostate

Pizze tonde Coé;)?( Si 210 40-60 '\...i_...i' '\%F -\...é_...r '\%F

Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello . M 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) > 190 40-120 i T gl —
Pasto completo: Crostata di frutta (livello é 4 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* e PR r aFE2e - -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu

% N 4 1
Lasagne e carne <3 Si 200 50-100* aF=s f
Carne e patate o Si 200 45-100* -\él,- 1 ! f
Pesce e verdure = Si 180 30-50* e 1 ! r
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carne in pezzi 3

ECO - _ *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | —

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

o
E

e ».
¥ %

(&2 ECO
FUNZIONI X COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ ARl 1T f — T
ACCESSORI . o . . .. Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di

manutenzione o pulizia. le superfici.

Non utilizzare apparecchi a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

- Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

- Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Nota: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di

2 giorni.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti abrasivi
o corrosivi che possano danneggiare

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato dalla
rete elettrica prima di effettuare
qualsiasi tipo di manutenzione.

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

( 1. Spingere verso l'alto

e — l'aletta posteriore per

N “M rimuovere il coperchio

= superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la
pulizia, & possibile chiudere
il cassetto inserendo le due
alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e
spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo
acqua a temperatura ambiente: I'acqua calda puo
influire sul funzionamento del sistema a vapore.
Utilizzare solo acqua potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore",

si consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura
con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le

lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non

maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Il forno non funziona.

. Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
- principale. ?

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

 Una funzione di cottura

. 6th Sense termina senza

- visualizzare il conto alla

. rovescia. La cottura termina

. prima dello scadere del conto
alla rovescia.

¢ La quantita di alimenti

- non rientra nell'intervallo

. consigliato. E stata aperta la
: porta durante la cottura.

Il forno non si riscalda.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
: comandi sono operativi e i

"DEMO" ogni 60 secondi.

- La luce si spegne.

La modalita "ECO" &
- impostata su "On".

La porta non si chiude
. correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
. Spegne.

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
: correttamente.

. Il ciclo di cottura con la sonda
. & terminato senza una causa

. evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo.

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente.

Soluzione

elettrica.

: Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera “F".

- Aprire la porta e controllare il grado di cottura
- degli alimenti. Se necessario, completare la
¢ cottura selezionando una funzione tradizionale.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

: . Verificare che i fermi di sicurezza siano in
- | fermi di sicurezza si trovano |
. in posizione errata.

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta !
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione”.

. Verificare che la rete domestica abbia una portata

- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario,
. ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare
¢ "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

« Inalternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.

Whj;lfa?ool




Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa
8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
() Vel & e 2 °c O
E O B« ' e O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ]J./18J. 4, ATGAL 7.NARSYMO MYGTUKAS SU
Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia | PLIUSO SIMBOLIU

Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY
Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

PaleidZziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELES

SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

: Naudojamos kaip orkaités
: padéklas kepant mésa,

: zuvj, darzoves, italiska

: duonele ir pan. arba kaip
: skysciy surinkimo skarda,
: kai kepant jstatoma po

: grotelémis.

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip atramg
puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

. Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams is teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir isémima.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

EEEET

Skirtas naudoti gaminant
su karsto oro gruzdintuvés :
funkcija, kepimo padéklyg :
jdéjus j zemesnj lygj, kad

baty surinkti trupiniai ir ~ :
lasantys skysciai. Jj galima :
plauti indaplovéje. :

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY 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.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
=" VirSutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

" groteliy ir nustumkite jj iki

¢ galo. | ta padétj nuleiskite ir

kit fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 »~6TH SENSE”
Jos leidzia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanijg, mésg, zuvj, darzoves, pyrageélius ir pyragus,
sarius pyrageélius, duong, pica). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

N

** | GARAI+ORAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi Sia funkcija paruosite lengvai
apskrudusius iSoréje taciau viduje minkstus ir
sultingus patiekalus. Kad pasiektuméte geriausiy
rezultaty, gaminant Zuvj rekomenduojame rinktis 3
LYGIO - HIGH (Auksta) gary lygj, gaminant mésa, 2
LYGIO — MEDIUM (Vidutinj) ir 1 LYGIO - LOW (Zemg),
jei kepate duong ir desertus.

Daugiau informacijos apie gary + oro ruosimo
rankiniu badu ciklus rasite ,Garai + oras” gaminimo
lenteléje.

<~

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepeles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padekla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

D_

5 JPRASTOS FUNKCIJOS

+ KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

- COOK4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatarair
gaminant ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si
funkcija gali bati naudojama kepant sausainius,
pyragus, pica (taip pat ir Saldyta) ir ruoSiant visa
patiekala. Geriausius rezultatus gausite tiksliai
paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.
« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
$aldyto maisto ruasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikia namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.

Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél
picos viduje buna minkstos, krastuose traskios
ir tolygiai paruduoja.

Sig funkcija derinant su,Pizza Stone WPro”
priedu ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima
iSkepti per 5-8 min.

Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo
centrg arba www.whirlpool.eu.

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir
dar daugiau naudodami maziau aliejaus,

0 maistas bus maloniai traskus. Kaitinimo
elementy ciklas, siekiant tinkamai jkaitinti
orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.
Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali buti
pasiekti tik naudojant karsto oro gruzdintuves
padekla (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistg ant karsto oro gruzdintuves padéklo
vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo
naudojantis kar$to oro gruzdintuve lenteléje
pateiktas instrukcijas, kad rezultatai buty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei
vieno padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus
gaminimo.

» TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko k3 tik paruostg maista karstg ir trasky.
» ATITIRPINIMAS
Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padékite ant vidurinés lentynos. Maista
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSoré.
» EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojamas 3is Ciklas EKO, gaminimo metu
lemputé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO
cikla ir norite optimizuoti energijos sagnaudas,
orkaités dureliy nederéty varstyti gaminimo
metu.

» ,MAXI" GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperaturg dideliems
meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
meésg kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

— |TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.
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% KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

AN
:ﬁ GREITASIS |[KAITINIMAS
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laika nesuaktyvinant funkcijos.

<>,<> VALYMAS

- PYRO
NAUDOJAMA SIEKIANT AUKSTA TEMPERATURA

PASALINTI GAMINANT ATSIRADUSIUS NESVARUMUS.

Galimi du automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas
(,Pyro”) ir trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”).
Rekomenduojame naudoti visa cikla, kad valymo
rezultatai baty geriausi.

« SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZziami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai
orkaité 3alta.

«  NUKALKINTI

NAUDOJAMA PASALINTI KALKIY NUOSEDY LIKUCIUS
IS VIRINTUVO. Sia funkcija rekomenduojama naudoti
pastoviais intervalais. Jei taip nedarysite, ekrane
pasirodys pranesimas, kuriuo primenama iSvalyti
orkaite.

@ MEGSTAMIAUSIEJI
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
{O5" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudZiamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,On” visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Norédami
isjungti §j rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i3
NUSTATYMY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir
grjztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laikg: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIY K

Paspauskite |- arba — kad slinktumeéte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti,
paspauskite .

Pastaba: paspaudus & kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA
Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
~Mazas”.

3. NUSTATYKITE LAIKA
Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

\\l :l-//l_

|
(I |
LAIKRODIS

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkama
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite + arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude @ pateksite |, NUSTATYMAI’, tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant
uztikrinti, kad ji reguliariai priminty naudotojui

atlikti kalkiy 3alinimo cikla, kai reikia, svarbu
nustatyti teisinga vandens kietumo lygj. Norédami

ji nustatyti, jjunkite orkaite paspausdami [O ],
paspauskite & , paspauskite Nustatymai ir naudokite
narsymo mygtukus 4 ir — , kad pasirinktuméte
~VANDENS KIETUMA". Paspauskite . ir patvirtinkite.
Naudodamiesi narSymo mygtukais -+ ir —
pasirinkite jasy vietovés vandeniui tinkama lygj,
naudodamiesi Sia lentele:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE
°dH °fH °Klarko
Lygis Vokieciy | Pranclzy | Lietuviskai
laipsniy laipsniy | laipsniy
1 mile'f;;S 0-6 0-10 0-7
2 | Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 | Labai 35-50 61-90 | 43-62
kietas

Paspauskite . ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
~Kietas”.

5. ]JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai iS orkaites isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvedinti kambarij.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Paspauskite[ O ] ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos i3
pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementg (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas), paspauskite —+ arba —

ir pasirinkite pageidaujama, tada paspauskite ./ ir
patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <I<], galima vél
pakeisti ankstesnj nustatymg

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

i
e
[

S A (i
TEMPERATURA
Kai ekrane mirksi reiksmé, paspausdami — arba —
pakeiskite ja, tada patvirtinkite paspausdami ./ ir
pereikite prie kity nustatymy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant galima
naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy: 3 (aukstas),
2 (vidutinis), 1 (zemas).

Naudodami funkcija Karsto oro srautas ir garai galite
pasirinkti tokias gary kiekio reikSmes: GARAI 1, GARAI 2.

Pastaba: Suaktyvinus funkcijg temperataros / kepinimo

N1z

lygj galima keisti naudojant -+ arba — , nuspaudus °C
mygtuka.

TRUKME

) ----

TRUKME

Kai ekrane mirksi (% piktograma, paspausdami —
arba — nustatykite reikiama gaminimo laiko trukme,

tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesa ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas). Spausdami ../ arba[ > |
patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke §j rezima
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Pastaba: Paspausdami () galésite requliuoti gaminimo
metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite — arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintuméte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius gaminimo laika
galima atidéti funkcijos paleidima uzprogramavus
gaminimo pabaigos laika. Ekrane rodomas pabaigos
laikas, 0 (&) piktograma mirksi.

(L I
S (| 0
PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite — arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami .
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maistg j orkaite
ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam laikui, funkcija
jsijungs automatiskai, kad gaminimas baty baigtas jasy
nustatytu laiku.
Pastaba: Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko
programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze isjungiama:
Orkaité pamazu pasieks reikiamg temperatdra, todel
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Laukimo metu galite paspausti —
arba — pakeisti uzprogramuotg pabaigos laikg arba
paspausti << norédami pakeisti kitus nustatymus. Jei
paspausite (U, kad pamatytumeéte informacija, turésit
galimybe perjungti pabaigos laiko ir trukmés parinktis.
. ,6™ SENSE”
Ruosiant bet kokj maista Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatarg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai buty optimalUs.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

o)

rec
o

N, 7 N oF
K

N
277N

KILOGRAMAI

Norédami teisingai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane rodomais nurodymais ir, kai basite paraginti,
paspauskite - arba — , kad nustatytumeéte reikiama
reikSme, tada paspauskite ., kad patvirtintuméte.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis 6™ Sense” funkcijomis galima
reguliuoti pagaminimo lygj.

X
7

4 N\

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arbal > ] patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis 6™ Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj: zemas
(-1) ir aukstas (+1).

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Gary” arba ,Karsto oro srautas + Gary”
rankinése fukcijose arba vieng is keliy ,6™ Sense” skirty
recepty galima gaminti jvairius patiekalus naudojant
garus. Lyginant su kar$tu oru naudojamu gaminant
jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau. Dél to
sutrumpeéja gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau
maistingy medziagy, o jls galite mégautis puikiais ir
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tikrai skaniais receptais. Gaminimui naudojant garus,
durelés turi bati uzdarytos viso proceso metu.

Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalciuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas ,ADD WATER" (JPILKITE
VANDENS), istraukite stalCiy, atidarykite stalciaus dangtj
ir pripilkite vandens iki ekrane nurodyto lygio.
Uzdarykite stalCiukg atsargiai stumdami jj valdymo
skydelio link. Jdéje stalciy, paspauskite START, kad
pradétuméte kepimo cikla. Stalciukas turi bati uzdarytas
visg laikg (nebent pilate vandenj).

* 8}

/

L W)

N -

llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reikéti jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaité rodys raginima, jeigu to reikes.
3. PALEISTI FUNKCLJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmeés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [ > ] ir aktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcijg, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvinta
funkcijg bet kuriuo metu, paspausdami.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatira, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kita funkcija arba palaukti,
kol visiSkai atvés.

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

|IKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieke nustatytg temperatirg
ir busite paraginti ,)DEKITE MAISTA". Tada atidarykite

dureles, sudékite maistg j orkaite, uzdarykite dureles ir
pradékite gaminti paspausdami ./ arba [ > ].

Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazes metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo faze.
Temperatlra, kurig norite pasiekti orkaitéje, visada galite
pakeisti naudodami — arba — .

5. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
L1

o

APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas baty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu budu.

LM

{ 1 Fund 16D

PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Patikrinkite maista, uzdarykite
dureles ir paspauskite .~ arba [ > ], kad gaminimas
baty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

121°c
Nz

°C

PABAIGA

Paspauskite [ > ], jei norite, kad gaminimas baty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ../
galite jjungti keliy minuciy trukmés skrudinimo ciklg (jei
reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo metu
paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.
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. MEGSTAMIAUSIEJI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

7 S
_Ja----t
PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia, o
dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, paspauskite
./ arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <I<].
Paspaude ./, paspauskite - arba — ir pasirinkite
skaitmens padétj, tada paspauskite . ir patvirtinkite.
Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris jau
uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite perrasyti
ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
QD : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy
sgrasas.

°C

Paspauskite - arba — ir pasirinkite funkcija,
patvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite[ > | ir
jjunkite.

.VALYMAS

« PYRO

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpaq), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirpinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés buty iSjungtos. Norédami gerai
nuvalyti, pries naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine pasalinkite didziausius neSvarumus. Pirolizes
funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.

Paspauskite .|, kad ekrane buty rodoma,Pyro”.

Pyro
Reikiamg ciklg pasirinkite paspausdami - arba

— , tada paspauskite ./ kad patvirtintuméte.
Pasirinke cikla, jei norite, spustelékite —+ arba — kad
nustatytumete pabaigos laika (pradzios atidéjima), ir
paspauskite ., kad patvirtintuméte.
Nuvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip
praoma, o baige uzdarykite dureles ir spustelékite [ > |
: orkaitéje bus pradétas automatinio iSsivalymo ciklas,
o durelés automatiskai uzsirakins; ekrane pasirodys

jspéjamasis pranesimas kartu su atgal skai¢iuojamu laiku,
kuris rodo vykdomo ciklo busena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol temperatira
orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

« SMARTCLEAN
Paspauskite .+ , kad ekrane baty rodoma,Smart
Clean”.

o
LS
Smart Clean

Paspausdamil > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite nurodymus,
o viska atlike paspauskite ./ .Kai atliksite visus
veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir aktyvinkite
valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes
tai gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

VAND. ISLEID.

I$leidimo funkcija yra skirta vandeniui iSleisti, kad katile
nesusidaryty nuosédos. Sis produktas buvo sukurtas,
siekiant automatiskai paleisti isleidimo cikla, kai
gaminimas buvo pristabdytas / uzbaigtas.

Praéjus mazdaug 30 minuciy po gaminimo pristabdymo
/ uzbaigimo, orkaité automatiskai istustins sistemga,
likusj vandenj nukreipdama j stalciy (bukite atidas ir po
gaminimo neistraukite stal¢iaus). Po to stalciy galima
iStraukti ir iStustinti. Rekomenduojame istustinti stalciy
iSkart, kai tik baigiama isleisti vanden.

.NUOSEDU SAL.

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcija vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy Salinimg is
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo ciklg
(zr. toliau pateikta lentele).

NUKALKINIMO PRANESIMAS REIKSME
<REKOMENDUOJAMA
: NUKALKINTI> i Rekomenduojame paleisti
i Rodomas po apytiksliai 15 val. | nukalkinimo cikla.
i gary cikly*

<REIKIA NUKALKINTI> Batina nukalkinti. Gary ciklo

Rodomas po apytiksliai 20 val. nebus galllma suak.ty\vnn.tl,. kol
H ; i nebus atliktas kalkiy $alinimo
i gary cikly*

H ciklas.

*atsizvelgiant j vandens kietumo lygio numatytaja verte (4
— kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti pries
rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso nuo
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prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy 3alinimo procedira naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau iSvalyti vidinj gary
kontara.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapa, prietaisas patikrins, ar
virintuve liko vandens, ir, jeigu reikia, gali buti atliktas
iSleidimo ciklas. Tokiu atveju jus turésite istustinti stalciy
po isleidimo ciklo, prie$ tesdami nukalkinimo etapa.
Pastaba: siekiant uZtikrinti, kad vanduo buty 3altas,
negalima atlikti io veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus

30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
,VANDUO PER KARSTAS".

»  ETAPAS 1/2: NUOSEDY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|JPILKITE 0,25 L TIRPALO>, j
stalCiy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad baty
uztikrinti geriausi kalkiy Salinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry 3alinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
priezidrai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo centra
arba www.whirlpool.eu.

Whirlpool” neprisiims atsakomybés dél bet kokios
Zalos, jei naudosite kitus rinkoje siilomus valymo
produktus.

Supyle kalkiy 3alinimo tirpalg j stal¢iy, paspauskite [ > |
kad buty pradétas pagrindinis kalkiy $alinimo procesas.
Kalkiy 3alinimo etapy metu jums nereikia stovéti prie
prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui pasigirs garsinis
signalas, o krane bus rodomos peréjimo j kitg etapa
instrukcijos.

Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, batina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
$alinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.
IStustinkite stalciy.

=759

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i$ stalciaus ir gary kontdro baty isvalyti kalkiy
salinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla. Kai ekrane
rodoma <JPILKITE 0,25 L VANDENS>, j rezervuarg jpilkite
0,25 | geriamojo vandens, tada paspauskite [ > |, kad
pradétuméte skalavima. Neisjunkite orkaités, kol nebus
atlikti visi funkcijos reikalaujami veiksmai.

Pastaba: prireikus is sistemos galima paprasyti istustinti
stalciy ir pakartoti Sig operacija.

Kai baigiama kalkiy $alinimo proceddra,
rekomenduojama isdziovinti galimus vandens likucius.
Tada galésite naudoti visas gary funkcijas. IStustinkite
stalciy. Kalkiy $alinimo ciklas uzbaigtas.

Pastaba: kalkiy salinimo ciklo metu, gali girdétis triukSmas,
kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant uztikrinti
optimaly kalkiy salinimo efektyvuma.

Paleide techninés priezitros ciklg, nepasalinkite stalciaus,
kol to nepareikalaus prietaisas.

Pastaba: Kai katilas prisipildo kalkiy 3alinimo tirpalo

ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE 1/2"
(NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti, nes
prieSingu atveju, prie$ paleidZiant bet kokig garo funkcija,
visg nukalkinimo ciklg reikia pakartoti.

. MINUCIY PRIMINIMAS

Norédami jjungti 3ig funkcija paspauskite ('
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite
reikiama trukme ir tada paspausdami ./ jjunkite

laikmat;.
O]
rLc

(]
MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo ciklo.
Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.
Laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant
funkcija.
Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis atgaline
atskaita, néra matomas (rodoma tik (9 piktograma).
Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite paspausti
piktograma (U ir nustatyti laikg naudodami - arba
— piktograma.
Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (U , tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,——--" Paspauskite /" ir patvirtinkite.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<]. Pakartokite $j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

€

] Lol 180
UZRAKINTI

Atkreipkite demes;. Sig funkcija galima jjungti ir gaminimo
metu. Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet
kada palaikius nuspaustg mygtukg [ O |.

°C
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. PASTABOS

Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

Dél aukstesnés Picos ciklo temperattros bus Siek tiek
didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas triukSmas.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO
EFEKTYVUMA

Pasinaudokite liekamaja Siluma: iSjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;.

Laikykite duris uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip iSeina
karstis.

Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms porcijoms,
kad kuo geriau iSnaudotumeéte suvartojama energija.

Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidzia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy kepima.

I$ anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: orkaite

i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai atlikti
rekomenduojama patiekalo recepte arba gaminimo
lenteléje.

Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Siluma, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus is eilés,
kad iSnaudotumeéte liekamaja Silumg ir iSvengtuméte
papildomo isankstinio pakaitinimo.

Pasirinkite energijos taupymo programa: naudokite
specialig EKO programg, kad suvartotuméte maziau
energijos. Papildomos jvestys nurodytos gaminimo
lenteléje.

Isimkite nenaudojamus priedus: iSimkite
nereikalingus padéklus ar lentynas, kad
pagerintuméte Silumos cirkuliacijos efektyvuma ir
sumazintuméte gaminio Silumine talpa.

Whj;lfa?ool



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 orientacineés, 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 Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekalg, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

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 mésg 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 baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg kartag kepkite
zemesnéje temperaturoje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prieS dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia 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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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
LAZANIJA Lazanija 0,5-3 kg - 0 - -«...2|——.—'..F
Kepsnys 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Jautiena g yl
Suvoztinis 1,5-3cm 0 - 3/5 Al A f
Kepsnys 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
) Kiauliena & yl
MESA Desros ir desrelés 1,5-4 cm - - 2/3 Arerenn A f
N 2
Vistiena Kepsnys 0,6-3 kg - 0 - - -
Filé ir kratinélé 1-5cm - - 2/3 n...s...r '1::4::{
Paukstiena : : g A
Kebabas ‘8?&%‘]'&5 - - 1/2 Al r
File gabaléliai 0,5-3 (cm) - - ] NP
VAVI/ I 3 2
Saldyta file 0,5-3 (cm) - - - Al ~ 9 [
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Keptos o . 3
darsoves |darytos darzovés 0,1-0,5 kg - -
Keptos darzovés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - |—i—.
Y apkep padeklas e
. . vienas 3
DARZOVES Pomidory apkepas padeklas - - - N
Papriky apkepas vienas - - - 3
Darzoviy priky apkep padéklas e
apkepas . vienas ) ) ) 3
Brokoliy apkepas badeklas N—n
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas e
Darzoviy apkepas vienas - - - ;;13
" apkep padéklas N
Suarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - .\él,.
Bandeles Oy 60-150gcad - - - ;
Sumustiniy 0,4-0,6 kg ) ) ) 2
Duona kegalliuléas N cad “T’
Didelis dygnos
kepalas &3 0,7-20kg ) ) } —
N 200 - 300 3
Pranc. batonas Y cad 9 ) ) ) I
SURUS Apvali pica apskrita - - - é.
KEPINIAI pvali p P A
Stora pica padéklas - - - -«...2|_—."'..F
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica 4 1
2 sluoksniai* - - - aF==lA - -
Pica [Saldytal & 5 i
3 sluoksniai* - - - = r
4 sluoksniai* - - - -u%u- -\éu- -\élr- - ! r
* Siglomas kiekis
[ VR ~ A=~ Y M.
PRIEDAI . , .. - . _r .
. Orkaités padéklas / Torto skarda / Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
Grotelés ) ) S .
Apvalus picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda vandens
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS .
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)

. 2
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - N—
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - 3 -

A Plikyti pyragaiciai vie;nas - - - 3
SALDUS padéklas * —

3
KEPINIAL - pyragas 0,4-1,6 kg - - - A
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - . 3 .

- 2
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - R

* Sidlomas kiekis
[ W s~ AF—r Y \2{’
PRIEDAI . . .. . . o .
. Orkaités padéklas / Torto skarda / Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
Grotelés . . S .
Apvalus picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda vandens
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4| RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA | SIOLOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
°C) (MIN.) PRIEDAI
. = . 4 2
- Pranc.. bulvytés = 650-850 g Taip 200 25-30 e - -
=
= Uz3aldyti vistienos % . 4 2
< 223 _
= kepsneliai I==1 500g Taip 200 15-20 P S
<
< . . A 4 2
a Zuvies lazdelés == 5009 Taip 220 15-20 mEEE - -
<
o L . 4 2
Svoguny ziedai I==1 500¢g Taip 200 15-20 e - -
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
§ dziuveseliais = 400 g Taip 200 15-20 ey
Q L . . 4 2
N Naminés bulvytes =1 300-800 g Taip 200 20-40 EEEE - -
< J
e Darzoviy misinys =23 300-800 g Taip 200 20-30 ;,:i,__, N 2 r
o, Vistienos kratinéles =3 1-4cm Taip 200 20-40 ;.:i,—_, 1 2 p
S a%s
=  Vistienos sparneliai = 200-1500 g Taip 220 30-50 ;,:i,__, N 2 r
oc
= . = ) 4 2
E Paniruotas kotletas I==1 1-4 cm Taip 220 20-50 e - -
= o
Zuvies filé = T-4cm Taip 220 15-25 ;,:i,__, A 2 -

Ruosdami SvieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruoSimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

als

o
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
EE e al=r ~
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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U] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARY LYGIS* JKAITINIMAS TEMP(EORC‘)\TURA T?“;JIT\:\‘/;E LENTYNA IR PRIEDAI
Trapios teslos kepiniai / sausainiai 1 TAIP 140-150 35-55 ;,
Mazas pyragas / bandelés 1 TAIP 160-170 30-40 ;,
Mieliniai pyragai 1 TAIP 170-180 40-60 -\.éu-
Biskvitinis pyragai 1 TAIP 160-170 30-40 -\...éu-
Fokacija 1 TAIP 200-220 20-40 ;
Duonos kepalas 1 TAIP 170 -180 70-100 ;
Duonelé 1 TAIP 200-220 30-50 :\;,,
Prancaziskas batonas 1 TAIP 200-220 30-50 ;
Keptos bulvés 2 TAIP 200-220 50-70 ;,
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg 2 TAIP 180-200 60 - 100 ;
Versiena / jautiena / gabaliukai 2 TAIP 160-180 60-80 =;f
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 TAIP 200-220 40 - 50 ;
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg 2 TAIP 200 55-65 ,;,
Eriuko koja 2 TAIP 180-200 65-75 ;f
Kiaulienos kojos troskinys 2 TAIP 160-180 85-100 :\i,:
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg 2 TAIP 200-220 50-70 \i,
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) 2 TAIP 200-220 55-65 ;
oo cobiniios. baklazanai 2 TAIP 180-200 2540 —
Zuvies file 3 TAIP 180-200 15-30 ;

*Atkreipkite démesj j tai, kad pasirinkus funkcijg ,Steam Auto” $i sgsaja turi bati praleista. Orkaité automatiskai parinks
geriausig gary lygj, tinkantj pasirinktai temperatdrai.

PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant groteliy lentynos

—r

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— . 2
— Taip 170 30-50 =1
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai % Taip 160 30-50 -\...21-;.—'..,-
\/.;6‘\/ Taip 160 30-50 -\.‘='..4:..r "\.‘='..1..-I‘
a%s . 3
|daryti pyragai 23 Taip 160 - 200 30-85 1 [
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) o Taip 160 — 200 30-90 4 1
al==r aF3=r
_ Taip 150 20-40 A 3 -
% Taip 140 30-50 4
Sausainiai
& Taip 140 30-50 A
o : 5 3 1
2y Taip 135 40-60 N N
— Taip 170 20-40 N
% Taip 150 30-50 LA
Pyragéliai / bandelés —
% Taip 150 30-50 é 1;
& Taip 150 40-60 N T
— Taip 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 é 1;,
" . 5 3 1
1Y Talp 180-190 35-45*%* R N ol S—
— Taip 90 110- 150 N
Morengai % Taip 90 130-150 ~ 4 Foa ! -
s : 5 3 1
¥ Taip 90 140-160 * AR,

Taip 190 - 250 15-50 s

Pica / duona/ italiska duonelé
Taip 190 - 230 20-50 AN - R

B

Pica (plonapadé, storapade, italiska Taip 310 712 s

duonele) % Taip 220 - 240 25-50% | ammms e .
— Taip 250 10-15 1 3 r
Saldyta pica E Taip 250 10-20 S
& Taip 220 - 240 15-30 1 > F 3 r .
Taip 180-190 45-55 U
Pikantiski pyragai , & Taip 180-190 45-60 i S
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
&% Taip 180-190 45-70* R L

= H FF B a o

FUNKCIJOS
|prastinis  Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas  Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aeennn ~ Al L | — T
PRIEDAI Grotelas Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysc¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas
forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos / kepimo skarda su 500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI

I;, Taip 190-200 20-30 ;

Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai &, Taip 180-190 20-40 L{ ;r'
Ii, Taip 180-190 20-40* -u%u- -\%lr- 1;

e | ] | e | woaw | s [

Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg I;, Taip 190-200 80-110 11{

Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg )@ - 170 110-150 ir

Vistiena / triusiena / antiena 1 kg I;, Taip 200-230 50-100 Lr

Kalakutiena / Zgsiena 3 kg I;, Taip 190-200 80-130 Q

Kepta Zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) I;, Taip 180-200 40-60 1;;

|darytos darzovés 5 Taip 180-200 50 - 60 -\éu-

(pomidorai, cukinijos, baklazanai)

<<
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...,-
- Ao g
Zuvies filé / kepsniai - 2 (vid.) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, Naad 2-3 (vidutineé - v 5 4
mésainiai I—, auksta) 15-30 R
_ . 2 1
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55-70 *** [P VOOV |
. g
Eriuko koja / kojos % - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 i
A~
Keptos bulvés = - 2 (vid.) 35 - 55 *** 1 3 i
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 [
Sausainiai (%‘.1'( Taip 135 50-70 A > _r -....4|——.—'..,- -‘...31——.—'..,- 1_r1
Sausainiai
Tartaletés coollir( Taip 170 50-70 -u%u- -\%,. .\él,. .‘;1;1,.
Tartaletés
- . 2 1
Apvali pica (mé;;"( Taip 210 40-60 -\...i—...;- q%, N VI ——P
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / & . 5 3 1
- . . . y T: 1 40-120 * f—] f—]
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) I'—‘I ap %0 0-120 i ro i —
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) COOK Taip 190 40-120 * N T VR
/ mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa ‘c!? Taip 200 50-100 * .\___4|—__—.__,. 1 ! f
Meésa ir bulvés & Taip 200 45-100* -\éﬁ 1 ! f
Zuvis ir darzovés % Taip 180 30-50% | mmme 1 g
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 i
Mésos pjausniai ECO N 3
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 j—
ikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
* Apytikris laikas: atsizvelgiant | skonj, maist kaites gal tiir kitu met
** Pragjus pusei gaminimo laiko maista apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
PN i
= = Bl a4 w
FUNKCIJOS
|prastinis  Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas  Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aeeennn r A== I — Y|
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysc¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas
forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos / kepimo skarda su 500 ml vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvaras, 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 mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

+Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirSius. (Tik tam tikruose modeliuose).

+ Dureliy stikla valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens staliaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka

apie vieng minute trunkantj iSleidimo cikla, taip visa
vandenj i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.
Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens
stalciy:

( 1. Stumkite j virSy galinj
i — dangtelj, kad nuimtumeéte
N ~M vandens stal¢iaus virsutinj
= dangteli.

2. Baige valyti stalCiy,
galite jj uzdaryti jkiSdami
du priekinius dangtelius

j priekines angas ir
nuspausdami galine puse.

] vandens stalciy pilkite

tik kambario temperatiros vanden;j: karstas vanduo
gali paveikti gary sistemos veikima. Naudokite tik
geriamajj vanden,.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikimg ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy sal.” funkcija. Jei ilgg
laikag nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo ciklg pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé 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 pirdty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F* su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam

. skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Lemputé iSsijungs.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

- Kepimo ciklas su zondu baigesi
be aiskios priezasties arba

- ekrane isspausdinta klaida F3E3.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

.~ Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane :
- rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

r/O n ”-

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite
numerj, rodoma po raidés ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
. paruosimo lygij. Jei reikia, baikite ruosti maista
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta’”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. Valymas ir priezira”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas”.

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacijg ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi

(limenis noradits cepeskrasns

priekSpusé)
. Durvis
. Udens atvilktne

. Apgaismojuma spuldze

0 N O U »h

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

. Augséjais sildelements/grils

VADIBAS PANELIS
O ] [T e e 2 °Cc O
L E B B« v/ e O &
1 ) 3 3 5 7 8
1. IESL./IZSL. 4, ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas

iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/

FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijam,

darbibas laikam, iestatijumiem un

izlasei.
9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

. SKIDRUMU SAVAKSANAS
. PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

: CEPESPANNA *

: SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

. cepeskrasns trauku tadu

. édienu ka galas, zivju, darzenu,
: fokacas u.c. gatavosanai, ka

: ar gatavoanas laika radusos

: Skidrumu savaksanai, ja

: novietojat to zem stieplu

¢ plaukta.

lzmantojiet partikas
gatavo$anai vai par atbalstu
katliem, kdku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

: Maizes un konditorejas

: izstradajumu, bet ari cepesu,
i papira ceptu zivju u.c. édienu
: gatavosanai.

: Vieglakai piederumu ieliksanai
: un iznemsanai.

CEPSANAS AR GAISU
PAPLATE*

EEEET

lzmantojiet partikas produktu
gatavosanai ar cepSanas ar gaisu :
funkciju, novietojot cepsanas  :
paplati zemaka imeni, lai taja

tiktu savaktas iesp&jamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar

klientu apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa plauktu
stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

« Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet pec tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu stiprinajumus
un nonemiet slido3o sliecu
plastmasas aizsargus.
Piestipriniet slieces augséjo
=" stiprinajumu plaukta

» stiprinajuma un iebidiet to
" iesp&jami dzili. Nolaidiet otru
g stiprinajumu vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
stingri piespiediet slédza
apaksejo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet Sis darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

«s O6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kakas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.

N

* | TVAIKS + GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu
gaisa funkcijas iestatijumiem, 3i funkcija lauj gatavot
patikami kraukskigus un arpusé apbraninatus
édienus, vienlaikus saglabajot mikstu un suligu
édiena iek3dalu. Lai sasniegtu vislabakos gatavosanas
rezultatus, més iesakam izvéeléties 3. LIMENA tvaiku
zivju gatavosanai, 2. LIMENA tvaiku galai un 1. LIMENI
maizei un desertiem.

Lai iegUtu papildinformaciju par tvaika + gaisa
manualajiem gatavosanas cikliem, dodieties uz
gatavosanas tabulu “Tvaiks + gaiss”.

S~

GRILL
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
udens.

D_

5— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

« KONVEKCLA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

- COOK4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus,
kukas, apalas picas (ari saldétas) un pagatavotu
veselu maltiti. Lai iegUtu vislabakos rezultatus,
ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos
noradijumus.

- TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
l[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas

temperatara virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu brinumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone

WPro piederumu un iepriek$éju 30 minusu
uzsildidanu, picu var izcept 5-8 minatés.

(Lai pasutitu, ka art sanemtu informaciju,
sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu vai
atveriet vietni www.whirlpool.eu)

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai
lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cepSanas ar gaisu paplates viena
slant un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas
noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.
» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavosanas cikla vel ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA
Lai paatrinatu édiena atkausé3anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzG3anu no arpuses.

» EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Izmantojot 5o Eko ciklu, lampina
bls izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvelas labako
gatavosanas rezimu un temperataru, lai
pagatavotu lielus galas gabalus (virs 2,5 kg).
Gatavos$anas laika ieteicams apgriezt galu
otradi, lai iegUtu vienmeérigu brGnumu abas
pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas biezak
aplaistiet to ar taukiem.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.
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‘“®" FORC.CIRKUL

Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne

vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus

édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu

pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu

aromatiem.

270 . —
_ﬁ ATRA IESILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitiS8anai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
NP

+¥| TIRISANA
- PYRO
Lai augsta temperatura iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un
isaks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu ciklu,
lai izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.

« SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika |auj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

. ATKALKOSANA

Lai atbrivotu boileri no kalkakmens nogulsnem. Més
iesakam regulari izpildit $o funkciju. Ja tas netiek
darits, ekrana paradisies pazinojums, kas atgadinas
iztirit krasni.

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

23 -

{C}" IESTATLJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai. Ja

ir aktivizéts rezims “ECO”, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums
izslegsies pec 1 minuates. Tiklidz tiek nospiesta
kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.

Kad ir iesléegts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst. Lai izslégtu $o rezimu, izvélné
“IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts). Atlasot “IESTATIJUMI”,
ierice izslédzas un parslédzas atpakal stavokli, kada
ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi tiks
izdzesti.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

LATVIESU

Nospiediet |+ vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var maintt, izvélné
"IESTATJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot &

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jasu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, 3i vertiba bas jasamazina (13).

JAUDA

lzvélné “IESTATIJUMI” piek|stiet sadalai “JAUDA” un
atlasiet iestatijjumu “Maza".

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bus nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimée
stundas.

N1 A
hZod
PULKSTENIS

Nospiediet | vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minates. Nospiediet | vai — , lai iestatitu
mindtes, un nospiediet ., lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot & ,
izvélné "IESTATJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par
atkalkoSanas cikla veikSanas nepiecieSamibu, ir svarigi
iestatit pareizu Gdens cietibas limeni. Lai to iestatitu,
iesledziet cepeskrasni, nospiezot [ O |, nospiediet
iestatijumu pogu " unizmantojiet navigacijas
pogu + un — , lai atlasitu “WATER HARDNESS”
(Udens cietiba). Nospiediet ./ , ai apstiprinatu.
Lietojiet navigacijas pogu -+ un — , lai atlasitu
jasu apgabalam atbilstoSu Gdens cietibas limeni,
pamatojoties uz So tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH °Clark
Pakape Vacu Francu | LatvieSu
gradi gradi gradi
1 | Loti miksts 0-6 0-10 0-7
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Nospiediet ./, lai apstiprinatu.

leprieks iestatita udens cietibas pakape ir “Hard”
(Ciets).

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u 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 (piemeéeram, “Forc.Cirkul.” vai “Ceps$ana ar
konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bus redzama
pédéja izmantota galvena funkcija vai galvena izvélne.
Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu vienumu
(displeja tiks radits pirmais pieejamais vienums),
nospiediet | vai — , lai atlasitu vajadzigo, péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <J<, varésit vélreiz
mainit iepriek3éjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

- - -
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet -+ vai — ,lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu un
turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespéjams).

Tada pasa veida ir iespéjams iestatit griléSanas limeni:

Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (videja), 1 (zema).

Izmantojot funkciju “Forc.Cirkul. un Tvaiks”, varat atlasit

tvaika daudzumu ar sadam vertibam: TVAIKS 1, TVAIKS 2.
LUdzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit

temperataru/grilésanas limeni, izmantojot —+ vai — , péc
°C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS
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DARBIBAS LAIKS
Ja displeja mirgo ikona (%, nospiediet — vai —

, lai iestatitu nepiecieSamo gatavo3anas laiku, un péc
tam nospiediet ., lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet . vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot S0 rezZimu, nevarat ieprogrammeét
aizkavéto palaisanu.

LUdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamér gatavojat, nospiezot (J : nospiediet
vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet  , lai
apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo @) ikona.

L
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BEIGU LAIKS

Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo

°C

gatavosanas beigu laiku, péc tam nospiediet ./, lai
apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis laiks,
kas apréekinats, lai gatavosana beigtos jusu noteiktaja
laika, funkcija saks automatiski darboties.

LUdzu, nemiet vera: lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns
pamazam sasniegs jusu noradito temperaturu, kas nozimé,
ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits gatavosanas
tabula. Gaidisanas laika varat nospiest + vai — |, lai
mainitu ieprogramméto beigu laiku, vai nospiediet <I<J,
lai mainTttu citus iestatijumus. Nospiezot (4, lai vizualizétu
informaciju, iesp&jams parslégties starp beigu laiku un
ilgumu.

.6™ SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavo$anas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsdanas ilgumu visiem pieejamiem eédieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas produktu
ipasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.

6

KILOGRAMI

SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)Lai
pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja sniegtas
norades un nospiediet - vai — , lai iestatitu
nepiecieSamo vertibu, un nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6™ Sense funkcijas ir iespéjams regulét gatavibas
[Tmeni.

N 7
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GATAVIBA
Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet + vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6™ Sense funkcijas
ir iespéjams regulét apbraninasanas limeni no nedaudz
apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu gaisa
cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam

6" Sense paredzétajam receptém, pateicoties tvaika
izmantosanai, ir iesp&jams pagatavot jebkada veida
édienu. Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmeérigak
salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti izmanto
standarta funkcijas: tadéjadi tiek samazinats gatavosanas
laiks, saglabajot vertigas uzturvielas un nodrosinot izcilu,
patiesi garSigu rezultatu visam kulinarijas receptém.
Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmér ir jabat
aizvertam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bas nepiecieSams
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uzpildit adeni tvertnég, kas atrodas cepeskrasns iekSpusé,
izmantojot vadibas panela izvelkamo atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEVIENOT UDENI",
izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku un piepildiet
to ar tdeni lidz displeja noraditajam limenim. Aizveriet
atvilktni, uzmanigi bidot to panela virziena, lidz atvilktne
ir pilniba aizverta. Péc atvilktnes ievietosanas nospiediet
SAKT, lai turpinatu gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat
vienmeér aizvértai, iznemot udens iepildes laika.

§ Y

L W)

’ —

Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad Udens tvertne ir iztukSota, iesp&jams, to vajadzés
uzpildit velreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks radits
pazinojums, ja tas bus nepiecieSams.

3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja noklusejuma vértibas atbilst

jasu vélmeém, vai, tiklidz piemérojat jasu velamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bas
redzams jautajums, vai vélaties izlaist o posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ © |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga

konkréta maksimala temperatura, displeja tiks paradits
zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai gaidit pilnigu
atdzesésanu.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze: Kad
funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka priekssildisana
ir aktivizéta.

PRIEKSSILDISANA

Kad si faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi lidz
iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas produkti
(norade “PIEVIENOJIET"). Saja bridi ielieciet partiku
cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot, nospiezot

V vai [,

LUdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmeét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatQru, izmantojot — vai — .

5. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecie$Sams apgriezt édienu.
LM
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APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet durvis
un nospiediet , lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

-
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PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai[ > ], lai
turpinatu gatavosanu.

Ladzu, nemiet véra: Lai izlaistu $is darbibas, nospiediet

[ > . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas
darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

6. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bis redzams pazinojums.

C

°C

BEIGAS

Nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet -, lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAI
Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet ., lai aktivizétu piecu
minusu apbruninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [ ® ], lai izslégtu cepeskrasni.
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.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

- . s -
__J8--= - 80
IZLASE

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietosanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <KJ.

Kad ir nospiests ./, nospiediet —+ vai — , lai

atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs
jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat
iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet ()
Displeja bus redzams jasu izlases funkciju saraksts.

°C

I
1. TRADICIONALS
Nospiediet —+ vai — , lai atlasitu funkciju, apstipriniet,
nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > ], lai aktivizétu.

. TIRISANA

« PYRO

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir izslégti
visi tas degli vai elektriskie sildrinki. Labakam rezultatam
pirms Pyro funkcijas aktivizéSanas notiriet lielakos
netirumus ar mitru sukli. Més iesakam izmantot Pyro
funkciju tikai tad, ja iekarta ir loti netira vai gatavosanas
laika slikti smako.

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Pyro” nospiediet {.¢].

@
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Pyro
Nospiediet -+ vai — , lai atlasitu vélamo ciklu un

nospiediet ./, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits, ja
nepieciesams, nospiediet - vai — , lai iestatitu beigu
laiku (ieslegsanas aizkave), un péc tam nospiediet

, lai apstiprinatu. Notiriet ierices durvis un péc norades
iznemiet visus piederumus, tad aizveriet durvis un
nospiediet[ > |: cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas
cikls, bet durvis tiks automatiski noslégtas: displeja
paradas bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas

norada uz cikla progresu.

Tiklhdz cikls bus beidzies, durvis paliks blokéetas lidz
bridim, kad iek$pusé esosa temperatlra bus nokritusies
[idz drosam limenim.

« VIEDA TIRISANA
Nospiediet ¥.+| , lai displeja paraditu “Vieda tirisana”.
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Smart Clean
Lai aktiviz&tu funkciju, nospiediet [ > J: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSsamas darbibas, lai
panaktu labako tirisanas rezultatu. Izpildiet noradijumus
un péc tam nospiediet ./, kad darbiba pabeigta. Kad
visas darbibas pabeigtas, ja nepiecieSams, nospiediet
[ > ], lai ieslégtu tirisanas ciklu.

LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu tdens tvaiku zudumu,
kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla laika neatveriet
cepeskrasns durvis.

Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek3ejas virsmas ar dranu vai sukli.

JZLIESANA

Izlie3anas funkcija lauj aizvadit Gdeni, lai novérstu ta
sastavesanos tvertné. Sis izstradajums ir izgatavots ta, lai
automatiski izpilditu izlieSanas ciklu, kad gatavosana ir
partraukta/beigta.

Aptuveni 30 min. péc gatavosanas partrauksanas/
beigsanas cepeskrasns automatiski iztukSos sistému,
nogadajot atlikuso udeni atvilktne (rikojieties uzmanigi,
neiznemiet atvilktni péc gatavosanas). Kad tas paveikts,
atvilktni var iznemt un iztukSot. Més iesakam iztuk3ot
atvilktni, tiklidz ta ir pabeigta.

.ATKALKOSANA

Stipasa funkcija, ja to ieslédz regulari, lauj uzturét tvaika
sistéemu laba stavokli. leslédzot funkciju, izpildiet
displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas izpilde ilgst
vidéji 140 minates.

Atkalko3anu lietotajs var uzsakt jebkura laika tirisanas
izvélné.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkoSanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni | leteicams veikt atkalkosanas

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
darbibas*
<NEPIEC|ESA£AAA>ATKAI"KOSA_ ! Atkalkosana ir obligata. Nav !

o e s . iespéjams veikt tvaika ciklu,
Tiek radits pec aptuveni kamér nav veikts atkalko3anas
20 stundu ilgas tvaika ciklu >

darbibas* H cikls.

* nemot véra udens cietibas [imena nokluséjuma vértibu
(4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits, kam japaiet,
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[[dz tiek raditi pazinojumi par atkalkosanu, ir atkarigs no
iericé iestatita Udens cietibas limena.

AtkalkoSanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalko3anas veik$anas ierice parbaudis, vai
tvertné ir atlicis Gdens, un vai varés veikt izlieSanas ciklu,
ja tas nepieciesams. Sada gadijuma péc izlieanas cikla
jums bas jaiztukso atvilktne, pirms turpinat atkalkosanas
ciklu.

LGdzu, nemiet vera: lai ddens butu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 minutes péc pédéja
cikla beigam (vai pedéjas reizes, kad izstradajums bija
ieslégts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita $ada
norade: “"WATER IS HOT” (Udens ir karsts).

» 1/2. POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (Pievienot 0,25 | Skiduma), ielejiet atvilktné
atkalko3anas Skidumu. Lai panaktu labako atkalko$anas
rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar Skidumu, kuru
veido 75 g WPRO izstradajuma un 250 ml dzerama
udens. WPRO atkalkotajs ir apkopei ieteicams
profesionals izstradajums, kas nodrosina labako tvaika
funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai pasatitu, ka ari
sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas
dienestu vai atveriet vietni www.whirlpool.eu.

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas lidzeklus.

Péc atkalkoSanas Skiduma iepildes atvilktné nospiediet
[ > Jlai saktu galveno atkalko$anas procesu. Kalkakmens
tinsanas posmu laika jums nav jaatrodas pie ierices. Péc
katra posma pabeig3anas tiks atskanots akustisks
signals, un displeja tiks paraditi noradijumi, ka turpinat
nakamo posmu.

Kad atkalko3ana pabeigta, tvertne tiks iztuk3ota: 3aja
posma izmantotais atkalkosanas Skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné.. Ludzu, iztuksojiet atvilktni.

=759

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontura iztiritu atkalkosanas
atlikumus, ir javeic skalosanas cikls. Kad displeja tiek
radits pazinojums <PIEV. 0.25L UDENS> (Pievienot 0,25
| Skiduma), ielejiet tvertnée 0,25 | dzerama udens, péc
tam nospiediet [ > |, lai saktu skalosanu. Neizslédziet
cepeskrasni, kameér nav izpilditas visas nepiecieSsamas
funkcijas darbibas.

LUdzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistemas var ltgt
iztuk$ot atvilktni un atkartot $o darbibu.

Kad atkalko$anas proceddra ir pabeigta, ieteicams
izzavét cepeskrasni, lai taja nepaliktu Gdens. Péc tam
vareés lietot visas tvaika funkcijas. Ludzu, iztuk3ojiet
atvilktni. Atkalko3anas cikls ir pabeigts.

LUdzu, nemiet véra: atkalkosanas cikla laika varétu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns stkni, lai
garantétu optimalu atkalkoSanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojums.

LOdzu, nemiet véra: Pec tam, kad boileris ir piepildits

ar atkalkosanas skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2", ciklu nedrikst partraukt, pretéja
gadijuma viss atkalkoSanas cikls ir jaatkarto, lai varétu
palaist kadu tvaika funkciju.

. TAIMERIS

Lai aktiviz&tu $o funkciju, nospiediet ikonu (7 .
Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ./, lai aktivizétu taimeri.

e
5

ala
[ I
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.

LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.

Min03u atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas

funkcija.

Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris

turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita

tikai () ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu minGsu atgadinataju, jus varat nospiest ikonu (1
un iestatit laiku, izmantojot ikonu —+ vai — .

Lai atceltu minG3u atgadinataju, nospiediet ikonu (',
péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir “----". Nospiediet
<~ lai apstiprinatu.

. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet <I<I un turiet vismaz

piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu
darbibu.

€

CL 21
L=
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét arf gatavosanas
laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura bridi izslegt,
nospiezot [ O .
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. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

+ Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperataras dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzesé$anas ventilatora
troksnis.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

« Izmantojiet atliku3a siltuma prieksrocibas: 5-10
mindtes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

«  Turiet durvis aizvértas: ja iesp&jams, gatavosanas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéjadi
izplUst siltums.

- Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni izmantojiet
galvenokart lielakiem édieniem (pieméram, galai virs
1 kg) vai lielakam porcijam, lai maksimali izmantotu
patéréto energiju.

+ Regqulari tiriet durvju blivéjumu: tirs blivéjums novers
siltuma zudumus un nodrosina efektivu gatavosanu.

« Uzkarsejiet tikai péc vajadzibas: iesildiet cepeskrasni
tikai tad, ja to iesaka recepte vai gatavosanas tabula.

« lzvélieties tum3us cepSanas paplates: tumsas
paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

« Planojiet édiena gatavo3anu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu un
izvairitos no papildu uzsildisanas.

« lzvélieties energijas taupisanas programmu:
izmantot ipaso ECO programmu, lai samazinatu
energijas patérinu. Papildu ievades skatiet
gatavosanas tabula.

+  Iznemiet neizmantotos piederumus: iznemiet
paplates vai restes, kas nav nepiecieSsamas,
lai uzlabotu siltuma cirkulacijas efektivitati un
samazinatu produkta siltuma kapacitati.

Whj;lfa?ool



NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSsama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas 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 tum3as krasas metala kuku 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 kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kdka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cep3anas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kukas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

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 temperatira
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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O GATAVOSANAS TABULA

T - A APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | CGATAVIBAS | APBRUNINASA- | (5 caTavosA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LIMENIS NAS LAIKA) ’
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\élﬁ
Cepetis 0,6-2 kg 0 0 - - 3 ,
Liellopu gala g i
Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 Aelees PRV,
Cepetis 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Cukgala g i
GALA Desas un desinas 1,5-4 cm - - 2/3 Al Y]
Vista Cepetis 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Fileja /kratina 1-5¢cm - - 2/3 -\...51..,- \V\Lf
Majputni g yi
Kebabs viens rezgis - - 1/2 IR L S |
Filejas 0,5-3cm - - - -\...3...,- \\,i\,wf
ZIVS 3 5
Fileja-sasaldéta 0,5-3 cm - - - Anetann LRSSV
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - 0 - N 3 -
Cepti darzeni : Pilditi darzeni 0,1-0,5 kg - - - - 3 -
Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
~ . 3
Kartupelu graténs | viena panna - - - ==
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - -\%lp
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - -\%p
pan€juma Brokolu graténs viena panna - - - -\%u-
Ziedkapostu viena panna ) ) ) 3
sacepums P N
Darzenu graténs viena panna - - - -\...3;!,-
i e 2
Sala kuka 0,8-1,2 kg - 0 - =]
. N 60-150g ) } ) 3
Bulcinas \u} katrs S
iestmaizes Skéle | 0,4-0,6 k 2
) i\i(} i katrs ° i . . B
Maize < 5
Liela maize L. 0,7-2,0kg - - - ~ .
\ 200 - 300 3
- Bagetes&} katrs 9 ) ) ) —
SALI 2
KONDITOREJAS Apala pica Apala - - - =
IZSTRADAJUMI 2
Bieza pica Paplate - - - N==SP
1 slanis* - - - - 2 ;
Pica
2 slani* - - - -\%p - ! ;
Pica [saldéta]
- 5 3 1
3 slam* - - - Al alr r
- . 5 4 2 1
4 Slafjl* - - - A r A 13r AR A -
* leteicamais daudzums
[ VR r~ A=~ Y M.
PIEDERUMI - - _ - E1s L« - - .. -
. Cepeskrasns paplate / kiku paplate /apala  Skidrumu savaksanas paplate/  Skidrumu savaksanas paplate ar
Stieplu plaukts . _ . ¢ -
picas paplate uz stieplu plaukta cepespanna 500 ml Gdens
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O GATAVOSANAS TABULA

T - Fe APGRIEZIET
EDIENU KATEGORUAS DAUDZUMs | GATAVIBAS | APBRUNINASA- 1 5 GaTavosA- LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LIMENIS NAS LAIKA) ’

e - 2

Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - NV
. 3

Cepumi 0,2-0,6 kg - - - “

SALDI Plaucéta mikla viena panna * - - - xif
KONDITOREJAS 3

[ZSTRADAJUMI | Piragi 0,4-1,6 kg - - - =
. 3

Stradele 0,4-1,6 kg - - - - -
- 2

Auglu pirags 0,5-2 kg - - - AFr

* leteicamais daudzums
Averenn ~ AF=lr Y oot
PIEDERUMI o= - _ - - SLx - &1 . -
. Cepeskrasns paplate / kiku paplate /apala  Skidrumu savaksanas paplate/  Skidrumu savaksanas paplate ar
Stieplu plaukts . _ ) « N
picas paplate uz stieplu plaukta cepespanna 500 ml adens
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v &
=53] CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS et Mic TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA 0 (MIN.) PIEDERUMI
< Saldeti fri kartupeli =) 650-850 g 13 200 25-30 A2
& o ) 7 . 4 2
< Saldéti vistas nageti = 500 g Ja 200 15-20 mEE - -
s 3 4 ‘\=r2
il Zivju pirkstini = 5009 Ja 220 15-20 .
I o . . 4 2
»i  Sipolu gredzeni I==1 5009 Ja 200 15-20 mEm - -
_  Svaigi panéti cukini By 4009 J 200 15-20 A2
Z~
L s
E Majas gatavoti fri kartupeli I==1 300-800¢g Ja 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
a )
Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 Fi.,—_, air
. v _ 4 2
n Chicken breasts I==1 1-4 cm Ja 200 20-40 mEEE A -
= s
; Vistas sparnini = 200-1500¢g Ja 220 30-50 Fih—_, ;r
> 5 % - 4 2
< Panéta kotlete = 1-4cm Ja 220 20-50 mEEE - -
<
© Zivs fileja Ly 1-4 cm Ja 220 15-25 A2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodroSinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

o’

o
FUNKCUAS ==
Grilésana karsta gaisa
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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| TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

RECEPTE TVAIKA LIMENIS* | PRIEKSSILDISANA TEMPI(EORC?TURA DARB(T,\B;“A,\?‘)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
Smilsu cepumi/ Cepumi 1 JA 140- 150 35-55 ;,
Neliela kika/smalkmaizite 1 JA 160 - 170 30-40 ;,
Kakas no raudzétas miklas 1 JA 170-180 40-60 -\éu-
Biskvita kakas 1 JA 160 - 170 30-40 -\...éu-
fokaca 1 JA 200-220 20-40 ;
Maizes klaips 1 JA 170 -180 70-100 ;,
Maizites 1 JA 200-220 30-50 ;ﬁ
Bagete 1 JA 200-220 30-50 ;
Cepti kartupeli 2 JA 200-220 50-70 ;,
Tela/liellopa/cikas gala, 1 kg 2 JA 180 - 200 60 - 100 ;
Tela/liellopa/gabalos 2 JA 160-180 60-80 =;f
Viegli cepta liellopu gala 1 kg 2 JA 200-220 40-50 ;
Viegli cepta liellopu gala 2 kg 2 JA 200 55-65 ,;,
Jéra stilbs 2 JA 180 - 200 65 - 75 c;f
Sautéta ctkgala 2 JA 160-180 85-100 :\i,:
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg 2 JA 200-220 50-70 \ir
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) 2 JA 200-220 55-65 ;
Ctomati, sakin. baklazani 2 A 180 - 200 25-40 .
Zivs fileja 3 JA 180 - 200 15-30 ;

*Ladzu, nemiet véra, ja atlasat funkciju Steam Auto, st korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako
tvaika [imeni, kas piemérots izvélétajai temperatarai.

PIEDERUMI

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta

—r

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

PRIEKSSIL- o DARBIBAS LAIKS
RECEPTE FUNKCUA |~ o | TEMPERATORA (*C) MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
_ Ja 170 30-50 -....Zl—_.—u..,-
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika % Ja 160 30-50 -«...2“;._'..)-
& Ja 160 30-50 -\...i—...,- a;..%-
e = 3
Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 L
(siera kuka, stradele, abolu pirags) 5 Ja 160 - 200 30-90 -\;F ,\;’
— Ja 150 20-40 N 3 .
& Ja 140 30-50 A
Cepumi —
& Ja 140 30-50 A
& Ja 135 40-60 R S
— Ja 170 20-40 N 3 .
& Ja 150 30-50 A
Mazas kikas / mafini — 2 1
3 Ja 150 30-50 - oA
& Ja 150 40-60 R S
— Ja 180 - 200 30-40 3
Véja kakas & Ja 180-190 35-45 A
& - 5 3 1
& Ja 180-190 35-45* A f oA,
— Ja 90 110 - 150 3
Bezé - Ja 90 130 - 150 A
oS - 5 3 1
XY Ja 90 140-160 * A aFF/s -
— Ja 190-250 15-50 2
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 - ;o oAREA s
§§
Ja 310 7-12 .\,_é—,,_,.
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* A A=, .
— Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica Ja 250 10-20 e
s . 5 3 1
&5 Ja 220 - 240 15-30 1 F [o- ;
Ja 180-190 45-55 N
Piradzii & Ja 180-190 45-60 e S
(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180-190 45-70 % A e
P §§
= =] B L4 w
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grils  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aveeenn ~ S S — T
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kakas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savaks$anas paplate/
cepespanna vai paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna
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RECEPTE FUNKCIJA P';IiE;:\SI\JSlI\L- TEMPERATURA (°C) DARB::AIII\:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi < Ja 180-190 20-40 1 4 f :\L,,
w Ja 180-190 20-40* e L
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 f
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 r
Cepta ctkgala ar kraukskigu garozinu > 2
2k XL - 170 110 - 150 1 f
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - ) 3
zivs (fileja, vesela) Ii‘ s 180 - 200 40-60 —
Pilditi darzeni os - 2
(tomati, cukini, baklazani) = 2 180 - 200 >0-60 N
<~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 -\...5...,-
Zivs fileja / Steiks i - 2 (Vid.) 20-30% |-t L2y
S~ - idéijs —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 ifj\gjtesj)s 15 - 30 ** -\...5...:- 1 :4:::r
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
A~
Cepti kartupeli = - 2 (Vid.) 35 - 55 #** 1 3 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
Cepumi gﬁ Ja 135 50-70 =\—r'5 -\...4.“;."'..:- -\..:3‘:'..1- S
Cepumi
o - 5 3 2
Piragi COOK Ja 170 50-70 N T —— T —— PN —— 8
Piragi
Apa!a pica Coé;)?( Ja 210 40-60 -\...i_...r '\%F -\...é_...r al==r
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ e - ) . 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. [imenis) Le) 2 190 40-120 e A= 1T
Pilna maltite: Auglu torte (5. [imenis) é4 5 4 5
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* e PR r aFE2e - -
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
L . .!‘ = % 4 1
azanja un gala o Ja 200 50-100 NS f
Gala un kartupeli E Ja 200 45-100* -\él,- 1 ! f
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50* s 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 |-

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

—= i
=] = [ (%] ] 4 ECO
Ve, o e
FUNKCIAS X COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grils ~ Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aeennn ~ haauls L — T
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas paplate/
cepespanna vai paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepespanna
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

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 udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

» Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklist uz cepedkrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu udens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

« leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tiriSana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru

(ja tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minuti ilgu izliesanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso Gdeni uz izvelkamo
atvilktni.

Piezime: neatstajiet Udeni sistéma ilgak par 2 dienam.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Lai pilniba iztukSotu adeni iekSpusé vai notiritu
iek$éjas virsmas, varat atvért tdens atvilktni:

( 1. Pabidiet uz augsu
==

—Saizmuguréjo atloku, lai
\ N nonemtu udens atvilktnes
augséjo vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta,
varat aizvert atvilktni,

ievietojot divus priek$éjos
atlokus priek3éjos atverés un
nospiezot aizmuguréjo pusi.

Uzpildot Gdens atvilktni,

izmantojiet tikai istabas temperatdras Gdeni:
karsts adens var ietekmét tvaika sistémas darbibu.
Izmantojiet tikai dzeramo tdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai novérstu kalkakmens
rasanos laika gaita, ieteicams regulari izmantot
funkciju “Atkalkosana”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju
neizmantosanas ieteicams aktivizét gatavosanas ciklu
ar tuksu cepeskrasni, pilniba piepildot tvertni.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

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 lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot aug3éjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LUdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemeérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléema

lespéjamais celonis

Krasns nedarbojas.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

. 6th Sense gatavosanas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
: "DEMQ’, visas pogas ir
¢ aktivas un izvélnes ir

paradas DEMO.

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Durvis nevar pilniba aizvért.

. nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

: iestatijums.

¢ Gatavosanas cikls ar
- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

. Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

Risinajums

Elektroapgades trauc&jumi.

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepesdkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|Jume ir novérsta.

Programmataras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Tstiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Izvélné “IESTATDUMI” atveriet sadalu “EKO” un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznemsanas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé

Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki

. Szuflada na wode

. Grzatka gérna/grill

. Oswietlenie piekarnika

W N O Un »h

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
6 U] [ e T 2 °c &
e O =B« v/ 2] O &
1 2 3 3 5 6 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkcji.

4. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.

5.WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY : WYSUWANE
 TeUSZCZ . BLACHADOPIECZENIA* | ppowaDNICE>

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha : Stuzy do pieczenia : Utatwiaja wktadanie i

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia : wszelkiego rodzaju ciasti  : wyjmowanie akcesoriéw.

© miesa, ryb, warzyw, focaccii

potozenia patelni,formdo  :
- itp. lub w przypadku

pieczenia i innych naczyn

. chleba oraz miesa, ryb w
: folii itd.

zaroodpornych. i umieszczenia pod rusztem,
: do zbierania ociekajacego
. thuszczu i sokdw.

BLACHA DO SMAZENIA

BEZ TLUSZCZU*

EEEEy

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blachg do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchow i ptynéw. Mozna
ja my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu. Inne akcesoria mozna naby¢
oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedaznej.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic
i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest
skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
« Aby wyja¢ prowadnice pofek, unies je ku gérze i wyciagnij
dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsungac je do piekarnika, a
nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

=~ Zamocowac gorny zacisk
» szyny do prowadnicy potki i
" przesunac jg wzdtuz tak daleko,
§ Jak to mozliwe. Opuscic drugi
zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscul.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolng
czes$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwaja sie
swobodnie. Powtdrzyc
powyzsze czynnosci dla drugiej
prowadnicy pétki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie.
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FUNKCJE

6 6TH SENSE

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

N

* |PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami wymuszonego
nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie potraw,
ktére beda przyjemnie chrupigce i zarumienione na
zewnatrz, a przy tym jednoczesnie delikatne i soczyste
w $rodku. Aby osiggna¢ najlepsze rezultaty gotowania,
zalecamy wybranie POZIOMU 3 pary do przyrzadzania
ryb, POZIOMU 2 pary do przyrzadzania miesa i
POZIOMU 1 pary do chleba i deseréw. Aby uzyskac
wiecej informacji na temat recznych cykli gotowania z
wymuszonym obiegiem powietrza i pary, przejdz do
tabeli gotowania ,Para + powietrze”.
S~

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabdw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie
blachy na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw
wydzielanych podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

D_

5— FUNKCJE TRADYCYJNE

« PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

« COOK4
Do pieczenia réznych potraw w tej same;j
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcji tej mozna uzywac do
pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rowniez mrozonej) oraz do przygotowywania
catych positkdw. Nalezy postepowac zgodnie
ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

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

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

 FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie

»

wspaniatej domowej pizzy w mniej niz

10 minut, jak w restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz réwnomiernie
przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy
WPro i nagrzewaniem przez 30 minut pozwala
upiec pizze w 5-8 minut.

(W celu ztozenia zamowienia lub uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone
www.whirlpool.eu.)

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu

sq one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goragcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania
mozna o0siggnac tylko przy uzyciu blachy

do smazenia bez ttuszczu (dostarczanej z
niektorymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢

na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania
wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réoznych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.
UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
upieczonych potraw.

ROZMRAZANIE

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

CYKL ECO *

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa

i filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO
jest uzywany, 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, dopoki
potrawa nie bedzie gotowa.
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» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature
pieczenia duzych kawatkédw 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 dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

¥ TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

PAN
:£ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK
Do liczenia czasu bez konieczno$ci uruchamiania
zadnej funkgji.

Yo CZYSZCZENIE

- PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybra¢ jeden z dwoch cykli
samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz cykl skrocony
(Pyro Eco). Zalecamy korzystanie z petnego cyklu w
celu uzyskania najlepszej wydajnosci czyszczenia.

« SMARTCLEAN

Dziatanie pary uwalnianej podczas tego specjalnego
cyklu czyszczenia w niskiej temperaturze umozliwia
tatwe usuwanie zabrudzen i resztek jedzenia. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomi¢
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

+ ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory
piekarnika. Zalecamy uzywanie tej funkcji w
regularnych odstepach czasu. Jesli tego nie zrobisz,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia
piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
{0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktérys z
przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wiaczona ,On”,
wszystkie polecenia sa aktywne oraz wszystkie menu
sq dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby
wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
LJUSTAWIENIA” i wytaczy¢ ,Off”. Po wybraniu opcji
“UST. FABRYCZNE” urzadzenie wyfacza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostaja anulowane.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr 65/2014.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

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

POLSKI

Nacisng¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac zadany jezyk. Nacisna¢ .~ , aby
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku &

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

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

ZASILANIE
Z opcji,,"USTAWIENIA™ wejs¢ do ,”ZASILANIE™ i
wybrac “NISKI".

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

NNl
JEu
ZEGAR
Naci$nij + lub — , aby ustawi¢ prawidtowa godzine

i nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisng¢ -+ lub — . ,aby
potwierdzié.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.
Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA", dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W t m celu wiaczyc
plekarnlk wciskajac przycisk [ O przycisk ustawien
@ oraz przyciskow naW|gachnych + i — ,aby
wybra¢ ,TWARDOSC WODY”. Nacisng¢ ./ aby
potW|erd2|c Uzy¢ przyciskéw naW|gachnych +
i — ,aby wybrac¢ odpowiedni poziom dla wody w
danym obszarze, w oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 rif;ii‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo oo g, 61-90 | 43-62
twarda

Nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
witaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisna¢, aby wtaczy¢ kuchenke: Na
wyswietlaczu pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna
funkcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkcji lub przewijajac menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk — lub — , aby wybra¢
zadana pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk .,
aby potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.
Nacisniecie << pozwali na ponowng zmiane
poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

SN i l= |

TEMPERATURA

Gdy wartoé¢ miga na wyswietlaczu, naciénij

lub — , aby jg zmieni¢, nastepnie nacisnij ./, aby

potwierdzi¢ i kontynuowac wprowadzanie nastepnych
ustawien (jesli to mozliwe).

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

W funkcji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilo$¢
potrzebnej pary z nastepujgcych poziomoéw: PARA 1,
PARA 2.

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic temperature/

poziom grillowania za pomoca -+ lub — , po naci$nieciu
przycisku °C .

CZAS TRWANIA

S R i

CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (&, nacisna¢

-+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia,

a nastepnie nacisnag¢ ./, aby potwierdzic. Jedli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie
(bez okredlania czasu), nie ma potrzeby ustawiania
czasu gotowania/pieczenia: Nacisna¢ ./ lub [ > ],
aby potwierdzi¢ i wtgczy¢ funkcje. Wybor tego trybu
uniemozliwia zaprogramowanie opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia
czas, naciskajgc (U : naciénij + lub — , aby go
zmieni¢, a nastepnie nacisnij , aby potwierdzic.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opd6zni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Gdy ikona (I miga, wyswietlacz

pokazuje czas zakonczenia pieczenia.

LCCY e
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KONIEC
Nacisng¢ — lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia

gotowania, a nastepnie nacisnag¢ ./, aby
potwierdzi¢ i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe
do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wtaczy
sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego
tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo,
CO 0zNacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisna¢ + lub — , aby zmieni¢
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <I<
aby zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac () w celu
wyswietlenia informacji, mozliwe jest przejscie od czasu
zakonczenia do czasu trwania.
.6™ SENSE
Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.
Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac
cechy produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.
WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

6
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KILOGRAMY

W celu prawidtowego ustawienia funkcji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na
wyswietlaczu i nacisngé przycisk - lub — , aby
ustawi¢ wymagana wartos¢, a nastepnie nacisnac
przycisk ./, aby potwierdzi¢.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

N__ 7

A

WYPIECZENIE
Po wyswietleniu sie monitu nacisna¢ | lub — , aby
wybra¢ zadany poziom wypieczenia od surowego (-1)
do dobrze wypieczonego (+1). Nacisnag¢ .~ lub [ > ],
aby potwierdzi¢ i wtaczy¢ funkcje.

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6™ Sense umozliwiajag dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opcji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepiséw
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dedykowanych funkgji 6™ Sense, umozliwia

pieczenie kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu
pary. Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej
rOwnomiernie przez potrawe, w poréwnaniu

do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych
sktadnikéw odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie
doskonatych, naprawde smacznych wynikéw przy
wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki musza by¢ zamkniete.
Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODAJ
WODY”, wyciagnij szuflade, otwérz pokrywe szuflady i
napetnij jg woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac
cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta
z wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

§ Y
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Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych
ustawien, wcisnac w celu aktywowania funkgji.
W fazie op6znienia po wcisnieciu [ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omina¢ te
faze i natychmiast uruchomi¢ funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgcji, wyswietlacz
zaproponuje najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej
z nich. W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktywowang funkcje, wciskajgc przycisk [ ].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga
konkretnej temperatury maksymalnej, na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Mozesz wybra¢

inng funkcje lub poczekac¢ na catkowite ochtodzenie.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wtaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,
ze piekarnik osiggnat ustawiong temperature,
wymagang, aby ,DODAJ POTRAWE". W tym momencie
nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiesci¢ potrawe w
piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie,
naciskajac przycisk ./ lub [ > ].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
koncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jako$¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie
drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmieni¢ zadang
temperature za pomoca  lub — .

5. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére funkcje 6th Sense wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia.
L)

o

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Otworzy¢
drzwiczki, wykona¢ czynnos¢, o ktérej informuje
wyswietlacz i zamknac¢ drzwiczki, a nastepnie nacisna¢
przycisk [ > |, aby kontynuowa¢ gotowanie.
W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie
10% czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik
wyswietli komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

A TR

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwiagca o
koniecznosci wykonania czynnosci. Sprawdzic¢
potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisng¢ . lub [ >],
aby kontynuowac¢ gotowanie.

Uwaga: Nacisna¢ [ > ] aby pomina¢ te czynnosci.

W przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego
Czasu nie zostanie wykonana zadna czynnosc, piekarnik
bedzie kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC PIECZENIA
Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
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0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

J§--- -7
KONIEC

Nacisna¢ [ > |, aby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnag¢
—+, zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowg
wartos$¢. W obu przypadkach wartosci gotowania
zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalaja na
przyrumienienie potrawy poprzez wiaczenie funkgji
grill po zakonczeniu pieczenia.

7 S
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NACISNI v, ABY PRZYRUMIENIC
Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni
komunikat, w razie potrzeby nacisng¢, ./ , aby
rozpocza¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania. W
kazdym momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac
przycisk [ © ], aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania

funkcji na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ <I<.

Po naciénieciu .~/ nacisng¢ — lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisna¢ ./, aby
potwierdzié.

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

Aby w pdézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisng¢ (O : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

LOUTE @
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1. KONWENCJONALNE
Nacisng¢ |+ lub — aby wybra¢ funkcje,
potwierdzié ﬁooprzez nacisniecie ./, a nastepnie

nacisnac , aby ja uaktywnic.
.CZYSZCZENIE
- PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaly z dala od
piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
Pyro (az pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia nalezy
wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika

(w tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzi¢,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytgczone. Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, nalezy usung¢ wszystkie wieksze
zabrudzenia za pomocga wilgotnej gabki przed
zastosowaniem funkcji czyszczenia Pyro. Funkcje
,Pyro" nalezy wtgczac tylko wtedy, jezeli urzadzenie
jest bardzo brudne lub wydziela nieprzyjemne
zapachy podczas pieczenia.

Nacisna¢ przycisk .+, aby wyswietli¢,,Pyro” na
wyswietlaczu.

CL\/
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Pyro
Nacisna¢ przycisk | lub — , aby wybra¢ zadany cykI,
a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢. Po wybraniu
cyklu, jesli chcemy, nacisnag¢ — lub — , aby ustawi¢
godzine zakonczenia cyklu (opdznienie rozpoczecia),
nastepnie nacisng¢ ./ ,aby potwierdzic.

Wyczysci¢ drzwiczki i wyjaé wszystkie akcesoria
zgodnie z podpowiedzia, nastepnie zamknga¢ drzwiczki
i nacisnac h po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik
rozpocznie cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast
drzwiczki zamkna sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie
odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powrdci
do bezpiecznego poziomu.

o« SMARTCLEAN (INTELIGENTNE CZYSZCZENIE)
Nacisna¢ przycisk ?.+| aby wyswietli¢,Smart Clean”
na wyswietlaczu .

@
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Smart Clean
Nacisna¢ [ > ], aby wtaczy¢ te funkcje: na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat dotyczacy
wszystkich czynnosci niezbednych do uzyskania
najlepszych wynikéw czyszczenia: Podazac za
wskazéwkami i po zakonczeniu nacisna¢ . . Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka
konieczno$¢, nacisnac [ > |, zeby aktywowac cykl
czyszczenia.
Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie
otwierac¢ drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie
wydostajaca sie z komory piekarnika para wodna moze
negatywnie wptynac na rezultat czyszczenia.

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

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakoriczeniu
gotowania piekarnik automatycznie oprézni system,
przenoszac resztki wody do szuflady (nalezy uwazac,
aby nie wyja¢ szuflady po zakonczeniu gotowania).
Po zakonczeniu szuflade mozna wyjac i opréznic.
Zalecamy opréznienie szuflady, jak tylko opréznianie
zostanie zakonczone.

.ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtgczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas trwania catej
funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zosta¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

i KOMUNIKAT DOTYCZACY OD-
: KAMIENIANIA :

<ZALECANE ODKAMIENIANIE> . .
o . Zaleca sie przeprowadzenie

Pojawia sie po okoto 15 godzi- cvklu odkamieniania

nach cykli pieczenia na parze* Y )

i Odkamienienie jest wymaga- :
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
H mieniania.

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody

(4 —Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze,
jaka musi mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie
resztki wody i w razie potrzeby moze zostac
wykonany cykl oprézniania. W takim przypadku
konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed
kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byfa zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat

<POTRZEBNE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

zwrotny , WODA JEST GORACA".
» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ 0,25 L
ROZTWORU>, prosze wlac¢ roztwér odkamieniajacy do
szuflady. Aby uzyskac najlepsze wyniki w odkamienianiu,
zalecamy napetnienie zbiornika roztworem sktadajacym sie
z 75 g konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkg;ji
pary w piekarniku. W przypadku zaméwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkow
czyszczacych dostepnych na rynku.

Gdy roztwdr odkamieniajgcy zostanie nalany do szuflady,
nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzadzeniem. Po zakonczeniu kazdej z
faz zostanie odtworzone powiadomienie dzwiekowe, a na
wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do nastepnej
fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprézniona: roztwor odkamieniajacy uzyty w tej
fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady. Opréznic¢
szuflade.

=759
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»  FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usung¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu
pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu
pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napetni¢
zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie nacisngc (>,
aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wylgczac piekarnika, dopoki
wszystkie czynnosci wymagane przez funkcje nie zostang
zakonczone.

Uwaga: Jesli zajdzie taka potrzeba system moze zazadac
oproznienia szuflady i powtdrzenia tej operadji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody. Teraz
bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgcji gotowania na
parze. Opréznic szuflade. Cykl usuwania kamienia zostat
zakoniczony.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.
Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Whj;lfa?ool



Uwaga: Po napetnieniu bojlera roztworem
odkamieniajgcym i kiedy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2', nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania musi by¢ powtdrzony, zanim bedzie mozna
uruchomic jakakolwiek funkcje pary.

. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij ikone () . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0

MINUTNIK

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

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jakas
funkcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zaktdcajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢
jedynie ikone (I ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
edytowac¢ minutnik, mozesz nacisnag¢ ikone (1) i ustawic
godzine za pomocg ikony —+ lub — .

Aby anulowac¢ minutnik, naciénij ikone (U , a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit “--:--".
Nacisng¢ / , aby potwierdzic.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<<]przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonac¢ te
czynnos$¢ ponownie, aby odblokowac klawiature.
o ¢

BN R = [
BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac .

. UWAGI
« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuij ich.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy sie spodziewac, ze hatas wentylatora
chtodzacego bedzie nieco gtosniejszy.

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNEJ

«  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczyc piekarnik
5/10 minut przed korcem pieczenia, aby wykorzystac

pozostate ciepto.

Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac¢ otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepfa.
Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porcji, aby maksymalnie wykorzystac zuzyta
energie.

Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia wydajne
pieczenie.

Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktoérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

Wybierac ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnos¢
pieczenia.

Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikng¢
dodatkowego podgrzewania.

Wybrac program oszczedzania energii: korzystac

z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli
pieczenia.

Usuna¢ nieuzywane akcesoria: wyja¢ blachy lub ruszty,
ktore nie sg potrzebne, aby poprawic¢ wydajnosc¢
cyrkuladji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢ cieplng produktu.

Whj;lfa?ool



PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco 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
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych pétkach. Potrawy wymagajace
krétszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietacd, 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 pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubosc¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzaiki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposob, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ 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
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

. ‘ OBROCIC
5 ¢ & STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA PIE%%S\?I A) POZIOMI AKCESORIA
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pieczen 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Wotowina g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aalenn ~ 1 r
Pieczen 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Wieprzowina 3 y
MIESO Kietbasy i parowki 1,5-4cm - - 2/3 Al ~q f
Kurczak Pieczen 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- 1 4 [
Dréb & yl
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Al 1 f
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- 1 2 f
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aueleen ~ [
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pieczone Warzywa 0,1 - 0,5 kg cad . . } 3
warzywa faszerowane —
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
Wziemnliaczkana J "‘T"'
Zapiekanka . . ) }
WARZYWA  pomidorowa jedna taca N—
Zapiekanka ‘odna t ) ) ) 3
Zapiekane paprykowa Jedna taca e
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - -u%u-
Zapiekanka iodna taca ) ) ) 3
kalafiorowa ) NP
Zapiekane . 3
jedna taca - - - N1
warzywa
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - -\...i_...r
Butki N 60 - 150 g cad - - - . 3 .
Bochenek 0,4-0,6 kg ) ) ) 2
Chleb kanapkowy. N cad "“'2“"'
NS
Chleb duzy S0 0,7-2,0kg - - S
N 200-300 3
Bagietki \\\J’ cad g - - - - -
SEONE . 2
WYPIEKI Pizza oqugi; Okragta - - - -\Tn
Pizza na grubym . ) }
cieécie Blacha =
1 warstwa* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 warstwy* - - - A,
Pizza [mrozona] & 3 i
3 WarStWy* - - - Al AR r o r
N 5 4 p) i
4 warstwy - - - AFRr AR A -
* Sugerowana ilos¢
AabFr ~ r M

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /

Okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/
blacha do pieczenia

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

e ¢ OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILosC WYSSTISXQEIL\INIA PRZY?{L%IIEHIENIA PIE((CéEAI\il A) POZIOMTAKCESORIA
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - q%n
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - :\i,:
WYROBY  Ciasto ptysiowe jednataca* - - - ‘i,:
PIEKARNICZE 3
StODKIE  Tarta 0,4-1,6kg - - - N
Strudel 0,4-1,6kg - - - ;
Ciasto z owocami 0,5-2 kg - - - nép
* Sugerowana ilosc
Areeenn e — oot
AKCESORIA Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

Okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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oy -
== TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PREZEPIS FUNKCJA ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
o Mrozone frytid Loy 650 -850 g Tak 200 25-30 A2
S
= Mrozone nuggetsy z -é':é- 500 Tak 200 15-20 4 2
5 kurczaka 9 .
<
8 , 4 2
2 Paluszkirybne ==1 500¢g Tak 220 15-20 TRy —r
e
= L. . s 4 2
Krazki cebuli I==1 500¢g Tak 200 15-20 T
< Panierowana éwieza cukinia g 400 g Tak 200 15-20 A2
> )
N Domowe frytki I==1 300-800g Tak 200 20-40 ;F:th—_, ;
< ’e
= Warzywa mieszane =1 300-800g Tak 200 20-30 F:th—_, ;f
Pier¢ z kurczaka 3 1-4cm Tak 200 20-40 A2
>
o ale
= Skrzydetka kurczece =1 200-1500¢g Tak 220 30-50 F:th—_, ;f
2 . % 4 2
vt Kotlet panierowany I==1 1-4cm Tak 220 20-50 ey
= . s 4 2
Filet rybny I==1 1-4cm Tak 220 15-25 EEE

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
CiRREiEEED al=r ~ r
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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U ITABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA CZAS(“;T,\\:zAN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki 1 TAK 140 - 150 35-55 ;,
Mate ciasta / muffinka 1 TAK 160-170 30-40 ;
Ciasta drozdzowe 1 TAK 170-180 40-60 .\é;,.
Biszkopty 1 TAK 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 TAK 200-220 20-40 ;
Bochenek chleba 1 TAK 170-180 70-100 ;,
Maty chleb 1 TAK 200-220 30-50 :\;,:
Bagietka 1 TAK 200-220 30-50 \;
Pieczone ziemniaki 2 TAK 200-220 50-70 ;,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg 2 TAK 180 - 200 60 - 100 ;
Cielecina / wotowina / kawatki 2 TAK 160-180 60-80 ;f
Pieczen wotowa 1 kg 2 TAK 200-220 40-50 \;
Pieczen wotowa 2 kg 2 TAK 200 55-65 ,;,
Udziec jagniecy 2 TAK 180-200 65-75 =;
Duszona golonka wieprzowa 2 TAK 160 - 180 85-100 :\i,:
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg 2 TAK 200- 220 50-70 \i,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) 2 TAK 200- 220 55-65 ;
(pomdory, cukinia, bakdazan) 2 TAK 180200 240 —
Filet rybny 3 TAK 180 - 200 15-30 ;

*Prosze wzig¢ pod uwage, ze w przypadku wybrania funkgcji Steam Auto korelacja ta musi zosta¢ pominieta.. Piekarnik
automatycznie wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMP'(EORC’)‘TURA CZAin:TxV;\NIA BLACHY | AKCESORIA

— Tak 170 30-50 .‘...2=...,-

Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / o 2

biszkopty o Tak 160 30-50 al==r
& Tak 160 30-50 .\...i—...,- as%u-
e 3

Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 |-

(sernik, strudel, szarlotka) % 4 1

s Tak 160 - 200 30-90 e o

_ Tak 150 20-40 - 3 -
& Tak 140 30-50 A

Ciasteczka — ) 1
% Tak 140 30-50 —
& Tak 135 40-60 R S
— Tak 170 20-40 N 3 .
& Tak 150 30-50 A

Ciastka / Muffiny — P 1
= Tak 150 30-50 — -
& Tak 150 40-60 R S
_ Tak 180 - 200 30 - 40 ;

Ptysie % Tak 180 - 190 35-45 N
\os Tak 180 - 190 35 -45 * A~ r abar w r
— Tak 90 110 - 150 3
s 4 1

Bezy & Tak 90 130 - 150 e oA .
s 5 3 1
1Y Tak 90 140 - 160 * “~ _r Al _ r
_ Tak 190-250 15-50 ;

Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
= Tak 190 - 230 20-50 N e
i 2

Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 7-12 i

focaccia) & Tak 220 - 240 25-50* N L
_ Tak 250 10-15 1 3 f

Mrozona pizza ¥ Tak 250 10-20 -\...i—...,- ;
& Tak 220 - 240 15-30 1 3 F 3 r L
Tak 180 - 190 45 -55 N

Tarty pikantne , * Tak 180 - 190 45-60 e S

(warzywne, zapiekanki)
& Tak 180 - 190 45-70* R L

5§
= = =] CIE
7Y
FUNKCJE XL COOK
Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
[ VP ~ A= L — oS
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blachado Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz
naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY | AKCESORIA
(°C) (MIN.)
— Tak 190-200 20-30 3
prockaskiz costa ptysiowego. (%] | T 180- 190 2040 |10y
w Tak 180 - 190 20-40* N, A
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni IZ‘ Tak 190-200 4>-65 —)
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wielprzowina 1kq i . — Tak 190-200 80-110 1 r
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 5z 2
- 170 110 - 150
2 kg XL j —
s — 3
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 f
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
\[/)\?pierze (Fllet, w catosci) Ii‘ Tak 180 - 200 40-60 —
arzywa faszerowane o i i 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 e
Tost e - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...,-
Filety / kawatki ryb i - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** aton 1 :3:::r
. . . Naad 2 - 3 (Srodkowa . 5 4
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger _ Wysoka) 15-30 Al e
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** alin 1 ! r
hood 2
Udziec jagniecy/ golonka Py - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 f
T~ z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 f
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka g‘:'( Tak 135 50-70 wif -....41——.—'..,- -....31——.—'..,- ;f
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 N =T T —"
Tarty
Pizza okragta coé;f}( Tak 210 40-60 -\...i_...r q%r -\...é_...r q%r
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ . x 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 N AR 1L
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 4 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* TR r oaETRA A -
(poziom 2) / plastry migsa (poziom 1) Menu
I o 4 1
Lazania i mieso o Tak 200 50-100*% ==V f
Miegso i ziemniaki o Tak 200 45-100* -\él,- 1 ! f
Ryby i warzywa = Tak 180 30-50* e S 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 |-

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

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

5§
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FUNKCJE X COOK
Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aueennn r ey 1 — T
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

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

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE
« Powierzchnie nalezy czyscic wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jedli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel

detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani Sciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

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

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna
my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty,
odprowadzajac w ten sposob catg wode z systemu do
wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub wyczyszczenia
wewnetrznych powierzchni mozna otworzy¢ szuflade na
wode:

( 1. Popchnij do géry tylng
e — klapke, aby zdja¢ gorna
L N “d pokrywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu
czyszczenia mozna zamknga¢
szuflade, wkfadajac dwie
przednie klapki do przednich
otwordw i popychajac tylng
strone w dét.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac
wyltacznie wody o temperaturze pokojowej: gorgca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary. Uzywac
wyfacznie wody pitne;j.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim okresie
nieuzywania funkcji przyrzadzania na parze Steam,
zaleca sie wiaczenie cyklu przyrzadzania na parze

przy pustym piekarniku, przy catkowitym napetnieniu
zbiornika.
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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 fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozyc¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zarbwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(EC Regulation 244/2009) Zarowki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — slady palcéw
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. oprogramowaniem.

. po ktorej nastepuje liczba.

. Funkcja gotowania 6th Sense
. konczy sie bez wyswietlania

. odliczania. Gotowanie konczy
. sie przed koricem odliczania.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

. Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

. Cykl gotowania z sonda

. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

. pojawit sie btad F3E3.

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtaczone od

- zasilania.

Problem zwigzany z

¢ llos¢ jedzenia rézni sie

. od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
¢ gotowania.

| Kiedy opcja ,DEMO" jest
: wigczona ,On”, wszystkie

polecenia s3 aktywne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

: nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac

Wiaczony tryb “ECO”. Off" (Wylac2).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
- potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtaczone do sieci.

: Wytgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustagpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
 literze ,F".

- Otworz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

: sg ustawione poprawnie, przestrzegajgc

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
¢ elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

. Sonda do Zywnosci nie jest
- prawidtowo podfaczona.

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsg, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO
WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.register10.eu

PARA OBTER MAIS
INFORMACOES, LEIA O CODIGO

QR NO SEU APARELHO
A Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes
de usar o aparelho.
DESCRICAO DO PRODUTO
1. Painel de controlo

0 N O un »

. Ventilador e resisténcia circular

(ndo visiveis)

. Guias de nivel

(o nivel esta indicado parte frontal
do forno)

. Porta

. Gaveta da agua

. Resisténcia superior/grill
. Lampada

. Placa de identificacao

(ndo remover)

9. Resisténcia inferior
(invisivel)
PAINEL DE CONTROLO
: 6 T:] @ e 2 °C @
n 5

: = = § <K .TE O &

1 ) 3 3 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4. RETROCEDER 7.BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcao ativa.

2. FUNGCOES DE ACESSO DIRETO

Para aceder rapidamente as
funcdes e ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as definicoes, valores ou uma
funcao.

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicoes
durante a cozedura.

5.VISOR

6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecao de uma
funcao ou de um valor definido.

Para percorrer um menu e
aumentar as definicées ou valores
de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as
funcodes, duracao, definicbes e
favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcdo usando
as definicoes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR

| TABULEIRO PARA
. ASSAR *

CALHAS DESLIZANTES *

: Para utilizacao como

: tabuleiro para cozinhar
: carne, peixe, legumes,
: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando

Adequadas para a
cozedura de alimentos
Oou como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para

fornos. : grelha metdlica.

: Para a cozedura de todos
: os produtos de padaria e
. pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

: . papelote, etc.

: posicionado por baixo da :

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

TABULEIRO AIR FRY *

R

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com :
a funcéo Air Fry, comum :
tabuleiro posicionado :
a um nivel inferior

para recolher possiveis
migalhas e pingos. Pode
ser lavado na maquina

de lavar loica.

O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessorios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informagdes, contactar o servigo pds-venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessérios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

INSTALAR AS CORREDICAS

Retire as guias de nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da

= corredica a guia de nivel

y e faca-a deslizar até parar.
 Baixe o outro encaixe para o
¥ posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixagao firmemente contra
a guia de nivel. Assegure-se
de que as corredicas se
movem livremente. Repita
estes procedimentos para a
outra guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

6 6TH SENSE

Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados,
pao, pizza). Para tirar o melhor partido desta funcao,
siga as indica¢des na respetiva tabela de cozedura.

N

* | VAPOR+AR

Combinando as propriedades do vapor com as do
ar forcado, esta funcao permite-lhe cozinhar pratos
agradavelmente estaladicos e dourados no exterior,
mas ao mesmo tempo tenros e suculentos no interior.
Para obter os melhores resultados de cozedura,
recomendamos que seleccione um vapor de NIVEL 3
para cozinhar peixe, de NIVEL 2 para carne e de
NIVEL 1 para pao e sobremesas.

Para mais informacdes sobre os ciclos de cozedura
manual Vapor + Ar, consulte a tabela de cozedura
"Vapor + Ar".

<~

GRILL
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.

D_

5— FUNCOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

- COOK4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura em quatro
niveis ao mesmo tempo. Esta funcao pode ser
utilizada para cozinhar biscoitos, bolos, pizzas
redondas (também congeladas) e para preparar
uma refeicdo completa. Siga a tabela de cozedura
para obter os melhores resultados.

- TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizagao de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um
dos niveis que se encontram por baixo da grelha e
adicione 500 ml de dgua potavel.

» COZEDURA CONG.

Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal para cozinhar 5 tipos
diferentes de alimentos congelados ja preparados.
Nao é necessario pré-aquecer o forno.

«  FUNCOES ESPECIAIS

» PIZZA

Esta funcao permite-lhe cozinhar uma
excelente pizza caseira, em menos de 10

»

minutos, como num restaurante.

O ciclo de cozedura dedicado funciona a um
nivel de temperatura superior a 300 graus
Celsius, proporcionando pizzas macias por
dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.
Combinando esta funcao com o acessério
Pizza Stone WPro e pré-aquecendo durante
30 minutos, pode cozer uma pizza em 5-8
minutos.

(Para encomendas e informacodes, contactar o
servico poés-venda ou www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Esta funcdo permite-lhe cozinhar batatas
fritas, nuggets de frango e muito mais
utilizando menos 6leo, o que resulta numa
batata frita agradavelmente estaladica. Os
elementos de aquecimento funcionam em
ciclos para aquecer corretamente a cavidade,
enquanto a ventoinha faz circular o ar quente.
S6 é possivel obter os melhores resultados

de cozedura esperados se for utilizado um
tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro
Air Fry numa Unica camada e siga as instrugdes
da tabela de cozedura Air Fry para obter os
melhores resultados. Evite utilizar mais do
que um tabuleiro para evitar uma cozedura
desigual.

FERMENTAR

Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacgao, nao ativar a fungao se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de
cozinhar quentes e estaladicos.

DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os
alimentos. Coloque os alimentos no nivel
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento
na embalagem para ndo secar.

CICLOECO *

Para assar pecas de carne recheadas e filetes
de carne num unico nivel. Quando este ciclo
Eco estd a ser utilizado, a luz permanece
apagada durante a cozedura. Para usar o ciclo
ECO e, assim, otimizar o consumo de poténcia,
a porta do forno nao deve ser aberta até

que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

COZEDURA MAXI

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura
para confecionar pecas de carne grandes
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(acima de 2,5 kg). Recomendamos que vire

a carne durante a cozedura para que fique
tostado de forma homogénea de ambos os
lados. Recomenda-se ir regando a carne com
molho para que nao seque demasiado.

— | CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

o
%" AR FORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem

a mesma temperatura de cozedura em diferentes

prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta

funcdo permite cozinhar alimentos diferentes sem

transmitir odores de uns alimentos para os outros.

2 ;
_ﬁ PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

@ TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.

Yo LIMPEZA

« PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada. Estao disponiveis dois ciclos de auto-
limpeza: um ciclo de limpeza completo (Pirolitica) e
um ciclo de limpeza reduzido (Pirolitica Eco).
Recomendamos a utilizacao do ciclo completo para
obter o melhor desempenho de limpeza.

« SMARTCLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo especial
de limpeza a baixa temperatura permite eliminar
facilmente a sujidade e os residuos alimentares. Deite
200 ML de agua no fundo da cavidade e ative a
funcdo quando o forno estiver frio.

« DESCALCIFICAR

Para remover depésitos de calcario da caldeira.
Recomendamos a utilizacao desta funcao a intervalos
regulares. Se ndo o fizer, aparece no ecra uma
mensagem que recorda a necessidade de limpar a
camara de cozimento.

@ FAVORITO

Para aceder a lista das 10 funcbes favoritas.

3 ~

{0}" DEFINICOES

Para ajustar as definicées do forno. Quando o modo
"ECO" esta ativo, a luminosidade do visor é reduzida
e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se ap6s 1 minuto. Serd novamente
ativado automaticamente quando algum dos botdes
for premido. Quando o modo "DEMO" esta "ON"
(Ligado), todos os comandos estao ativos e os menus
disponiveis, mas o forno nao aquece. Para desativar
este modo, procure “DEMO” no menu “DEFINICOES”
e selecione "Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET
FABRICA” (reposicdo das definicdes de fabrica), o
produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira
utilizacao. Todas as defini¢des serao apagadas.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracao
de eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento
(UE) n° 65/2014
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “PORTUGUES” surgird no visor.

Prima |+ ou — para percorrer a lista de idiomas
disponiveis e selecionar o idioma pretendido. Prima
/" para confirmar a selecao.

Nota: O idioma pode ser posteriormente alterado
seleccionando "LANGUAGE" no menu "SETTINGS', disponivel
premindo "

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que
utiliza em sua casa for inferior, terad de reduzir este
valor (13).

Aceda a funcdo “POTENCIA” a partir das “DEFINICOES”
e selecione a opc¢ao “BAIXO".

3. ACERTAR A HORA

Apds selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

Prima + ou — para definir a hora correcta e prima
" :No visor piscam os dois digitos relativos aos
minutos. Prima + ou — para definir os minutos e
prima para confirmar ./ .

Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apos
um longo corte depotenoa Selecione a opgao "RELOGIO"
no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir

4. DEFINIR O NiVEL DE DUREZA DA AGUA

Para permitir que o forno funcione de forma eficiente
e para garantir que avisa regularmente o utilizador
para efetuar o ciclo de descalcificacdo quando
necessario, € importante definir o nivel correto de
dureza da agua. Para definir, ligue o forno premindo
[ @], prima Definicées @ e utilize os botdes de
navegacdo | e — para selecionar "DUREZA DA
AGUA". Prima ./ para confirmar. Utilize os botdes de
navegacao -+ e — para selecionar o nivel correto
para a dgua da sua drea, com base na tabela seguinte:

TABELA DE NIVEIS DE DUREZA DA AGUA

°Clark
°dH °fH Portu-

Nivel alemao francés gués
graus graus (PRT)

graus

p | Muitoma- ) ¢ 0-10 0-7

cia

2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Muito dura 35-50 61-90 43-62

Prima . para confirmar.

Para o nivel de dureza da 4gua, a predefinicédo é
n n
Duro".

5. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores. Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartao ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. AqQueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulagao de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convecgdo").

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrara a Gltima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As fungdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor apresentara

o primeiro item disponivel), prima -+ ou — para
selecionar o item pretendido e, em seguida, prima ./
para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Ap0s selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicbes. O visor ird apresentar as definicées que
podem ser alteradas em sequéncia. Premir << permite-
Ihe alterar novamente a definicao anterior

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL / NiVEL DE VAPOR

Quandoo valor piscar no visor, prima -+ ou — para

o alterar e, em seguida, prima ./ para confirmar e
continuar com as definicdes que se seguem (se possivel).
Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar:

3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo). Através da funcao "Ar
Forcado+Vapor " podera selecionar a quantidade de
vapor necessaria a partir dos seguintes niveis: VAPOR 1,
VAPOR 2.

Nota: Uma vez que ativada a funcéo, a temperatura/nivel do
grill podem ser mudados utilizando —+ ou — , depois de
premir o botdo °C .

DURACAO

Quandoo icone (& piscar no visor, prima |+ ou —
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em
seguida, prima . para confirmar. Nao é necessdrio
definir o tempo de cozedura, caso pretenda fazer a

gestao da cozedura manualmente (sem duracdo definida):

Prima /" ou para confirmar e iniciar a fungao. Ao
selecionar este modo, nao pode programar um inicio
atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo (3 : prima | ou — para o alterar
e, em sequida, prima .~ para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da funcao, programando a
sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim enquanto
oicone @ pisca.

Prima - ou — para definir o tempo de fim
da cozedura pretendido e, em seguida, prima

./~ para confirmar e ativar a funcao. Coloque os
alimentos no forno e feche a porta: A funcao inicia-se
automaticamente apds o periodo de tempo calculado
para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ira
desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O forno
atinge a temperatura pretendida gradualmente, o
que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados na
tabela. Durante o tempo de espera, pode premir -+ ou
— para alterar a hora de fim programada ou premir <<
para alterar outras definicées. Ao premir (J , para visualizar
informacao, é possivel alternar entre a hora de fime a
duracao.

.6™ SENSE

Estas funcoes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracao da cozedura para cozinhar,
assar ou cozer todos os pratos disponiveis.

Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.
PESO / ALTURA (CAMADAS REDONDAYS)

6

Para definir corretamente a funcao, siga as indicagcdes

do visor, quando solicitado, e prima ou — para
definir o valor pretendido e, em seguida, prima ./ para
confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas funcdes 6" Sense permitem regular o ponto de
cozedura.

P

e
1

Quando tal Ihe for solicitado, prima — ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e bem
passado (+1). Prima .~ ou [ > ] para confirmar e iniciar a
funcao.

Da mesma forma, em algumas fungées 6" Sense, quando
for permitido, é possivel ajustar o nivel para aloirar entre
baixo (-1) e alto (+1).

. COZINHAR A VAPOR

Seleccionando "Vapor" ou "Ar forcado+Vapor" dentro

das fungdes manuais ou uma das vdrias receitas
dedicadas 6" Sense, é possivel cozinhar qualquer tipo

de alimento gracas a utilizacao do vapor. O vapor
propaga-se mais rapida e uniformemente pelos alimentos
comparativamente com o ar quente caracteristico das
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fungdes convencionais: tal permite reduzir os tempos

de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes
dos alimentos, garantindo resultados verdadeiramente
excelentes e deliciosos em todas as suas receitas. A porta
deve permanecer fechada durante toda a duracao da
cozedura a vapor.

Para proceder a cozedura a vapor, sera necessario
abastecer de agua a caldeira situada no interior do forno,
utilizando a gaveta extraivel do painel de controlo.
Quando for solicitado no ecra com indicagoes
"ADICIONAR AGUA", extrair a gaveta, abrir a tampa da
gaveta e enché-la com agua até ao nivel solicitado no
ecra. Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na
direcdo do painel até que fique completamente fechada.
Apos a insercao da gaveta, prima START para prosseguir
com o ciclo de cozedura. A gaveta deve permanecer
sempre fechada, exceto quando for necessario encher

com agua.
= 8

Apos o primeiro enchimento, no caso de ciclos de
cozedura mais longos, uma vez esgotada a agua, podera
ser necessario voltar a adiciona-la para completar o ciclo:
o forno avisa-lo-a caso seja necessario.

3.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as definicbes que
necessita, prima para ativar a funcao.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir[ > | o
forno ird perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a fungao, o visor ira
recomendar o nivel mais apropriado para cada fungao. Pode
interromper a funcao a qualquer altura, premindo i

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Pode selecionar uma funcao diferente ou
aguardar o arrefecimento completo.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fungdes dispéem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, sera emitido um som e o
visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTQO". Neste momento, abra
a porta, coloque os alimentos no forno, feche a porta e
inicie a cozedura premindo . ou [ > |.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase
de pré-aquecimento fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
aquecimento. Poderad alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, premindo ou —.

5.VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

Algumas fungdes 6th Sense necessitam que os alimentos
sejam virados durante a cozedura.

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no visor,
feche a porta e, em seguida, prima [ > |para continuar a
cozedura.

Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno
indica que deve verificar os alimentos.

Serd emitido um som e o visor indicara que a¢ao devera
realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
ou [ > ] para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [ > ] para ignorar estas acoes. Caso contrario,
se nao for realizada qualquer acao apds um determinado
periodo de tempo, o forno continuara a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicara que a cozedura
esta concluida.

Prima [ > ] para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracao definida) ou prima —+ para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duragao.
Em ambos os casos, os parametros de cozedura serao
mantidos.

DOURAR

Algumas fun¢des do forno permitem-Ihe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grill quando a
cozedura estda concluida.
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Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima,
se necessario, .~ para iniciar um ciclo de tostado de
cinco minutos. Pode interromper a fungao a qualquer
altura, premindo[ O | para desligar o forno.

. FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara
uma mensagem solicitando-lhe que guarde a funcao na
sua lista de favoritos com um nimero entre 1 e 10.

Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./, caso contrario,
prima <I<] para ignorar. Uma vez premido ./, prima o

botdo — ou — para selecionar a posicio do nimero e, em
seguida, prima ./~ para confirmar.

Nota: Se a memodria estiver cheia ou o nimero que
pretende ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se
deseja substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima () :
O visor apresentara a sua lista de fung¢des favoritas.

Prima -+ ou — para selecionar a funcdo; confirme
premindo ./ e, em seguida, prima para ativar.

.LIMPEZA
« PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apos a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessérios do forno, incluindo as guias de
nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno estiver
instalado por baixo de uma placa, assegure-se de que,
durante a execucao do ciclo de limpeza automatica, os
queimadores ou as placas elétricas estao desligados.
Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine
a sujidade maior com uma esponja humida antes de
utilizar a funcao de limpeza pirolitica. Recomendamos
a utilizacdo da funcao de Limpeza pirolitica apenas se
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Prima (%] para visualizar "Pyro" no visor.

Prima | ou — para selecionar o ciclo pretendido e, em

seguida, prima ./ para confirmar. Uma vez selecionado
um ciclo, se desejado, prima —+ ou — para definir a
hora de fim (atraso de arranque) e, em seguida, prima .
para confirmar.

Limpe a porta e retire todos os acessérios conforme
solicitado, depois feche a porta e prima [ > | quando
terminar: o forno inicia o ciclo de limpeza automatica

e a porta do mesmo fecha-se automaticamente:

é apresentada uma mensagem de aviso no visor,
juntamente com uma contagem decrescente que indica o
estado do ciclo em curso.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece trancada
até que a temperatura no interior do forno tenha baixado
para um nivel seguro.

« SMARTCLEAN
Prima 1.+ para visualizar "Smart Clean" no ecra.

Lra5

Prima [ > | para ativar a funcao: o visor apresentara todas
as acoes necessdrias para obter os melhores resultados
de limpeza: Siga as indicacdes e prima . quando
terminar. Assim que terminar todos os passos, prima [>],
quando necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Nota: E recomendado que ndo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de
vapor de dgua que podera ter um efeito negativo no
resultado final da limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e,
em seguida, limpe e seque as superficies interiores com
um pano ou uma esponja.

.DRENAR

A funcgao de drenagem permite que a dgua seja drenada
de forma a prevenir estagnacéao no fervedor. Este produto
foi desenvolvido para efetuar automaticamente um ciclo
de drenagem quando a cozedura tiver sido interrompida/
terminada.

Cerca de 30 minutos apés a paragem/fim da cozedura, o
forno esvaziara automaticamente o sistema, deslocando
a dgua residual para a gaveta (tenha o cuidado de nao
retirar a gaveta apds a cozedura). Uma vez concluida, a
gaveta pode ser extraida e esvaziada. Recomendamos
gue esvazie a gaveta logo que a drenagem esteja
concluida.

.DESCALCIFICAR

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores
condicoes. Uma vez iniciada a funcao, siga todos os
passos indicados no visor. A duragao média da funcao
completa é de cerca de 140 minutos.

A descalcificagcdo pode ser iniciada a qualquer momento
pelo utilizador a partir do menu Limpeza.

O visor indica-lhe quando é altura de efetuar um ciclo de
descalcificacdo (ver a tabela abaixo).
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SIGNIFICADO
<DESCALCIFICACAO RECOMEN-
: DADA> {
i Aparece apos cercade 15 horas de

ciclos de vapor*

Recomenda-se a execucao
de um ciclo de descalcifi-
cacao.

<DESCALCIFICACAO NECESSARIA>
Aparece ap6s cerca de 20 horas de
ciclos de vapor*

gatoria. Nao é possivel
executar um ciclo de vapor
até que um ciclo de descal-

*considerando o valor predefinido (4 - Duro) do nivel de
dureza da dgua. O numero de horas de ciclos de vapor que
devem passar antes que as mensagens relativas a
descalcificacdo sejam exibidas depende do nivel de dureza
da dgua definido no aparelho.

O procedimento de descalcificacdo também pode ser
efetuado sempre que o utilizador desejar uma limpeza
mais profunda do circuito interno de vapor.

Antes de iniciar a fase de descalcificagao, o aparelho
verifica se existe agua residual na caldeira e, se
necessario, efetua um ciclo de drenagem. Neste caso, é
necessario esvaziar a gaveta apos o ciclo de drenagem,
antes de prosseguir com a fase de Descalcificacao.

Nota: para garantir que a dgua esta fria, ndo é possivel
efetuar esta atividade antes de decorridos 30 minutos apés
o Ultimo ciclo (ou a ultima vez que o produto foi ligado).
Durante este tempo de espera, 0 visor apresenta a seguinte
mensagem "A AGUA ESTA QUENTE"

»  FASE 1/2: DESCALCIFICACAO (70 MIN)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE
SOLUCAO>, verta a solucao de descalcificacao na gaveta.
Para obter os melhores resultados de descalcificacao,
recomendamos que encha o depdsito com uma solucao
composta por 75 g do produto WPRO especifico e 250 ml
de dgua potavel. Recomendamos a utilizacao do produto
descalcificante WPRO profissional para a manutencao do
seu forno de forma a obter o melhor desempenho da
funcao de vapor do seu forno. Para encomendas e
informacoes, contactar o servigo pds-venda ou
www.whirlpool.eu.

A Whirlpool néo sera responsavel por quaisquer danos
causados pela utilizacdo de outros produtos de limpeza
disponiveis no mercado.
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Uma vez despejada a solucao de descalcificagao dentro
da gaveta, prima para iniciar o processo de
descalcificacdo. As fases descalcificacdo nao requerem

A descalcificacdo é obri-

cificagdo seja efetuado.

que o utilizador supervisione o aparelho pessoalmente.
Ap06s a conclusdo de cada fase, é emitido um sinal sonoro
e o visor apresenta instru¢des para prosseguir com a
proxima fase.

Uma vez terminada a fase de descalcificacdo, a caldeira é
drenada: a solucao de descalcificacao utilizada durante
esta fase sera vertida na gaveta extraivel. Por favor,
esvazie a gaveta.

»  FASE 2/2: ENXAGUAMENTO (30 MIN.)

Para eliminar os residuos de calcario da gaveta e do
circuito de vapor, é necessario efetuar um ciclo de
enxaguamento. Quando o visor indicar <ADICIONE 0,25 L
DE AGUA> encha o depdsito com 0,25 | de 4gua potavel
e, em seguida, prima & para iniciar o enxaguamento.
Nao desligue o forno até que todos os passos requeridos
pela funcdo tenham sido concluidos.

Nota: se necessario, o sistema pode ser solicitado a esvaziar
a gaveta e a repetir esta operacao.

Quando o procedimento de Descalcificacao estiver
concluido, recomendamos que seque a cavidade de
potenciais residuos de dgua. Agora sera possivel utilizar
todas as fungdes a vapor. Por favor, esvazie a gaveta. O
ciclo de descalcificacdo esta concluido.

Nota: durante o ciclo de Descalcificacao, é possivel que se
ouca algum ruido, uma vez que as bombas do forno sao
ativadas para garantir a eficiéncia ideal da descalcificacao.

Uma vez iniciado o ciclo de manutencao, nao retire a
gaveta, exceto se 0 aparelho o solicitar.

Nota: Apds o enchimento da caldeira com a

solucdo descalcificante e a indicacdo no visor "FASE
DESCALCIFICACAO 1/2" o ciclo ndo deve ser interrompido,
caso contrario, todo o ciclo de descalcificacdo deve ser
repetido antes de se poder executar qualquer funcao de
vapor.

. TEMPORIZADOR

Para ativar esta funcao, prima o icone (. Prima — ou
— para definir o periodo de tempo pretendido e, em
seguida, prima ./ para ativar o temporizador.

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara quando
o contador de minutos tiver terminado a contagem
decrescente do tempo selecionado.

Nota: O temporizador nao ativa quaisquer ciclos de
cozedura.

O contador de minutos também pode ser ativado quando
uma funcao estd em funcionamento.

O temporizador continuara a sua contagem decrescente de
forma independente, sem interferir com a funcao em si.

Durante esta fase, ndo é possivel ver o mini-mostrador
(apenas serd apresentado o icone (1) ), que continuaré a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o icone () e definir a hora
utilizando o botdo —+ ou — icone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o icone @ e,
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em seguida, selecione — até a hora apresentada ser "--—".
Prima ./ para confirmar.

.BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <I<]
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.

Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [ O |.

.NOTAS
« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,
uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

«  Nao colocar pesos pesados sobre a porta e ndo se
agarrar a porta.

« Devido a temperatura mais elevada do ciclo Pizza,
prevé-se que o ruido da ventoinha de arrefecimento
seja ligeiramente superior.

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

- Tirar partido do calor residual: desligue o forno 5/10
minutos antes do fim da cozedura para utilizar o calor
restante.

« Manter a porta fechada: se possivel, evitar abrir a
porta do forno durante a cozedura, pois isso deixa
escapar o calor.

« Cozinhar por¢coes maiores: utilizar o forno
principalmente para pratos maiores (por exemplo,
carne com mais de 1 kg) ou por¢des maiores, para
tirar o maximo partido da energia utilizada.

« Limpar regularmente o vedante da porta: uma
vedacao limpa evita a perda de calor e garante uma
cozedura eficiente.

«  Pré-aquecer apenas quando necessario: pré-aquecer
o forno apenas se a receita ou a tabela de cozedura o
recomendar.

«  Escolher tabuleiros escuros: os tabuleiros escuros
absorvem melhor o calor, melhorando a eficiéncia da
cozedura.

« Planear os seus cozinhados: preparar varios pratos
em sequéncia para utilizar o calor residual e evitar um
pré-aquecimento adicional.

+ Selecionar o programa de poupanca de energia:
utilizar o programa ECO dedicado para reduzir o
consumo de energia. Consultar a tabela de cozedura
para entradas adicionais.

«  Retirar os acessorios nao utilizados: retirar os
tabuleiros ou grelhas que nao sao necessarios para
melhorar a eficiéncia da circulagcao do calor e diminuir
a capacidade térmica do produto.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcdo, os acessorios e o nivel

mais adequados para utilizar na confeccao dos
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura
comegam a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os
tempos de cozedura sao aproximados e dependem
da quantidade de alimento e do tipo de acessério
utilizado. Comece por utilizar as definicdes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessoérios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos

e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em
conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcdo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
serad gerado vapor durante esta operacao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdo os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcéo
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicOes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significara que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparacao com uma levedacao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO ' <
CATEGORIAS DE ALIMENTOS UANTIDADE .
Q NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
2
LASANHA Lasanha 0,5-3 kg - 0 - N
Assado 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Carne de vaca 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ TS
Assado 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Porco 5 yl
CARNE Salsichas e wurstel 1,5-4cm - - 2/3 EN ~ 7 f
2
Frango Assado 0,6 -3 kg - 0 - - -
Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 -«...5...r '1::4::{
Aves g A
Kebab uma grelha - - 1/2 Al 1 f
Filetes 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 :2: ~f
PEIXE 3 5
Filetes - cong 0,5-3 (cm) - - - LN A S
Batatas assadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Legumes Legumes 0,1-0,5kg ) ) ) 3
Assados recheados cada R—
Legumes Assados 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Batatas gratinadas | um tabuleiro - - - q%p
LEGUMES tGJs:;r::do de um tabuleiro - - - q%r
Pimentos um tabuleiro - - - é
Legumes Gratinados N s
gratinados zlr'(a)fi(r)wlaodsos um tabuleiro - - - .‘r:.__3___,.
Couve-flor um tabuleiro - - - m3
gratinada nre—
Gratinado de bulei 3
lequmes um tabuleiro - - - N ==
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
L. N 60-15049 ) ) ) 3
Paezinhos \u} cada -
N\ 0,4-0,6k 2
) Pao de forma L cada 9 - - - el
Pao - P
Pao grande N 0,7-2,0kg - - - -
N 200 - 300 3
Baguetes \x\‘}’ cada J - - - -
. 2
SALGADOS Pizza redonda Redondo - - - NS
Pizza alta Tabuleiro - - - -\...i_...r
1 camada* - - - - 2 -
Pizza y i
2 camadas* - - - N = P ;
Pizza [congelada]
5 3 1
3 camadas* - - - abfFrs a1~ r
4 camadas* - - - -u%u- -\éu- -\élr- - ! -
* Quantidade sugerida
[ Ve ~ A=~ Y M
ACESSORIOS . . . .
- Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com
Grelha metalica . . . . .
Tabuleiro redondo para pizzas numa prateleira de arame tabuleiro para assar 500 ml de agua
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR

COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO P

CATEGORIAS DE ALIMENTOS UANTIDADE A

Q NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Pao-de-16 0.5-1.2 kg - - - -\éu-
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Massa "choux" um tabuleiro * - - - - 3 -
DOCES 3
Torta 04-16 kg - - - alr
Strudel 0,4-1,6kg - - - _ 3 r
Tarte de frutas 0,5-2kg - - - -\,,é—,,.,-
* Quantidade sugerida
[V ==V L lﬂ

ACESSORIOS
Grelha metalica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos /
Tabuleiro redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de 4gua
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO 0 (MIN)) ACESSORIOS
A . = . 4 2
8 Batatas fritas congeladas == 650-850g Sim 200 25-30 mEEE o .
.
O Nugget de frango = ; - 4 2
% Congelado ==1 500 g Sim 200 15-20 TEEET
O
S .. . A 4 2
= Palitos de peixe == 5009 Sim 220 15-20 mEEE -
wl
= o
< Anéis de cebola 5009 Sim 200 15-20 Fih—_, ~ 2 ,
«n» Courgette fresca panada =) 400g Sim 200 15-20 _ﬁiﬁ ~ 2 -
wl
= oo
8 Batatas fritas caseiras = 300-800g Sim 200 20-40 ;F:th—_, N 2 -
i %e
- Legumes mistos I==1 300-800¢g Sim 200 20-30 Fih—_, N 2 -
. B . 4 2

. Peitos de frango == 1-4cm Sim 200 20-40 mEEE - -
= =
& Asasde frango =] 200-1500 g Sim 220 30-50 an;, . 2 ,
(SN
= s % . 4 2
Z Costeleta a milanesa I==1 T-4cm Sim 220 20-50 FERET s
<
v . PR . 4 2

Filete de peixe I==1 1-4cm Sim 220 15-25 ey

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

kS
FUNCOES ==
Air Fry
CiRREiEEED al=r ~ r
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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7| MESA DE COZEDURA VAPOR+AR

RECEITA NiVEL DE VAPOR * PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS
Biscoitos / Cookies SIM 140 - 150 35-55 ;,
Bolos pequenos / Queques SIM 160-170 30-40 ;,
Bolos com levedura SIM 170-180 40-60 -\éu-
Pao-de-16 SIM 160 - 170 30-40 -\...éu-
Foccacia SIM 200-220 20-40 ;
Pao de forma SIM 170 -180 70-100 ;,
Pao pequeno SIM 200-220 30-50 :\;r
Baguetes SIM 200-220 30-50 ;
Batatas assadas SIM 200-220 50-70 ;,
Vitela / Vaca / Porco 1 kg SIM 180 - 200 60 - 100 ;
Vitela / Vaca / Porco (pedagos) SIM 160 - 180 60-80 =;
Rosbife mal passado 1 kg SIM 200-220 40-50 ;
Rosbife mal passado 2 kg SIM 200 55-65 ,;,
Perna de borrego SIM 180 - 200 65-75 =;
Stew pork knuckles (Chispe guisado) SIM 160 - 180 85-100 :\i,:
Frango / galinha-d‘angola / pato 1 - 1,5 kg SIM 200-220 50-70 \ir
Frango / galinha-d‘angola / pato (pedacos) SIM 200-220 55-65 ;
(fomates, curgeties, beringelas) s 180-200 2540 —
Filete de peixe SIM 180 - 200 15-30 ;

*Tenha em atengdo que, no caso de selecionar a fungdo Steam Auto, esta correlacdo deve ser ignorada.
A estufa selecciona automaticamente o melhor nivel de vapor adequado a temperatura selecionada.

ACESSORIOS

arame

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos numa prateleira de

—r

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

- PRE- TEMPERATURA " i
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO °C) DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 170 30-50 N
Bolos levedados / Pao-de-16 & Sim 160 30-50 -\ré.—u-
Sim 160 30- 50 A
als . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, = Sim 160-200 30-85  S—
tarte de maca) % . ) ] 4
) Sim 160 - 200 30-90 e, A=
— Sim 150 20-40 3
& Sim 140 30-50 A
Cookies — 2
& Sim 140 30-50 —~ s o
&S : 5 1
¥ Sim 135 40-60 P e A
— Sim 170 20-40 3
o . 4
ko9 Sim 150 30-50 ~
Bolos pequenos / Queques —
% Sim 150 30-50 AT
\/.;i/ Slm 150 40-60 wir a1~ ‘\Lr
— Sim 180 - 200 30 - 40 N
Massa "choux” & Sim 180 - 190 35-45 A
& Sim 180 - 190 35-45* L e
— Sim 90 110- 150 N
Merengues &5 Sim 20 130- 150 ; -
e Sim 90 140-160 * R S
— Sim 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pao / Foccacia — 5 7
3 Sim 190 - 230 20-50 ey T
[} ] 2
Pizza (massa fina, massa grossa, = >im 310 7-12 i
foccacia) & Sim 220 - 240 25-50* L
— Sim 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada & Sim 250 10-20 -\%r ~ s
& Sim 220 - 240 15-30 1 > LT N
Sim 180 - 190 45-55 s
Tartes salgadas , & Sim 180 - 190 45 - 60 S S
(tarte de legumes, quiche)
& Sim 180 - 190 45-70* I L
Az &2 £ -
o | B = I
Convencional Arforcado Cozeduraconvecdao Grelhar  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
L r A= | — | SSEF)
ACESSORIOS

Grelha metalica

bolos numa prateleira de arame

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro para

pastelaria ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de 4gua
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= PRE- TEMPERATURA -
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO Q) DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa o’ : 4 1
folhada o Sim 180 - 190 20-40 1 [ - -
0y Sim 180 - 190 20-40* e L
Lasanha / Flans / Massa cozida / — . 3
Canelones — Sim 190 - 200 45 - 65 1 f
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg — Sim 190 - 200 80-110 1 3 r
. 2
Porco assado estaladico 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 r
Frango / Coelho / Pato 1 kg — Sim 200-230 50-100 1 3 [
Peru / ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80-130 1 2 r
Peixe no forno / en papillote (em — . ) i 3
papelote) (filetes, inteiro) IZ‘ Sim 180 - 200 40-60 | S—
Legumes recheados % . ) ) 2
(tomates, curgettes, beringelas) = Sim 180 - 200 50-60 ~=r
<~
Pao torrado - 3 (alto) 3-6 -\---5---:-
Filetes de peixe / Bifes v - 2 (médio) 20 - 30 ** -\...4...;- \\,;{
Salsichas / Espetadas / Costeletas / Naod o 5 4
Hamburgueres - 2 - 3 (médio-alto) 15-30 ** LT I GO |
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55-70 *** -\...2...:- \\,;N{
g
Perna de borrego / pernis = - 2 (médio) 60 - 90 *** 1 3 [
Batatas assadas = - 2 (médio) 35 - 55 *** 1 [
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 1 3 [
Cookies g‘}( Sim 135 50-70 A 4,-5 -...é..—u- -\...3|——..—u- w_r1
Cookies
4 . 5 3 2 1
Tartes COOK Sim 170 50-70 N T TR —— N ——
Tartes
. - . 5 3 2 1
Pizzas redonda COOK Sim 210 40 - 60 N T — T —— AN i
Pizza
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel % . 5 3 1
5) / lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) LAl Sim 190 40-120* A |
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel é4 5 4 P 1
5) / legumes assados (nivel 4) / lasanha COOK Sim 190 40-120* = VA VR -
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1) Men
Lasanha e Carne & Sim 200 50-100 * -\él,- 1 ! r
Carne e Batatas & Sim 200 45-100* -\,,,i—,,,,. 1 ! r
Peixe e legumes % Sim 180 30-50* ..,,,4|—_,—n,,,. 1 ! r
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cortes de carne ECO ) ) . 3
(coelho, frango, borrego) 200 50-100 |

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia

de cada um.

**Vire o0 alimento a meio da cozedura.
***Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

i
S =] I
Y
FUNCOES XL COOK
Convencional Arforcado Cozedura convecao Grelhar  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
Arveear ~F=e L — oo

ACESSORIOS
Grelha metalica

bolos numa prateleira de arame

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro para

pastelaria ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor com
500 ml de agua

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS
A tabela indica a funcgéo, os acessorios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de

alimentos.

Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-

aguecimento (sempre que necessario).

As temperaturas e 0s tempos de cozedura sdo aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de

acessorio utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento néo ficar bem cozinhado, mude para

definicdes mais elevadas.

Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura

serdo ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza
avapor. aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
gualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

- Ative a funcdo "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

- Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Ap6s a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes.
Os residuos de alimentos podem ser retirados com
uma esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA
Atencao: A gaveta de dgua nao é adequada para a

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

utilizacao na maquina de lavar loica: risco de danos!
No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, apds
cerca de 30 minutos, a camara de cozedura efetua
automaticamente um ciclo de drenagem que dura
cerca de um minuto, transferindo assim toda a dgua
do sistema para a gaveta extraivel.

Nota: Evite deixar a dgua no sistema durante mais de 2
dias.

Para retirar completamente a dgua do interior ou para
limpar as superficies internas, pode abrir a gaveta da
agua:

( 1. Empurre para cima a aba
e 59 traseira para retirar a tampa
N A superior da gaveta de agua.

2. Uma vez terminada a
’

limpeza, pode fechar a

gaveta inserindo as duas
<te———

abas frontais nas aberturas
frontais e empurrando a
parte de tras para baixo.

Utilize apenas dgua a temperatura ambiente quando
encher a gaveta de dgua: a 4gua quente pode afetar o
funcionamento do sistema de vapor. Use apenas dgua
potavel.

FERVEDOR

Para que a camara de cozimento funcione sempre da
melhor forma e para evitar a formacao de depdsitos
de calcério ao longo do tempo, recomendamos a
utilizacdo regular da funcao "Descalcificar". Apds

um longo periodo de nao utilizagdo das fungoes
"Vapor", é altamente recomendavel ativar um ciclo
de cozedura com a camara de cozimento vazia,
enchendo completamente o depésito.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicdo original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nédo estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacao elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.
3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacéo
elétrica.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo de 40 W/230 ~ V,
do tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente

concebida para eletrodomésticos e nao é adequada para

a iluminacao geral de divisdes da casa. (Regulamento

CE 244/2009) As lampadas estao disponiveis no nosso
servico Pos-Venda.

Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que os seus dedos
poderdo danifica-las. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

; y i . Corte de energia.
. O forno nao esta a funcionar.

. O visor apresenta a letra :
. apresenta a letra "F", sequida de |
. um numero. '

Problema de software.

: Quando uma funcao 6th

: Sense Cozinhar termina, nao

. é apresentada uma contagem

- decrescente. A cozedura

. termina antes da contagem
decrescente chegar ao fim.

¢ A guantidade dos alimentos
. é diferente da quantidade

: recomendada. A porta foi

: aberta durante a cozedura.

i esta "ON" (Ligado), todos os
: comandos estao ativos e 0s
menus disponiveis, mas o

O forno nao aquece. -
forno ndo aquece.

A palavra "DEMQO" surge no

A luz desliga-se. O modo “"ECO" estd "On

- Os dispositivos de seguranca

. A porta nao fecha .
© estao mal posicionados.

. corretamente.

- Regulagao da poténcia
: incorreta.

Houve uma falha de
. eletricidade.

: O ciclo de cozedura com sonda
: terminou sem causa evidente

- ou o erro F3E3 é indicado no

. ecra.

¢ A sonda de alimentos ndo
. esta corretamente ligada.

- Causa possivel

Solucao

- Desativacao da rede elétrica. :
Z - problema ficou resolvido.

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica. ¢

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
: seguir a letra "F".

- Abra a porta e verifique o nivel de cozedura dos
- alimentos. Se necessario, conclua a cozedura
¢ selecionando uma funcgéo tradicional.

: Quando o modo "DEMO"

visor a cada 60 segundos.

Aceda a "DEMO" a partir de "DEFINICAQ” e

selecione "OFF" (Desligado).

Ligado).

Aceda ao "ECO" a partir de "DEFINICAQ" e

selecione “Off” (Desligado).

- Certifique-se de que os dispositivos de seguranga
: estdo corretamente posicionados, seguindo as '
. instrucoes para a remocao e reposi¢ao da porta

: contidas na secc¢ao "Limpeza e Manutencao".

¢ Certifigue-se de que a sua rede doméstica possui
i uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se néo for o
. caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda

- afungao "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e
: selecione a opg¢ao "BAIXO".

Verifique a ligagado da sonda de alimentos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o cédigo QR no seu aparelho
Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu/docs

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do numero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servico Pds-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenca.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ WHIRLPOOL
Z= ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

. Usa

. Sertar apa

. Rezistenta superioara/grillul
Bec

® N O u s

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistentad inferioara
(nu este vizibila)

: () U] [ e e 2 °Cc O
L lE B =« v/ e O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4.INAPOI 7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

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

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3.BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

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

. TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC

: TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

. Pentru utilizare ca tava

: de cuptor pentru a

! prepara carne, peste,

. legume, focaccia etc. sau
: pozitionarea sub gratarul
: metalic pentru a colecta
: zeama rezultata in urma
. prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

. patiserie, dar si pentru :
- fripturi, peste in papiota etc. :

: Pentru a facilita
. introducerea sau scoaterea
i accesoriilor.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* '

Poate fi utilizata atunci

cand gatiti alimente cu
functia Prdjire cu aer,cu o
tava de copt pozitionata

la un nivel inferior pentru

a colecta eventualele :
firimituri si picaturi. Aceasta :
poate fi spalatd in masina
de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica

post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

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

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru grdtar pot fi
acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-le
mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate, culisati-
le in compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

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

=" Cuplati clema superioara a
» ghidajului pe ghidajul pentru
¢ gratar si culisati-l pana la capat.
¢ Coborati si cealalta clema in
pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Sinele culisante pot fi montate pe
orice nivel.
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FUNCTII

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume,
prdjituri si produse de patiserie, placinte, paine, pizza).
Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

N

* | ABUR + AER

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale
aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti
alimente crocante si rumenite frumos la exterior, dar
fragede si suculente la interior. Pentru a obtine rezultate
de preparare optime, va recomandam sa selectati
NIVELUL 3 de aburi pentru prepararea pestelui, NIVELUL
2 de aburi pentru carne si NIVELUL 1 pentru paine si
deserturi. Pentru mai multe informatii privind ciclurile de
preparare manuala cu abur + aer, consultati tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia ,Abur + aer”.

=

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigdruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, 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.

D_

5= FUNCTII TRADITIONALE

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

. COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri
in acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata
pentru a prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda
(si congelata) si pentru a prepara o masa completa.
Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

« TURBO GRILL

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

« GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE
» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de
casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

»

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un
nivel de temperatura de peste 300 de grade
Celsius, asigurand o pizza pufoasa in interior,
crocanta pe margini si rumenita uniform.
Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza
Stone WPro si preincalzire timp de 30 de minute,
puteti coace o pizza in 5-8 minute.

(Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul
de asistentd tehnica post-vanzare sau
www.whirlpool.eu)

AER CALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna
cu anumite modele). pentru rezultate optime,
asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prajire cu aer si urmati instructiunile din tabelul
cu informatii privind prepararea cu functia Prajire
cu aer. Evitati sa folositi mai multe rotunda
pentru a preveni prepararea neuniforma.

DOSPIRE

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

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DECONGELARE

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

CICLULECO *

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci cand
se utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa
pe parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in consecinta, pentru
a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu
sunt gatite complet.

MAXI COOKING

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
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a NU Se usca excesiv.

— |CONVENTIONAL

s
%" 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 " .
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

<>+<> CURATARE

« PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care se produc in timpul
prepararii, prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai
scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa folositi ciclul
complet pentru a obtine cele mai bune performante de
curatare.

« SMARTCLEAN
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu

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

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.

« DECALCIFIERE

Pentru indepartarea depunerilor de calcar din boiler. Va
recomanddm sa utilizati aceasta functie la intervale
regulate. In caz contrar, pe afisaj va aparea un mesaj prin
care vi se va reaminti sa curatati cuptorul.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 -

{0;" SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO”
este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru
a economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1
minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand este
apasat orice buton. Cand modul ,DEMQO” este in starea
,On” (Pornire), toate comenzile sunt active si meniurile
sunt disponibile, insa cuptorul nu se incalzeste. Pentru
a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din meniul
,SETARI” si selectati ,Off” (Oprire). Selectand ,SETARI
FABRICA", produsul se opreste si revine la setarile de la
prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

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

ROMANA

Apdsati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA”" din meniul ,SETARI,
disponibil prin apésare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

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

PUTERE
Accesati,PUTERE” din “SETARI” si selectati,Redus”.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

S

N -
=
CEAS
Apasati pe -+ sau — pentru a seta ora corecta
si apdsati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apasati pe ./ pentru a
confirma.
Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
Indelungate ale alimentarii cu energie electrica, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARI" disponibil prin apdsare pe @

4. SETAREA DURITATII APEI
Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului

7z,

si pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod
regulat utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere
atunci cand este nevoie, este important sa setati
duritatea corecta a apei. Pentru a-l seta, porniti
cuptorul apdsand pe [© |, apasati pe & Setdri si
utilizati butoanele de navigare - si — pentru

a selecta ,DURITATE APA”. Apasati . pentru a
confirma. Utilizati butoanele de navigare + si —
pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastra, in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Germana | Franceza | English
grade grade grade
Foarte
! deduriz. 0-6 0-10 0-7
o | Deduri 7-11 11-20 8-14
zata
3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Foarte 35.50 6190 | 43-62
dura

Apasati . pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat ,Hard” (Dura).

5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase 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 ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:

Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va

aparea primul element disponibil), apdsati pe — sau
— pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati ./
pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

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

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

 Je---- 20
TEMPERATURA
Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe + sau

— pentru a o modifica, apoi apasati pe ./ pentru
a confirma si continuati cu setarile care urmeaza (daca
este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru grill: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).
In cazul functiei ,Aer fortat + Aburi”, puteti selecta

volumul de aburi dintre urmatoarele valori: ABURI 1,
ABURI 2.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce functia a fost
activata, temperatura/nivelul grill poate fi modificat/a

folosind -+ sau — , dupd apasarea butonului °C .
DURATA

]

A e | =

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe -
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar

apoi apdsati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apdsati
pe ./ sau , pentru a confirma si a activa functia.
Prin selectarea acestui mod, nu puteti programa o
pornire temporizata.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti regla durata

de preparare care a fost setata in timpul desfasurdrii
procesului de preparare apasand pe (1 : apésati pe
sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe «~ pentru
a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

in cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este

prezentatd ora de terminare, in timp de pictograma &
clipeste.

B TN T
ORA FINALIZARE
Apésati pe + sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
./~ pentru a confirma si a activa functia. Introduceti
alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara
pentru finalizarea prepararii la ora setata.
Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Programarea unei ore
de Incepere temporizatd a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincélzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea. In perioada de
asteptare, puteti apasa pe sau — pentru a modifica
ora de finalizare programata sau apasati pe << pentru
a modifica alte setdri. Pentru a vizualiza informatii, prin
apasare pe (J puteti comuta intre ora de finalizare si
durata.

.6™ SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI iN TAVA
ROTUNDA)
6

(e
(M)

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe

afisaj, cand vi se solicita acest lucru, apasati pe  sau
— pentru a seta valoarea necesara, apoi apdsati pe
/" pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

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

i

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicitd acest lucru, apasati pe -+ sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in

sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe ./

sau?ﬂ pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii 6%

Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea functiei ,Aburi” sau ,Aer fortat + Aburi”

N
4 N\
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dintre functiile manuale, sau a uneia dintre cele cateva
retete dedicate 6™ Sense este posibila gatirea oricaror
alimente datorita utilizarii aburului. Aburii se raspandesc
mai rapid si mai uniform prin alimente decat in cazul
tipic functiilor de convectie unde se utilizeaza doar aer
fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocand
in interiorul alimentelor nutrienti pretiosi si asigurand
obtinerea unor rezultate excelente, cu adevarat
delicioase, pentru toate retetele dumneavoastra.

Pe intreaga durata a prepararii cu aburi, usa trebuie
mentinuta inchisa.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.
Atunci cand pe afisaj apare solicitarea cu indicatia
+~ADAUGATI APA”, scoateti sertarul, deschideti capacul
sertarului si umpleti-l cu apa pana la nivelul indicat pe
afisaj. Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre
panou pana cand se inchide complet. Dupa introducerea
sertarului, apasati pe PORNIRE pentru a continua ciclul
de preparare. Sertarul trebuie sa rdmana intotdeauna
inchis, cu exceptia cazului cand se efectueaza umplerea

Cu apa.
- 8

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare mai
lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi necesar
sa adaugati din nou apa pentru a completa ciclul:
cuptorul va solicita acest lucru daca va fi cazul.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

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

In timpul etapei de intarziere, prin apasare pe [ > |

, cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta
etapa, pornind imediat functia.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat
nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia
activatd apasand pe[ O J.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati
o racire completa.

4. PREINCALZIRE

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

PREINCALZIRE

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

a atins temperatura setata, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE”. In acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea
apasand pe ./ sau[ D]

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: 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.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand -+ sau — .
5.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,

executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi

apasati pe pentru a continua procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de

preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
LT e

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe [ > Jpentrua
continua prepararea.

V& rugdm sa retineti urmatoarele: Ap3sati pe [ > ] pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupd o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

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

S -

11 mee
]|

g im -
TERMINARE
Apasati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare

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

RUMENIRE

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

18----"13
PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire
de cinci minute. Puteti opri in orice moment functia
apasand pe[ O | pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

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

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

(ec
(]

-7 g0
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe
/", In caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apdsati

pe <I<.

Dupa ce a fost apasat ., apasati pe -+ saupe —
pentru a selecta pozitia numerotatd, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Daca memoria este plind
sau daca numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

I T
I [ 1 I R [ 1
1. CONVENTIONAL
Apéasati pe —+ sau — pentru a selecta functia,
confirmati apasand ., iar apoi apdsati pe
activa.

. CURATARE

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

pentru a

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. in cazul in
care cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca
toate arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice
sunt oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare, eliminati
depunerile de dimensiuni mai mari cu un burete umed,
inainte de a utiliza functia Pyro. Va recomandam sa
activati functia Pyro numai in cazul in care aparatul este
foarte murdar sau daca emana mirosuri neplacute in
timpul procesului de preparare.

Apasati 1.+] pentru ca mesajul,Pyro” sa apara pe afisaj.

Pyro
Apésati pe - sau — pentru a selecta ciclul dorit,
apoi apasati pe ./ pentru a confirma. Odata ce a fost
selectat un ciclu, dacé doriti, apdsati pe + sau pe —
pentru a seta ora de finalizare (pornire cu intarziere), iar
apoi apasati pe .~/ pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati [ > | dupa ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

+  SMARTCLEAN
Apasati pe 7.+ pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara
pe afisaj.

C

L5
Smart Clean
Apésati pe [ > ] pentru a activa functia: afisajul vé va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe .~/ atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe pentru a activa ciclul de
curatare.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Este recomandat sd nu
deschideti usa cuptorului in timpul deruldrii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa, aspect
ce poate compromite rezultatul final de curatare.

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

laveta sau un burete.

.EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a fost
conceput pentru a rula automat un ciclu de evacuare
dupa oprirea/incheierea ciclului de preparare.

La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat sistemul,
deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija sa nu
scoateti sertarul dupa preparare). Dupa aceea, sertarul
poate fi scos si golit. Va recomandam sa goliti sertarul
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imediat ce scurgerea este finalizata.
.DECALCIFIERE

Aceasta functie speciala, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. De indata ce este pornita aceasta functie, urmati
toti pasii indicati pe afisaj. Durata medie a functiei
complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fi initiata oricand de catre utilizator
din meniul de curatare.

Afisajul va va ardta cand este timpul sa efectuati un ciclu
de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

<SE RECOMANDA DECALCI-
FIEREA>
Apare dupa aproximativ 15
ore de cicluri de preparare cu

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

: aburi* H H
<ESTE NECESARA DECALCI- : Decalcifierea este obligatorie. i
FIEREA> Nu puteti rula un ciclu de

Apare dupa aproximativ 20 de i preparare cu aburi pana cand
ore de cicluri de preparare cu nu a fost efectuat ciclul de
: aburi* :

H H decalcifiere.

*luand in considerare valoarea implicita (4 - Durd) a
duritatii apei. Numarul de ore ale ciclurilor de preparare cu
aburi care trebuie sa treacd inainte de afisarea mesajelor
de decalcifiere depinde de duritatea apei setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi
efectuata oricand utilizatorul are nevoie de o curatare
mai amanuntitd a circuitului intern de aburi.

Inainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apa reziduala si, daca este
necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare.

In acest caz, va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de
evacuare, inainte de a continua cu etapa de decalcifiere.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: pentru a va asigura ca
apa este rece, nu este posibila efectuarea acestei activitati
Tnainte de a fi trecut 30 de minute de la ultimul ciclu (sau
de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback:,APA
FIERBINTE".

» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati
solutia de decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de
decalcifiere optime, va recomandam sa umpleti
rezervorul cu o solutie compusa din 75 g din produsul
special WPRO si 250 ml de apa potabila. Se recomanda
produsul profesional de decalcifiere WPRO pentru
mentinerea celei mai bune performante a functiei de
aburi in cuptor. Pentru comenzi si informatii, contactati
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare sau
www.whirlpool.eu.

Whirlpool nu isi asuma raspunderea pentru daunele
cauzate de utilizarea altor produse de curatare
disponibile pe piata.

Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar,

apéasati pe [ > ]pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu
trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea
fiecarei faze, va fi redat un feedback acustic si pe afisaj
vor aparea instructiuni aferente trecerii la faza
urmatoare.

Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie golit
boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in aceasta etapa
va fi turnata in sertarul detasabil. Va rugam sa goliti
sertarul.

=759

»  ETAPA 2/2: CLATIRE (30 MIN.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar si
din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de clatire.
Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF WATER>
(ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti rezervorul cu 0,25 |
de apd potabil, iar apoi apésati pe [ > ] pentru a incepe
clatirea. Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat
toti pasii solicitati de functie.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: daca este necesar, din
sistem se poate solicita golirea sertarului si repetarea
acestei operatiuni.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se
recomanda sa uscati cavitatea de eventualele urme de
apa. Atunci veti putea utiliza toate functiile de preparare
la aburi. Va rugam sa goliti sertarul. Ciclul de decalcifiere
este finalizat.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: in timpul ciclului
de decalcifiere, este posibil sa se auda niste zgomote,
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a
garanta o eficientd optima de decalcifiere.

Dupd inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti sertarul
decat daca aparatul solicita acest lucru.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Dupa ce boilerul se
umple cu solutie de decalcifiere si pe afisaj apare mesajul
,ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2" ciclul nu trebuie intrerupt;
in caz contrar intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat
inainte de a putea rula orice functie de preparare cu aburi..
TEMPORIZATOR
Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma
(Y . Apdsati pe | sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati pe .~ pentru a activa
temporizatorul.
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TEMPORIZATOR

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

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

In aceastd etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (1) ), care
va continua numardtoarea inversa in plan secund. Pentru

a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma @ s
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei sau — .

Pentru a anula temporizatorul, ap&sati pe pictograma (',
apoi selectati — pana cand ora afisata este,—:--" Apdsati
</ pentru a confirma.

.BLOCARE TASTE

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

] ¢,
R -
)l En
BLOCARE TASTE

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Puteti activa aceastd
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [ O |.

.NOTE
+  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea
suferi deteriorari.

+ Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire
sa fie usor mai ridicat.

.NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

- Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu 5/10
minute inainte de incheierea procesului de preparare,
pentru a utiliza caldura reziduala.

« Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau portii
mai mari, pentru a profita la maximum de energia
utilizata.

«  Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura

curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in
reteta sau in tabelul cu informatii privind prepararea.
Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
eficienta procesului de preparare.

Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza caldura
reziduala si pentru a evita preincalzirea suplimentara.

Selectati programul de economisire a energiei: pentru
un consum redus de energie, utilizati programul
dedicat ECO. Pentru informatii suplimentare,
consultati tabelul de gatit.

Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile

sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si pentru
a reduce capacitatea termica a produsului.
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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 asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). 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
setdri 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.

GATITUL SIMULTAN 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.

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 egald 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 fata de grill.
Intoarceti carnea dupé ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. 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
potabila, 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
JAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

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 prajitura 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 ,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

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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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE RUMENIRE DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
2
LASAGNA :Lasagna 0,5-3kg — 0 — ==
Roast (Friptura) 0,6 - 2 kg 0 0 — - 3 -
Vita 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al ~ TS
Roast (Fripturad) 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Porc 5 yl
CARNE Carnati si crenvursti| 1,5-4cm — — 2/3 Al g f
. . < 2
Pui Roast (Fripturad) 0,6 -3 kg — 0 — - -
File si piept 1-5cm — — 2/3 -«...5...r '1::4::{
Carne de pasdre
. < 5 4
Frigarui un gratar — — 1/2 Al ~ f
Fillets (Fileur) 0,5-3 (cm) — - N A
PESTE 3 2
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) — — — Al A S
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umblute 0,1-0,5kg . . . 3
cuptor 9 P fiecare D—
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — q%p
LEGUME Rosii gratinate o tava — — — q%r
. o < 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — N
gratinate Broccoli gratinat otava — — — =
Conopida gratinata o tava — — — -\%p
Legume gratinate o tava — — — -\%p
Prajiturd sdratd 0,8-1,2kg — 0 — -\él,-
N 60-15049 . - o 3
Chifle \k‘} fiecare —r
F Ia dvi 0,4-0,6k 2
\\\Eanze a sandvis : g . L . R .
Paine iecare =
A NS 2
Paine mare & 0,7-2,0kg — — — -
N 200-300g 3
Baghete L. ; — — —
PRODUSE & fiecare e
PANIFICATIE Pizza rotunda rotund — — — ===
SARATE 5
Pizza groasa tava — — — ==
1 strat* — — — - 2 -
Pizza y i
2 straturi* — — — A= A -
Pizza [congelata]
. 5 3 1
3 straturi* — — — A, A - -
4 straturi* — — — -\l%lr- '\élr- '\élr- -+ ! -
* Cantitate recomandata
[ VR ~ A=~ Y M.
ACCESORII . . . . ol . el
. . Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/ Tavd de colectare a picaturilor/  Tava de colectare a picaturilor,
Gratar metalic . “ . < . < <
Tava rotundd pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt cu 500 ml de apad
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEEDRE R’\UP\//IEELI\IIIDREE (DIN DDLE’RATA NIVEL SI ACCESORII

PREPARARE)
Pandispan 0,5-1,2kg — — — -\éu-
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — ;,-
PANIFICATIE Choux a la creme o tava* — — — ;
DULCE Tart (Tarta) 0,4-1,6kg — — — -u%u-
Strudel 0,4-1,6kg — — — ;
Placinta cu fructe 0,5-2 kg — — — .\”é—n_,.

* Cantitate recomandata
Aeeeeear e A SN

ACCESORII

Gratar metalic

Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/
Tava rotunda pentru pizza pe gratar metalic

Tavd de colectare a picaturilor/
Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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v R
=5/ TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
i) e . < 4 2
> Cartofi prajiti, congelati = 650-850g Da 200 25-30 mEEE A -
D
C} . = 4 2
% Crochete de pui congelate I==1 500 g Da 200 15-20 oEEE - -
O
= % 4 2
Z Crochete de peste ==l 5009 Da 220 15-20 mEEE - -
wl
E J
= Rondele de ceapa 5009 Da 200 15-20 ;.:fn,—_, xir
Dovlecei proaspeti cu = - 4 2
u pesmet =3 400 g Da 200 15-20 e A ;
§ Cartofi prajiti =) 300-800g Da 200 20-40 A2
- v
Legume mixte = 300-800¢g Da 200 20-30 ;.:i,—_, - 2 -
w  Piepturi de pui Ly 1-4cm Da 200 20-40 A2
i 2
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 ;.:i,—_, " 2 r
o % 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 oEEE - -
S . 4 2
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 mEE - -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare recomandat.

als

FUNCTII ==
Aer cald
CHERHEE aF==r ~
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tavd pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de copt sau

tava de cuptor pe gratar metalic
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U |TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABUR+AER

RETETA NIVEL ABURI* PREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA D(L,:ATST)A GRATAR S| ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri 1 DA 140-150 35-55 ;,
Small cake (Prajitura mica) / Muffin (Briosa) 1 DA 160-170 30-40 ,;,
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) 1 DA 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Sponge cakes (Pandispanuri) 1 DA 160-170 30-40 -\,,,lé;,-
Focaccia 1 DA 200-220 20-40 ;
Bread loaf (Franzeld) 1 DA 170 -180 70-100 ;,
Paine mica 1 DA 200-220 30-50 :\;f
Baguette (Baghetd) 1 DA 200- 220 30-50 ;
Cartofi copti 2 DA 200-220 50-70 ;,
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg 2 DA 180-200 60 - 100 ;
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) 2 DA 160 - 180 60-80 é
Rosbif, in sange, 1 kg 2 DA 200- 220 40 - 50 \;
Rosbif, in sange, 2 kg 2 DA 200 55-65 ;,
Pulpd de miel 2 DA 180 - 200 65-75 ;f
But de porc pentru tocanitd 2 DA 160 - 180 85-100 :\i,:
((;zig)ef_e 1p’tjjik/qguinea fowl (bibilica) / duck 3 DA 200-220 50-70 ir
Carne df‘f pLVJiA/guinga‘fowI (bibilica)/ duck 3 DA 200-220 55 g5 ;
(ratd) (tdiata in bucati) 3

t'igs;]LTsul:crlglgzidovlecei), aubergines (vinete)) 2 DA 180200 2540 R—
File de peste 3 DA 180 - 200 15-30 ;

*Retineti ca, in cazul selectarii functiei Preparare automata cu aburi, aceasta corelatie trebuie omisa. Cuptorul va selecta
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectata.

al=lr ~

ACCESORII Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de copt sau

Tavd de cuptor sau tava pentru prajituri, pe gratar metalic N < R
P P praj Peg tavd de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETI'\ FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPTORCI)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes s 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) - Da 160 30-50 T i
& Da 160 30-50 e S
Prajituri umplute g2y Da 160 - 200 30-85 1 3 f
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = 4 1
mere) p2y Da 160 - 200 30-90 A=, A—r
— Da 150 20-40 - 3 ,
& Da 140 30-50 A
Fursecuri — ] 1
% Da 140 30-50 s oA
& Da 135 40-60 e
_ Da 170 20-40 - 3 -
& Da 150 30-50 A
Prdjiturele/Briose —
& Da 150 30-50 AT
& Da 150 40-60 R S
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux a la creme & Da 180 - 190 35 - 45 A
& Da 180 - 190 35-45* R B
— Da 90 110 - 150 N
Bezele & Da 90 130 - 150 AT
\;0!:\/ Da 90 140 - 160 * ﬂ;r "\%’J‘ w;r
— Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
3 Da 190 - 230 20-50 ey TN
%
Da 310 7-12 -\.,,é—,,.,-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
3 Da 220 - 240 25-50*% B
— Da 250 10-15 1 3 f
, ) P 4 1
Pizza congelat & Da 250 10-20 A=, s
s 5 3 1
o9 Da 220 - 240 15-30 1 1 [ —
Da 180 - 190 45-55 U
Placinte picante , & Da 180 - 190 45 - 60 S S
(placinta cu legume, quiche)
& Da 180 - 190 45-70* N L
ans &2 £ -
= =] Bl ek o
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
N e (I — boant
ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri,

pe gratar metalic

Tava de colectare a picaturilor/Tava de
copt sau tava de cuptor, pe grdtar metalic picaturilor/Tava de copt picaturilor, cu 500 ml de apd

Tava de colectare a

Tava de colectare a
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMP'(E:::?TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de N ) ) 4 1
foietaj o Da 180 - 190 20-40 1 [~
w Da 180 - 190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la — 3
cuptor/Cannelloni IZ‘ Da 190 -200 45-65 —)
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/ iepure / ratd, 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 3 f
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40 -60 1 f
Legume umplute Da 180 - 200 50- 60 e
(rosii, dovlecei, vinete)
<~
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\...5...,-
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20-30** e g
S~ - ie -
Caérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri — 2 Raid(i,\:aet(j‘al)e 15-30 ** -\...5...:- 1 :4: ~
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 -70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Pulpa de miel/Rasoluri = — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti = — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1 r
. - 3
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 r
Fursecuri cg‘:'( Da 135 50-70 wif -....41——.—'..,- -....31——.—'..,- ;f
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 N =TT ——P
Tarte
: < o 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N e I  —— N N
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul M 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 i T gl —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel é4 5 4 5 1
5)/Legume pradjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* N Y T P ——— P
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
; o%s 4 1
Lasagna si carne 33 Da 200 50-100*% A=, f
Carne si cartofi w Da 200 45-100* -\él,- 1 ! f
Peste si legume ks Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne 3
ECO — _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 —

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

= kB OB OB B a4 oo =

Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza

FUNCTII

Avrenr ~=ie 1 f pu— )

ACCESORII Tava de cuptor sau tava pentru  Tava de colectare a picaturilor/Tava de Tavad de colectare a Tavd de colectare a

Gratar metalic e R . « . . o « I— .
prdjituri, pe gratar metalic ~ copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic picdturilor/Tavd de copt picaturilor, cu 500 ml de apa
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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 asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea

(in cazurile Tn care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

utilizate.

La Tnceput, folositi cele mai mici setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicad, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

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, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepadrta 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 lavetd sau un burete.

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

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepdrtate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI PENTRU APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!

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.

La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza
automat un ciclu de evacuare care dureaza
aproximativ un minut, transferand astfel toata apa din
sistem in sertarul detasabil.

Notd: Nu ldsati apa in sistem mai mult de 2 zile.

Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a
curata suprafetele interioare, puteti deschide sertarul
pentru apa:

1. Impingeti spre partea de
" &, sus clapeta din spate pentru
C‘\ & <l ascoate capacul superior al
b sertarului pentru apa.

2. Dupa ce ati terminat
curatarea, puteti inchide
sertarul introducand cele
doua clapete frontale in
interiorul deschiderilor
frontale si impingand in jos
partea din spate.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in timp,
va recomandam sa folositi in mod regulat functia
.Decalcifiere”. Dupa o perioada lunga de neutilizare

a functiilor de preparare cu ,Aburi”, se recomanda
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul
gol, umpland complet rezervorul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
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 suprafatd moale.

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.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

iNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare destinat iluminatului unei incdperi dintr-o locuinta.

cu energie electrica. (Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare.
infiletati la loc capacul becului. Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
alimentare cu energie electrica. deteriora. Nu folositi cuptorul pand ce capacul becului

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de nu a fost montat la loc.

40 W/230 V. de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat
special pentru aparate de uz casnic si nu este

Whj;lfa?ool



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.

- O functie de preparare 6th

. Sense se incheie fara afisarea

© unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de
- finalul numadratorii inverse.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
. intrerupe.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

: nu este conectata
¢ corespunzator.

 incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata
. eroarea F3E3.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

- Cantitate de alimente
i diferitd de cea recomandata. :

Usa a fost deschisa in timpul

. prepararii.

Cand modul ,DEMO" este in
i starea ,On” (Pornire), toate

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

Tnsa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde.

Modul ,ECO" este ,On” .
(activ)

A Dispozitivele de oprire in

sigurantd sunt pozitionate

. gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
. defectiunea persista.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
dupad litera ,F".

: Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

- prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMQ" din “SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

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

- Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizand codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

@ WHIRLPOOL
Z= ) Aby sme vam mobhlilepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditely)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rary)

. Dvierka

. Zasuvka na vodu

. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

0 N O Un »h

. Vyrobny Stitok
(neodstranuijte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

O ] [T e e 2 °Cc O
L E B B« v/ e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

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

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

. PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

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

: Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecCenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

EEEEy

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodne;j
Urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. Da sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné Casti z drziakov: 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.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

' Druhu svorku spustite na
§ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu
liStu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mbézu volne
pohybovat. Zopakujte tieto
kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

§}n'4

\L‘_I PARA + ZRAK

Tato funkcia kombinuje vlastnosti pary s vlastnostami
nuteného vzduchu a umoznuje pripravit pokrmy,
ktoré su zvonku prijemne chrumkavé a prepeceng,
ale zaroven vnutri jemné a Stavnaté. Na dosiahnutie »
najlepsich vysledkov pecenia odporicame zvolit
arover pary UROVEN 3 na pripravu ryb UROVEN 2

na pripravu méasa a UROVEN 1 na pripravu chleba a
dezertov.

Viac informacii o cykloch ru¢ného varenia v pare a vo
vzduchu najdete v tabulke pripravy pokrmov

,Steam + Air” (Para + Vzduch).

<~

GRILL
Na grilovanie steakov, 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.
D_
5= TRADICNE FUNKCIE
« KONV. PECENIE »

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

- COOK4

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

tabulky.

- TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,

kurca). Odporucame pouzivat nadobu na »
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu

na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej

500 ml pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu

teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Riru netreba

predhrievat. »

«  SPECIALNE FUNKCIE RURY
» PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStaurdcie za menej ako
10 minut.

Specialny cyklus pe¢enia funguje pri teplote
nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢Comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonale rovnomerne prepecena.
Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim na 30 minut
mozete upiect pizzu za 5 - 8 minut.

(Pre objednavky a informacie kontaktujte
popredajny servis alebo stranku
www.whirlpool.eu.)

AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom
prijemne chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia,
aby sa rara poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventildtoru. Najlepsie
ocakavané vysledky pripravy jedal mozno
dosiahnut iba s pouzitim plechu Smazenie na
vzduchu (doddva sa s niektorymi modelmi).
Umiestnite jedlo na plech Smazenie na
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov,
inak pecenie nebude rovnomerné.

KYSNUTIE

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

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

ROZMRAZENIE

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

EKO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety
masa na jedinej urovni. Ked sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnuta. Ak chcete pouzivat usporny
Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu
energie, dvierka rury by sa nemali otvarat, kym
jedlo nie je Uplne upecené.

MAXI COOKING

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 rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idealne

je z ¢asu nacas maso oblievat Stavou, aby
nevyschlo.
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— |TRADICNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.

%" HORUCIVZDUCH

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

2
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

(%Y ¢asovac
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

Yo CISTENIE

« PYRO

Na elimindciu prskania pri peceni pomocou cyklu pri
velmi vysokej teplote. Dostupné su dva samocistiace
cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny
cyklus (ECO). Odporuc¢ame pouzit cely cyklus, aby ste
dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

« SMARTCLEAN

Pbésobenie pary uvolfiovanej pocas tohto Specidlneho
nizkoteplotného cistiaceho cyklu umoznuje lahké
odstranenie necistdt a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

- ODVAPNENIE

Na odstrafovanie usadenin vodného kamena

z ohrievaca. Odporuc¢ame pouzivat tuto funkciu
pravidelne. Ak tak neurobite, na displeji sa zobrazi
sprava, ktora vam pripomenie, aby ste raru vycistili.

D osrusene

Na vybratie zoznamu 10 oblibenych funkcii.

03
{O>" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked' je
zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva. Ak chcete
tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. V3etky nastavenia budud vymazané.

* Funkcia pouzita ako referencnd pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stla¢te + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim . svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte JNIZKY“

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktudlny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové dislice.

Nl
i
HODINY

Stla¢enim - alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stlacenim - alebo — nastavte minuty a stlacenim
. potvrdte.

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

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rara mohla pracovat efektivne a aby bolo
zarucené, ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na
spustenie cyklu odvapnovania, ked to bude potrebné,
je dolezité nastavit spravnu tvrdost vody. Nastavite

ju tak, Ze rdru zapnete stlacenim [ O ], stlacte &
Nastavenia a pomocou naviga¢nych tlac¢idiel

a — zvolte ,WATER HARDNESS” (Tvrdost vody).
Stlacenim ./ potvrdte. Pomocou navigacnych
tlacidiel 4~ a — vyberte spravnu Uroven pre vodu
vo vasej oblasti na zaklade nasledujucej tabulky:

TABULKA TVRDOSTI VODY
"dH Fra::l]z- “Clark
Uroven Nemecky sky English
stupne stupne stupne
Velmi
1 mikka 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
s | VMo se 55 | s100 | 4362
tvrda

Stlacenim ./ potvrdte.
Prednastavena je uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rury. Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo postvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stla¢anim - alebo — a potom potvrdte stla¢enim
v

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <J<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

L Je---- 20
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stlacte - alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte ./ aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Pri funkcii ,Horuci Vzduch + Para” si mézZete vybrat

mnozstvo pary z nasledujucich hodnét: PARA 1,
PARA 2.

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/

roven grilu zmenit pomocou + alebo — , po stlacenti
°C tlacidla.

TRVANIE

S §®/

) ---- e

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka (& stlacenim

alebo — nastavte pozadovany Cas pripravy jedla

a potvrdte stlacenim ./ . Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim . alebo
[ > ] potvrdite a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
reZimu nemozete naprogramovat odloZzeny Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete

v priebehu pecenia upravovat stlacenim ( : stlacte
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./ pre

potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukonéenia a ikonka (@) bude blikat

B TR =i
CAS UKONCENIA
Pomocou -+ alebo — nastavte zelany ¢as
ukoncenia pecenia a stla¢te ./ na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. Vlozte jedlo do rary a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
zelanu teplotu postupne, o znamena, ze Casy pecenia
budui o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal. Pocas ¢akania mozete stlacit - alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <<I na zmenu inych nastavent. Stlacenim (D sa
zobrazia informécie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

.6 ZMYSEL
Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim
pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo
pecenia pre vietky dostupné jedla.
Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.
HMOTNOST/VYSKA (OKRUHLE-PLECHY-

o)

N, 7 N oF
K

N
277N

KILOGRAMY

VRSTVY)Ak chcete spravne nastavit funkciu,
postupujte podla pokynov na displeji, ked' sa
zobrazi vyzva, a stlatenim -+ alebo — nastavte
pozadovanu hodnotu a potom stlacenim
potvrdte.

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

N
4 N\

PREPECENOST

Po vyzve stla¢te — alebo — na volbu zelanej
urovne od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1).
Stlatenim ./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6" Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Horuci
Vzduch+ para) v ramci manudlnych funkcii alebo
jedného z niekolkych receptov 6: Zmysel je mozné
pripravit akykolvek druh jedla vdaka pouzitiu pary.
Para sa Siri v jedle rychlejsie a rovnhomernejsie

v porovnani s pripravou jedla iba pomocou hortceho
vzduchu typickou pre konvenéné funkcie. Znizuje sa
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tym cas pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné
latky a pri vSetkych receptoch dosiahnete vynikajuce,
naozaj chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla
pomocou pary musia dvierka zostat zatvorené.

Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rure s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovladacom paneli.

Ked sa na displeji zobrazi poziadavka ,ADD WATER"
(pridat vodu), vyberte zasuvku, otvorte veko zasuvky
a naplnte ju vodou az po uUroven pozadovanu na
displeji. Zatvorte zasuvku tak, Ze ju opatrne potlacite
k panelu, az je celkom zatvorena. Po vlozeni zasuvky
stlacte tlacidlo START, aby ste pokracovali vo varnom
cykle. Zasuvka musi vzdy byt zatvorend, ak do nej
prave nenalievate vodu.

% Y

L W)

’ —

Po prvom naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokon¢it. Rura vas vyzve,
ak to bude potrebné.

3. SPUSTENIE FUNKCIE

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

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni > ] rira opyta, ¢i
chcete preskodit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [© Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mébzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
vychladnutie.

4. PREDOHREV

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

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim .~ alebo [ > ].

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

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou + alebo — .

5. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

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

{ 1 Fund ED

OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% cCasu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
LY aerec

SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stlacte . alebo [ > ], varenie bude pokracovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte

. Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlaceni [ > | bude rira pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
—+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.
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STLACTEVNAZHNEDNUTIE
Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlacte ./ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu moézete kedykolvek
zastavit stla¢enim [ O |, ¢im sa rdra vypne.

OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

g
PRIDAT K OBLUB?
Ak si chcete funkciu ulozit ako oblUbenu a ulozit

aktualne nastavenia pre pouzitie v budicnosti, stlaéte
/", inak poZiadavku ignorujte a stlac¢te <I<.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat plna, alebo je &islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskér, stla¢te ) :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

Stla¢enim -+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > ].

. CISTENIE
. PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rury vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze

je rdra nainstalovana pod varnou doskou sporaka,
uistite sa, ze vietky hordky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vihkou
$pongiou. Odporuc¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba

ak je spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas
pecenia vychadza neprijemny pach.

Stla¢te {%+] a na displeji sa zobrazi ,Pyro”.

Stlatenim —+ alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potom potvrdte stlacenim . . Po vybere cyklu v
pripade potreby stlacte — alebo — pre nastavenie
¢asu ukoncenia (odklad startu), potom potvrdte
stlacenim /.

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prisludenstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [ > |.
rdra za¢ne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie spolu

s odpocitavanim, v akom 3tadiu je prebiehajuci cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rury nevrati na bezpecnu
aroven.

« CISTENIE SMARTCLEAN
Stla¢te {.+] aby sa na displeji zobrazilo ¢istenie
,Smart Clean”.

L35
Smart Clean

Stla¢te [ > | na aktivovanie funkcie: Displej vés vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia. Postupujte
podla pokynov a stla¢te ./ po dokonceni. Po
vykonani vetkych krokov, ked'je to potrebné,
stlacenim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handric¢kou alebo
Spongiou.

VYPUSTANIE

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v ohrievaci. Tento vyrobok bol vyvinuty
tak, aby automaticky spustil cyklus vypustania po
zastaveni/ukonceni cyklu pripravy jedla.

Cca 30 minut po zastaveni/ukonceni pripravy jedla
rdra systém automaticky vypusti, presunie zvyskovu
vodu do zasuvky (davajte pozor, aby ste zasuvku po
priprave jedla nevytiahli). Po vykonani mozno
zasuvku vytiahnut a vyprazdnit. Zasuvku odporu¢ame
vyprazdnit hned po ukonceni vyprazdnenia.

.ODVAPNOVANIE

Tato Specialna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vam umoznuje udrziavat parny systém

v najlepsom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. Cela funkcia trva
v priemere okolo 140 minut.

Odstranovanie vodného kamena méze pouzivatel
kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).
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SPRAVA O ODVAPNOVANI VYZNAM
<ODPORUCANE ODVAPNO-
{ VANIE> i Odporuca sa spustit cyklus
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach odvapnovania.
: parnych cyklov* : :
<POTREBNE ODVAPNOVANIE> | OdvaPnenie je povinné. Parny
cyklus nie je mozné spustit,

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach i

parnych cyklov* pokial neprebehne cyklus

odvapnenia.

*vzhladom na $tandardnd hodnotu (4 - tvrda) Urovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvapneni, zavisi
od Urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.
Odvépriovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
zeld dokladnejsie Cistenie vnutorného parného
okruhu.

Pred spustenim fazy odvapnovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievaci nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania.

V takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studena,
tuto ¢innost je mozné vykonat najskér po uplynuti
30 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na
displeji bude zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked' sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L
ROZTOKU>, nalejte do zasuvky odvapriovaci roztok.
Aby bolo odvapnovanie najucinnejsie, odporuc¢ame
naplnit nadrz roztokom pozostavajucim zo 75 g
$pecidlneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody.
Odvapriova¢ WPRO je odporucany profesionalny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rury. Pre objednavky a
informacie kontaktujte popredajny servis alebo
stranku www.whirlpool.eu.

Whirlpool nebude zodpovedat za skody spbosobené
pouzivanim inych &istiacich produktov dostupnych na trhu.

Po naliati odvapnovacieho roztoku do zasuvky [ > |
procesu odvapnovania. Pri faze odvapriovania
nemusite stat pred spotrebicom. Po dokonceni kazdej
fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazia
pokyny pre pokracovanie s dalSou fazou.

Po skonceni fazy odvaprnovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvaprnovaci roztok pouzity v tejto faze
sa vyleje do vyberatelnej zasuvky. Vyprazdnite
zasuvku.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked' sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte

a zaCne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym
nie su ukoncené vietky kroky potrebné pri tejto
funkcii.

=759

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvapriovania sa odporuca vysusit
vnutro rary, aby tam nezostali pripadné zvysky vody.
Potom bude mozné vyuzivat vSetky parné funkcie.
Vyprazdnite zadsuvku. Cyklus odstranovania vodného
kamena je ukonceny.

Upozornenie: Pocas cyklu odvapriovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoze sa aktivuju Cerpadld, aby
zarucili optimdlnu uc¢innost odvapnenia.

Po spusteni cyklu udrzby nevyberajte zasuvku, pokial o
to spotrebic nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvapriovacim
roztokom a zobrazeni na displeji,DESCALING PHASE
1/2" (1/2 FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal
prerudit, inak sa musi cely cyklus odvaprnovania
zopakovat, aby bolo mozné spustit akukolvek funkciu s
parou.

. CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (IJ . Stla¢enim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

(r r;
CASOVAC
Zaznie zvukovy signdl a displej oznami, ked ¢asovac
minut dokonci odpocitavanie zvoleného casu.
Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla.

Casovac¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet casovac (zobrazi sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpoéitavani v pozadi.
Ak chcete ¢asova¢ upravit, mozete stlacit ikonu () a

nastavit ¢as pomocou - alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (1) a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,—--" Stlacenim
potvrdte.

.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <<
aspon na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut,
zopakujte tento postup.
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ZAMOK OVLADANIA
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Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim h

POZNAMKY

Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

Hrnce a panvice neposuvajte po dne rdry, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

Na dvierka neumiestnujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akdava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.

.POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI

Vyuzite zvyskové teplo: vypnite raru 5/10 minut
pred koncom pecenia, aby ste vyuzili zvyskové
teplo.

Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
pecenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak
unika teplo.

Pecte vaclsie porcie: rdru pouzivajte hlavne na
vacsie pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vacsie
porcie, aby ste ¢o najlepsie vyuzili spotrebovanu
energiu.

Pravidelne Cistite tesnenie dvierok: Cisté tesnenie
zabranuje tepelnym stratam a zabezpecuje
efektivne pecenie.

Predhrievajte len v pripade potreby: predohrev
rary pouzivajte, iba ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulke pripravy jedal.

Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé
plechy lepsie absorbuju teplo, ¢im sa zvysuje
efektivnost pecenia.

Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvyskové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
$peciadlny program ECO na znizenie spotreby
energie. Dalsie Gdaje najdete v tabulke pripravy
jedal.

Odstrante nepouzivané prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali Uc¢innost cirkulacie tepla a znizili
tepelny vykon.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rary, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci 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.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dal3ich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych drovniach 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 kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. 3 . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- 7 APEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6 -2kg 0 0 - - 3 -
Hovadzie g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Ao A oS
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
B Bravcové - 5 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 Al g f
Kurca Pecené 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Hydina £ P
Kebab jeden rost - - 1/2 Al 1 f
Filé 0,5 -3 (cm) - - N
RYBY 3 3
Filety mrazené 0,5-3(cm) - - - Arerenn ~ [
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Opekfana Plnend zelenina 0,1-0,5kg - - - - 3 -
zelenina
Opekana zelenina 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky | jeden plech - - - .\%,.
ZELENINA S;?;'c';‘;‘@“e jeden plech - - B e S
Gratinované iad lech B B _ 3
Gratinovana papriky jeden plec AR=e
A N I I A
Gratinovany karfiol | jeden plech - - - .\%,.
Gratinovana . 3
zelenina jeden plech - - B n=ln
Slany kolac 0,8-1,2kg - 0 - -\...i—...;-
Rozky 07 cca60-150g - - _ 3
Sendvicovy N cca0,4-0,6 2
Chlieb bochnik chleba %2 kg . . - "“'2'“"
NS
Velky chlieb S 0,7 -2,0kg - - - S
> cca 200 3
Bagety \\\A} —300q - - - - -
SLANE , . , 2
PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - =
Hruba pizza plech - - - .\él,.
1 vrstva* - - - A 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - =
Pizza (mrazena) g 3 i
*
3 VfStVy - - - Al AR r o r
4 vrstvy* - - - -\...i_...r -\...i_...r -\...zl;u- - ! -
* navrhované mnozstvo
Arenenn ~ S — S

PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech na kola¢/
Okruhly plech na pizzu na

drétenom roste

Nédoba na odkvapkévanie/plech Nédoba na odkvapkavanie s 500

Droteny rost ..
na pecenie ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) ) 5 UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- ZAPEKANIA (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)

A , (x 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg - - - =]

. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - -

, . . 3
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - A -
PECIVO Kolaciky 0,4-1,6kg - - - nml—i.—'“n

o 3
Zavin 0,4-1,6kg - - - - -

, - 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - N==—p

* navrhované mnozstvo
Aeeennn ~ aF=r — )
PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech na kola¢
R L ec , o rury/Plec r.1a olac/ Nédoba na odkvapkéavanie/plech Nédoba na odkvapkévanie s 500
Dréteny rost Okruhly plech na pizzu na ..
. L na pecenie ml vody
drétenom roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST A PRISLU-
RECEPT FUNKCIA L °
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) EENSTVO
Mrazené zemiakové PR ; 4 2
L+ hranolceky =] 650 - 850 g Ano 200 25-30 e .
zZ o ) 4 2
N = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 S -
o & s )
g'é Rybie ty¢inky == 500 g Ano 220 1520 a2
Cibulové kruzky Ly 5009 Ano 200 15-20 A2
< Cerstvé obalovana cuketa =) 400 g Ano 200 15-20 _ﬁiﬁ A 2 ;
E Domace hranolceky Ly 300-800¢g Ano 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
—
| . p
N Zmieana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 Ff;.,—_, N 2 -
S Pecené kuracie prsia ‘lgér 1-4cm Ano 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
= T )
& Kuracie kridla I==1 200-1500g Ano 220 30-50 F:th—_, N 2 -
<
) ' . i 4 2
2 Obalovana kotleta == T-4cm Ano 220 20-50 FEEET
= el PR . 4 2
Rybie filé I==1 T-4cm Ano 220 15-25 e o -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenkd vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomernad priprava jedla, v polovici odportuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

%e

FUNKCIE I==I
Air Fry
EEEH aF=ir ~
PRISLUSENSTVO . Plech do riry alebo plech na koléce na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
Plech Air Fry alebo

drotenej polici

pekac na roste
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U] TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TE\\A/?NN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Linecké cesto / Cookies 1 ANO 140 - 150 35-55 ;,
Maly kola¢ / Mafin 1 ANO 160 - 170 30-40 3
Kysnuté kolace 1 ANO 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Piskotové kolace 1 ANO 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 ANO 200 - 220 20-40 ;
Bochnik chleba 1 ANO 170 =180 70 - 100 ;
Maly chlieb 1 ANO 200 - 220 30-50 :\;,,
Bageta 1 ANO 200 - 220 30-50 ;
Pecené zemiaky 2 ANO 200 - 220 50-70 ;,
Telacie / Hovédzie / Bravcové 1 kg 2 ANO 180 - 200 60 - 100 ;
Telacie, hovadzie, bravcové (kusky) 2 ANO 160 - 180 60 - 80 =;f
Pecené hovadzie méso 1 kg 2 ANO 200 - 220 40 -50 ;
Petené hovadzie miso 2 kg 2 ANO 200 55 -65 ,;,
Jahnacie pe¢ené 2 ANO 180 - 200 6575 c;f
Dusené bravéové kolena 2 ANO 160 - 180 85-100 :\i,:
Kura / perli¢ka / ka¢ka 1 - 1,5 kg 2 ANO 200 - 220 50 - 70 \i,
Kuréa / perlicka/ kacka (kdsky) 2 ANO 200 - 220 55— 65 3
Elankc?;\;éznil)enina (paradajky, cukety, 2 ANO 180 200 25 _ 40 ;
Rybie filety 3 ANO 180 - 200 15 - 30 ;

*Upozoriiujeme, Ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa tato koreldcia musf vynechat. Rura automaticky
zvoli najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

al=lr ~

PRISLUSENSTVO Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

Plech do rury alebo plech na kolace na drétenej polici » .
pekdac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA P:ERI;‘CI)- TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30-50 g
Kysnuté kolace / Piskotové kolace & Ano 160 30 - 50 -\...zl:l..,-
& Ano 160 30-50 s S
a%s i 3
PInené kolace ¢ Ano 160 - 200 30-85 1 f
(tvarohovy kolag, strudla, jablkovy kolac) o Ano 160 — 200 30-90 X 4 . 1 i
_ Ano 150 20-40 A 3 -
&) Ano 140 30-50 R
Cookies — - 4 1
& Ano 140 30-50 e
%, Ano 135 40 - 60 N S
— Ano 170 20 - 40 N
% Ano 150 30-50 N
Malé kolaciky/Mafiny —
% Ano 150 30-50 A
- 1
¥ o9 Ano 150 40 - 60 =\ir -\...3;!1- A r
— Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 ;r ;,
oS ‘ 5 3 1
Y Ano 180 - 190 35-45* R s [a i S—
— Ano 90 110-150 N
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 ;r ;,
- ) 5 3 i
XY Ano 90 140 - 160 * “ r a1  r
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia — - T 3 7
K Ano 190 - 230 20-50 2 N
5 -
Ano 310 7-12 -\...é—...,-
Pizza (tenka, hruba, focaccia) — - 5 3 7
& Ano 220 - 240 25-50* e —— P
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza % Ano 250 10 - 20 -\...i_...r ;r
s 0 5 3 1
k1 Ano 220 - 240 15-30 1 [ 1 [ —
Ano 180 - 190 4555 =R
Pikantné kolace s i 4 1
(zeleninové, slané) R Ano 180 -190 45-60 N S
% Ano 180 - 190 45-70% I L
s i
=R =] B g o
Tradi¢né  Horuci vzduch K%’;\ézl:fgé Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
[ S ~ A=~ '\_f — M
PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na

Nadoba na odkvapkavanie

Dréteny rost s 500 ml vody

na koldce na drotenej
polici

plech na pecenie alebo peka¢ odkvapkavanie/plech
na roste na pecenie

Whj;lﬁool



PREDO-

RECEPT FUNKCIA HREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20 -30 3
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové ol i 4 1
cesto o Ano 180 - 190 20-40 1 [ - r
= Ano 180 - 190 20 - 40 * R L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ - & _ _ 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové — i 3
1kg — Ano 190 - 200 80-110 1 f
. > 2
Bravcové pecené s kozou 2 kg XL - 170 110 - 150 1 f
y o . — ; 3
Kur¢a / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 1 f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 f
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — L _ _ 3
(flety, celd) — Ano 180 - 200 40-60 1 i
PInena zelenina (paradajky, cukety, % " _ _ 2
baklazany) s Ano 180 - 200 50-60 NN
S~
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -«...5...»-
<=
Rybie filé / filety - 2 (stredn) 20-30% | ~tin 2
Klobasky / kebaby / rebierka / >~ 2 -3 (stredna - *x > 4
hamburgery u - vysoka) 15-30 Avleen LI SOV
. N =7 . 2 1
Pecené kur¢a 1-1,3 kg oy - 2 (stredna) 55 - 70 *** Aueeans A e
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90 *** 1 3 f
i . ~7 . 3
Pecené zemiaky = - 2 (stredna) 35— 55 *** 1 i
A~ 3
Gratinovana zelenina = - 3 (vysokad) 10-25 1 f
Cookies gf}( Ano 135 50 -70 - > ; -uéu- a%u- %1
Cookies
. . 4 . 5 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 e P ——T N ===V ==
Kolace z k{ehkého
cesta
I 4 X 5 3 2 1
Okruihla pizza COOK Ano 210 40-60 N = N L =L ——P
Pizza
Uplné jedlo: Ovocné torta (Uroven 5)/ o’ i _ * > 3 1
lasagne (Groven 3)/méso (Urover 1) "—‘, Ano 190 40-120 AR —|
Uplné jedlo: Ovocny kolaé (Uroveri 5) é4 ) 5 4 2 1
/ pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* AT lA A r aFelea -
(droven 2) / kisky masa (Uroveri 1) Menu
s P 1
Lasagne a maso ‘c!? Ano 200 50-100* -\.,,i—.,.,- 1 [
Méso a zemiaky E Ano 200 45 -100 * .‘,,,4|—_,—n,,,- 1 ! i
Ryba so zeleninou w Ano 180 30-50* -\éﬁ 1 ! [
PInené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 i
Kusy médsa ECO _ _10n * 3
(kralik, kur¢a, jahna) 200 50 - 100 1o s
* Odhadovany c¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
PN V. <~ ~~ 5§
= & B T OE & e S
FUNKCIE .
Tradi¢né  Horuci vzduch Kgg‘éi';cize Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
[ W ~ AF—r '\_f Y M
PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na . P
JUT (s ] . L L o Nadoba na odkvapkavanie
Droteny rost na koldce na drotenej  plech na pecenie alebo peka¢ odkvapkavanie/plech s 500 ml vod
polici na roste na pecenie Y
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu roznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rdry, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduije).

Teploty a ¢as pelenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Na zaciatku pouZite najnizsie odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, ze pecenie sa trochu prediZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné Cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite 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 pouZziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnit a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

- Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po

asi 30 minutach rdra automaticky vykona cyklus
vypustania trvajuci asi jednu minutu, ¢im vsetku vodu
zo systému odvedie do vytahovatelnej zasuvky.

Poznamka: Nenechdvajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.
Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo
vycistit vnutorné povrchy, mozete otvorit zasuvku na

vodu:
( 1. Zatla¢te smerom hore
g —~e===on 7adn0 klapku, aby ste
N M odstranili horny kryt
zasuvky na vodu.

2. Po skonceni Cistenia
mozZete zasuvku zatvorit
vlozenim dvoch prednych
klapiek do prednych otvorov
a zatlacenim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky

pouzivajte vodu izbovej teploty. Horuca voda by
mohla ovplyvnit ¢innost parného systému. Pouzivajte
iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpecit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste asom zabranili usadzovaniu
vodného kamena, odporic¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rudrou
uplnym naplnenim nadrzky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opét zapojte k elektrickému napajaniu.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je $pecialne
ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodnd na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES

244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo.

. Funkcia pripravy pokrmov 6.
- Zmysel sa skonci bez zobrazenia
- odpocitavania. Varenie sa skon¢i
. pred koncom odpocitavania.

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

V domacnosti sa vypne prud.

. Cyklus varenia so sondou sa

- skondil bez zjavnej priciny alebo
spravne pripojena.

. sa na obrazovke vypise chyba
F3E3.

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

: Mnozstvo jedla odlisné od
¢ odporuc¢aného rozsahu.

. Pocas varenia su dvierka

: otvorené.

. Ked je zapnuty DEMO rezim,
- véetky prikazy su aktivne
© a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekind sa na
- displeji zjavi DEMO.

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)

Je aktivovany EKO rezim. a zvolte .Off" (Vyp).

- Bezpecnostné tchytky s
: v nespravnej polohe.

- Nastavenie vykonu je
' nespravne.

Potravinova sonda nie je

RieSenie

- Skontroluijte, ¢i je elektricka siet pod napatim

a Ci je rdra pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,
: Ci sa problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)
a uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

- Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
. V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
- tradi¢nej funkcie.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
© a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. g
. VYKON néjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vaSom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, koédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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Proizvajalceva navodila za uporabo
HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

@ WHIRLPOOL
Z ) Ce zelite celovitejSo pomog, izdelek registrirajte

na spletni strani www.register10.eu

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosc¢a

2. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

3. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

. Vrata

. Predal za vodo

. Zgorniji grelnik/zar
Luc

® N O u s

. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)

9. Spodnji grelnik
(ni viden)

NADZORNA PLOSCA
O ] [T e e 2 °Cc O
L iE O B« v/ el O &P
i 2 3 3 5 7 8 9
1. VKLOP/IZKLOP 4.NAZAJ 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS

Tipka za vklop in izklop pecice in
za prekinitev aktivne funkcije.

2. HITRI DOSTOP DO FUNKCLJ
Tipka za hitri dostop do funkcij in
menija.

3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in
zmanjsanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje
nastavitev med pripravo.

5.ZASLON

6. POTRDITEV

Za potrditev izbire funkcije ali
nastavljene vrednosti.

Za pomikanje po meniju in
povecanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

8. MOZNOSTI / HITRI DOSTOP
DO FUNKCL)

Tipka za hitri dostop do funkcij,
trajanja, nastavitev in priljubljenih
funkcij.

9. START

Tipa za zacetek funkcije z uporabo
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR

RESETKA

{
)

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC*

. DRSNA VODILA *

: Univerzalni peka¢
: uporabite za pripravo
: mesa, rib, zelenjave in

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,

: Za peko kruha in peciva
: ter tudi za pripravo
: pecenke, rib v lastnem

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na

: fokace oz. ga namestite
. pod resetko za

toploto. . prestrezanje sokov.

: soku itd.

PEKAC ZA ZRACNO
CVRTJE*

HEEEH

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zra¢nega :
cvrtja, pri cemer je :
univerzalni pekac
postavljen na nizjo

raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se cisti v
pomivalnem stroju.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
reSetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: 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.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

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

" vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se

[ drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

«s O6TH SENSE

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo
vseh vrst zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte

in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
posameznih preglednicah za pripravo jedi.

N

* | PARA+ ZRAK

Z zdruzevanjem lastnosti pare in termoventilacijske
priprave vam ta funkcija omogoca, da vase jedi od
zunaj postanejo prijetno hrustljave in porjavele,
sredica pa ostane mehka in soCna. Za doseganje
najboljsih rezultatov kuhanja vam priporo¢amo, da
izberete 3. STOPNJO pare za pripravo ribe, 2. STOPNJO
pare za meso in 1. STOPNJO za kruh in sladice.

Za vec informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s paro +
zrakom glejte preglednico za kuhanje ,Para + Zrak”.

=

GRILL
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka
mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.
D_
D_

o— OBICAJNE FUNKCIJE
« KONVEKCI. PEKA
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
« COOK4

Za pripravo razli¢nih zivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na stirih viSinah hkrati. Funkcijo
lahko uporabite za peko piskotov, tort, okrogle
pice (tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega
obroka. Za doseganje najboljsih rezultatov
upostevajte preglednico za pripravo.

« TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« ZAMRZNJ.TESTO

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih Zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

« POSEBNE FUNKCIJE
» PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odlicno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi
nad 300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko
pico v notranjosti, hrustljavo na robovih in
popolnoma enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza

Stone WPro in pecico predogrevate 30 minut,
lahko pico specete v 5 do 8 minutah.

(Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu)

» CVRTJE Z ZRAKOM

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja,
zaradi Cesar bodo jedi prijetno hrustljave.
Grelni elementi krozijo, da ustrezno segrejejo
notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Najboljse
pricakovane rezultate pecenja lahko dosezete
le z uporabo pekaca za zra¢no cvrtje (prilozen
nekaterim modelom). Hrano polozite na
pekac za zracno cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za peCenje z zra¢nim
cvrtjem. Izogibajte se uporabi ve¢ pekacev, da
preprecite neenakomerno pecenje.

» VZHAJANIJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po
zakljuceni pripravi hrane 3e vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zivila ostanejo vroca in
hrustljava.

» ODMRZOVANJE

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite
na srednjo visino. Zivila pustite v embalazi, da
se ne posusijo na zunanji strani.

» FUNKCIJA ECO *
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na
eni visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE
(varcni cikel), med pripravo hrane v pecici ne
gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO
CYCLE in varevanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

» PEC VELIKIH KOSOV

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za
pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
PriporoCamo, da meso med peclenjem obrnete,
da se enakomerneje zapece. Priporo¢amo,

da meso na vsake toliko Casa polijete in tako
preprecite izsusitev.

KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

% TERMOVENTILAC.

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.
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PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETIJE)
Za hitro predgretje pecice.

@ MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje Casa brez aktiviranja funkcije.

] erseense

« PIROLIZA

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva cikla
za samodejno CisCenje: celoten cikel (Piroliza) in
skrajsan cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da
uporabite celoten cikel, ¢e zelite doseci najboljso
ucinkovitost ¢isCenja.

« PAMETNO CISCENJE SMARTCLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte
200 ml vode, funkcijo pa zazZenite pri hladnem
aparatu.

« ODSTR.VOD. KAM.

Za odstranjevanje oblog vodnega kamna iz
rezervoarja. Priporo¢amo redno uporabo funkcije.
Ce tega ne boste storili, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo, ki vas bo opomnilo, da je treba pecico
odistiti.

@ PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

03
{O>" NASTAVITVE

Za prilagoditev nastavitev pecice. Ko je vklju¢en nacin
,ECO” se svetlost zaslona po nekaj sekundah zmanjsa,
da aparat varcuje z energijo, lu¢ka pa ugasne po 1
minuti. Samodejno se vklopi, ko pritisnete na katero
koli tipko. Ko je vklju¢en nacin ,DEMQ*, so vsi ukazi
aktivni in na voljo so vsi meniji, vendar se pecica

se segreva. Za izklop tega nacina, izberite moznost
+,DEMO” v meniju ,NASTAVITVE” in pritisnite ,Off". Z
izbiro moznosti ,PONASTAVITEV” se bo aparat najprej
izklopil in nato ponovno vklopil, kakor ob prvem
zagonu. Vse nastavitve bodo izbrisane.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski ucinkovitosti v skladu z evropsko uredbo
$t. 65/2014.
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PRVA UPORABA

1. 1ZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in uro:
na zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

SLOVENSCINA
Pritisnite | ali — za brskanje po seznamu
razpolozljivih jezikov in izberite Zeleni jezik. Pritisnite
./, da nastavitev potrdite izbiro.

Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro moznosti

LJEZIK" v meniju ,NASTAVITVE', ki se pojavi, Ce pritisnete & .

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruZljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z mocjo nad 3 kW (16): Ce v svojem
gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13).

MoC
V meniju,,NASTAVITVE” izberite moznost,MOC" in
nato izberite ,LOW".

3. NASTAVITEV CASA

Po izbiri jezika morate nastaviti Se trenutni ¢as: na
prikazovalniku utripata tevki za uro.

—/— —
N ul

hzZouhd
s >

URA

Pritisnite | ali — , da nastavite pravilno uro in
pritisnite . : Na prikazovalniku utripata Stevki za
minute. pritisnite | ali — za nastavitev minut,
nato pa pritisnite . za potrditev.

Opomba: po daljsem izpadu elektricnega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. V. meniju,NASTAVITVE" izberite
moznost,URA", ki se pojavi, ¢e pritisnete @

4. NASTAVITE RAVEN TRDOTE VODE

Da bi pecica delovala u¢inkovito in da bi uporabnika
redno pozivala k izvedbi cikla za odstranjevanje
vodnega kamna, ko je to potrebno, je pomembno,
da nastavite pravilno raven trdote vode. Nastavite
jo tako, da s pritiskom na [ ® Jvklopite pecico,

nato pritisnite & Settings(Nastavitve), uporabite

navigacijska gumba —+

in — terizberite moznost

+~WATER HARDNESS” (TRDOTA VODE). Pritisnite .
za potrditev. Z navigacijskima gumboma — in —
izberite ustrezno raven trdote vode za vase obmocje
na podlagi naslednje preglednice:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE
°dH wa. CIarE<v.
. Yy Francos¢i- | Anglesci-
Stopnja Nemscina
stopinje na na
stopinje | stopinje
p [Zelomeh-| g 0-10 0-7
ka
2 Mehka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Trda 17-34 30-60 21-42
5 | Zelotrda 35-50 61-90 43-62

Pritisnite ./, da nastavitev potrdite.

Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost
,rda”.

5. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporocamo, 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.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE
Pritisnite [ © ], da vklopite pec¢ico: na zaslonu se

pojavi zadnja delujoca glavna funkcija ali glavni meni.

Funkcije lahko izberete s pritiskom simbola za eno
od glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju: Za
izbiro funkcije v meniju (na zaslonu je prikazana
prva razpoloZljiva funkcija), pritisnite —+ ali —,
da izberete Zeleno funkcijo, nato pa pritisnite ./ za
potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma. S pritiskom na <<
lahko ponovno spremenite prejSnjo nastavitev.

TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

 Je---- fpoe
TEMPERATURA

Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite —+ ali —,
da jo spremenite, nato pa pritisnite ./ za potrditev in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (Ce je mogoce).
Na enak nacin je mogoce nastaviti stopnjo Zara: za zar
so doloceni trije nivoji moci: 3 (visoka), 2 (srednja), 1
(nizka).

Pri funkciji ,Termoventilac.+ para” lahko izberete
koli¢ino pare med naslednjimi vrednostmi: PARA 1,
PARA 2.

Opomba: Ko je funkcija aktivirana, lahko po pritisku
tipke °C spomocjo — ali — spremenite
temperaturo/stopnjo zara.

TRAJANIJE

N1z

121
I

TRAJANJE
Ko na zaslonu utripa simbol (& , pritisnite + ali

— , da nastavite zeleni ¢as priprave, nato pa
pritisnite ./ za potrditev. Casa priprave ni treba
nastaviti, Ce zelite celoten postopek kuhanja opraviti
ro¢no (brez uporabe ¢asovnega stikala): Pritisnite ./
ali [ > ] za potrditev in vklop funkcije. Ce je izbran ta
nacin, ni mogoce programirati zamika vklopa.
Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na (J : pritisnite -

ali — da ga spremenite, nato pa pritisnite ./ za
potrditev.

KONCNI CAS (ZAMIK VKLOPA)

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Na zaslonu je prikazan ¢as konca
priprave, simbol @) pa utripa.

O A
S R = =
KONCNI CAS

Pritisnite - ali — za nastavitev ¢asa konca
priprave, nato pritisnite . za potrditev in vklop
funkcije. Polozite 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 ¢&asu.

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo casi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v
preglednici za pripravo. Med ¢akanjem lahko pritisnete
ali — za spremembo programiranega casa
zakljucka ali pritisnite <I<] za spremembo drugih
nastavitev. S pritiskom na (O lahko za prikaz informacij
preklapljate med kon¢nim ¢asom in trajanjem.

. 6™ SENSE

Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nacin
priprave, temperaturo in ¢as trajanja za pripravo,
pecenje ali peko vseh razpoloZljivih jedi.

Po potrebi le oznacite lastnosti jedi, da dosezete
optimalne rezultate.

N, 7 X ot

N 1
277N

KILOGRAMI

TEZA/VISINA (OKROGEL-PEKAC-PLASTI)

Za pravilno nastavitev funkcije sledite navodilom na
zaslonu, ko se pojavi poziv, in pritisnite | ali — , da
nastavite zahtevano vrednost, nato pa pritisnite ./ za
potrditev.

KUHANOST/PORJAVENJE

Nekatere funkcije 6™ Sense omogocajo prilagoditev
ravni kuhanosti.

N 7
4 N

NAGIN PRIPRAVE

Ko vas aparat pozove, pritisnite -+ ali — za izbiro
Zelene stopnje med anglesko peceno (-1) in povsem
peceno (+1). Pritisnite . ali hza potrditev in vklop
funkcije.

Na enak nacin, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije
6™ Sense omogocajo prilagoditev ravni porjavenja
med nizko (-1) in visoko (+1).

. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro funkcije ,Para” ali ,Termoventilacija+ para”
znotraj ro¢nih funkcij ali enega izmed mnogih
namenskih receptov 6™ Sense lahko vse vrste Zivil
pripravite z uporabo pare. Para prodre skozi zivila
hitreje in bolj enakomerno v primerjavi z vrocim
zrakom, znacilnim za tradicionalne funkcije: to
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skrajsa Cas priprave, pri ¢emer Zivila obdrzijo v sebi
dragocena hranila, in zagotavlja doseganje odli¢nih,
resni¢no okusnih rezultatov z vsemi vasimi recepti.
Vrata morajo ostati zaprta ves Cas trajanja priprave s
paro.

Ce Zelite za pripravo uporabiti paro, je treba s
pomocjo izvleCnega predala na upravljalni plosci
vstaviti vodo v rezervoar, ki je v notranjosti pecice.
Ko se na zaslonu prikaze napis ,ADD WATER" (dodajte
vodo), izvlecite predal, odprite pokrov predala in ga
napolnite z vodo do zahtevane ravni na zaslonu.
Zaprite predal, tako da ga previdno potisnete proti
plosci, dokler ni popolnoma zaprt. Po vstavitvi
predala pritisnite START, da nadaljujete s ciklom
pecenja. Predal mora biti vedno zaprt, razen med
polnjenjem vode.

* 8}
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Po prvem polnjenju, e gre za daljse cikle pecenja,
ko bo vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno
dodati, da se cikel zakljuci: ¢e bo treba, po pecica
sporocila zahtevo.

3. VKLOP FUNKCIJE

Kadar koli, ¢e so privzete vrednosti enake Zelenim, ali
ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite [ > ] za
vklop funkcije.

Med fazo zamika VKLOPA vas bo pecica po pritisku
na [ > | vprasala, ¢e Zelite preskociti to fazo in takoj
zagnati funkcijo.

Opomba: ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporocil
najprimernejso raven za vsako funkcijo. Aktivirano
funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom nal ®].

Ce je pe¢ica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno
najvisjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo. Izberete lahko drugo funkcijo ali pocakate,
da se popolnoma ohladi.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice:

po vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

PREDGRETJE

Po koncu te faze se oglasi zvo¢ni signal, na zaslonu pa
se prikaze sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo, ki vas pozove ,ADD FOOD" (DODAJ
ZIVILO). Nato odprite vrata, polozite hrano v pecico,
zaprite vrata in zacnite s pripravo s pritiskom na
ali[ >].

Opomba: Ce Zivila v pec¢ico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat
priprave hrane. Ce med predgretjem odprete vrata
pecice, se bo predgretje zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja. Zeleno
temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo tipke + ali — .

5. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo
obracanje zivil med pripravo.

{ 1 A T T
[ 1 o £
OBRNITE JED

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Odprite vrata, opravite
dejanje, navedeno na zaslonu, ter znova zaprite vrata
il za nadaljevanje priprave.
Na enak nacin, ko preostane 10 % ¢asa do konca
priprave, vas pecica pozove, da preverite zivila.

LM “:H o

|

PREVERITE HRANO

Oglasi se zvo¢ni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite
vrata in pritisnite ./ ali [ > ] za nadaljevanje priprave.
Opomba: Pritisnite [ > ], da preskocite ta dejanja.

V nasprotnem primeru, ¢e po dolo¢enem ¢asu ne
opravite nobenega dejanja, bo pecica nadaljevala s
pripravo.

6. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvo¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Pritisnite [ > | za nadaljevanje priprave v roénem
nacinu (brez uporabe ¢asovnega stikala) ali pritisnite
—+, da nastavite nov ¢as in podaljiate trajanje
priprave. V obeh primerih se bodo parametri za
pripravo obdrzali.

Whj;lfa?ool



PORJAVENJE

Nekatere izmed funkcij pecice vam omogocajo,
da po koncu priprave z vklopom Zara nadaljujete s
porjavenjem povrsine Zivila.

PRIT.vZAPORJ

Ko se na zaslonu prikaZe ustrezno sporocilo, ce je
zahtevano, pritisnite ./ za zagon petminutnega
cikla za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete
s pritiskom na za izklop pecice.

. PRILJUBLJENE FUNKCLJE

Ko se priprava kon¢a, vas bo zaslon pozval, da
funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod
Stevilko od 1 do 10.

g
DODAJ PRILJUBL.?

Ce Zelite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti
trenutne nastavitve za prihodnjo uporabo, pritisnite
./, Ce pa zelite zahtevo zanemariti, pritisnite <<].

Po pritisku na ./ pritisnite —+ ali — , da izberete
polozaj Stevilke, nato pritisnite . za potrditev.
Opomba: ¢e je pomnilnik Ze poln, ali je izbrana Stevilka
Ze zasedena, vas bo pecica vprasala, ali Zelite prepisati
prejsnjo funkcijo.

Ce Zelite pozneje priklicati shranjeno funkcijo,
pritisnite () : na zaslonu se prikaze seznam
priljubljenih funkcij.

Pritisnite + ali — , da izberete funkcijo, potrdite s
pritiskom na ./ in pritisnite [ > ] za vklop.

. CISCENJE

« PIROLIZA

Med piroliti¢nim ciklom se pecice ne dotikajte.

Med delovanjem piroliticnega ciS¢enja in po njem
otrokom in zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti
pecice).
Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namescena pod kuhalno plos¢o, poskrbite, da
so vsi gorilniki ali elektri¢cne kuhalne plos¢e med
delovanjem samocistilnega cikla izklopljeni. Za
najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom
funkcije pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo
umazanijo. Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je
notranjost aparata mo¢no umazana ali kadar med
pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.

Pritisnite 1.¢] za prikaz funkcije ,Pyro” na zaslonu.

CL\/
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Piroliza
Pritisnite + ali — za izbiro Zelenega cikla, nato
pritisnite ./ za potrditev. Ce Zelite, po izbiri cikla
pritisnite  ali — , da nastavite ¢as konca priprave

(zamik vklopa), nato pritisnite ./ za potrditev.

Odistite vrata in odstranite ves pripor, kot je zahtevano,
nato zaprite vrata in na koncu pritisnite : pecica
zazene cikel samodejnega Cis¢enja, medtem ko se vrata
samodejno zaklenejo: na zaslonu se prikaze opozorilno
sporocilo, skupaj z odstevanjem, ki oznacuje stanje cikla,
ki je v teku.

Ko se cikel zakljuci, ostanejo vrata zaprta, dokler se
temperatura v pecici ne vrne na varno raven.

+  SMARTCLEAN
Pritisnite 7.+ , da se na zaslonu pojavi napis,Smart
Clean”.

@
L
Smart clean

Za vklop funkcije pritisnite [ > J: zaslon vas bo pozval, da
izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljse rezultate
¢is¢enja: Sledite navodilom in na koncu pritisnite " .
Ko opravite vse korake in vas aparat pozove, pritisnite

[ > | za vklop ¢is¢enja.

Opomba: priporo¢amo, da med ¢is¢enjem ne odpirate
vrat pecice, s Cimer preprecite uhajanje vodne pare. Izguba
vodne pare bi lahko negativno vplivala na rezultat ¢iscenja.

Po kon¢anem ciklu na zaslonu za¢ne utripati ustrezno
besedilo. Pustite, da se pecica ohladi, nato pa notranje
povrsine do suhega obrisite s krpo ali gobo.

1ZCRPAVANJE

Funkcija izérpavanja omogoca iz¢rpavanje vode, da ta
ne zastaja v grelniku. Ta izdelek je bil razvit tako, da
samodejno izvede cikel iz¢rpavanja vode, ko se pecenje
ustavi/konca.

Priblizno 30 minut po ustavitvi/koncu pecenja pecica
samodejno izCrpa sistem in premakne preostalo vodo v
predal (pazite, da predala po pecenju ne odstranite). Za
tem lahko predal izvleCete in izpraznite. Priporo¢amo,
da predal izpraznite takoj, ko se praznjenje konca.

.ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA

Ta posebna funkcija se vklopi v rednih ¢asovnih
intervalih in vam omogoca, da ohranite parni sistem v
najboljsem stanju. Ko vklopite funkcijo, sledite korakom,
navedenim na zaslonu. Povprecno trajanje celotne
funkcije je priblizno 140 minut.

Odstranjevanje vodnega kamna lahko uporabnik kadar
koli sprozi iz menija Cis¢enje.

Na zaslonu se bo prikazalo, kdaj je ¢as za cikel
odstranjevanja vodnega kamna (glejte spodnjo
preglednico).
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i SPOROCILO ZA ODSTRANJE-
i VANJEVODNEGA KAMNA i

i <DESCALE RECOMMENDED>

i (priporoc¢eno odstranjevanje : Priporocljivo je, da izvedete

: vodnega kamna) i cikel odstranjevanja vodnega
i Pojavi se po priblizno 15 urah kamna.
: parnih ciklov* :

i <DESCALE NEEDED> (potreb- i Odstranjevanje vodnega kam-
i noodstranjevanje vodnega | na je obvezno. Parnega cikla i
H kamna) ¢ ni mogoce vklopiti, dokler se :
i Pojavi se po priblizno 20 urah | ne izvede cikel odstranjevanja
: parnih ciklov* : vodnega kamna. :

* glede na privzeto vrednost (4 - Trda) stopnje trdote
vode. Stevilo ur parnih ciklov, ki morajo preteci, preden
se prikazejo sporocila za odstranjevanje vodnega kamna
(Descale), je odvisno od stopnje trdote vode,
nastavljene na aparatu.

Postopek odstranjevanja vodnega kamna se lahko
izvede tudi, kadar uporabnik zZeli globlje ¢is¢enje
notranjega parnega kroga.

Aparat pred zagonom faze odstranjevanja vodnega
kamna preveri, ali je v rezervoarju ostalo 3e kaj vode,
in po potrebi izvede cikel iz¢rpavanja.V tem primeru
boste morali po ciklu izérpavanja predal izprazniti,
preden boste lahko nadaljevali s fazo odstranjevanja
vodnega kamna.

Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni
treba storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali
od zadnjega polnjenja izdelka). Med ¢akanjem se
na zaslonu prikazejo naslednje povratne informacije
"WATER IS HOT" (Vroca voda).

» KORAK 1/2: ODSTRANJEVANJE VODNEGA
KAMNA (70 MIN)

Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodajte 0,25 | raztopine), v predal vlijte raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna. Za najboljse
rezultate odstranjevanja vodnega kamna
priporo¢amo, da rezervoar napolnite z raztopino, ki je
sestavljena iz 75 g specifi¢tnega izdelka WPRO in 250
ml pitne vode. Odstranjevalec vodnega kamna WPRO
je predlagan strokovni izdelek za vzdrzevanje
najboljse ucinkovitosti vase funkcije pare v pecici. Za
narocila in informacije se obrnite na servisno sluzbo
ali www.whirlpool.eu.

Whirlpool ne odgovarja za morebitno $kodo, ki bi jo
povzrocila uporaba drugih istilnih sredstev, ki so na
voljo na trgu.

=759

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna
vlijete v predal, za¢nite glavni postopek
odstranjevanja vodnega kamna s pritiskom na [ > |.
Med posameznimi koraki odstranjevanja vodnega
kamna vasa prisotnost ob aparatu ni potrebna. Po
vsakem koncanem koraku se oglasi zvo¢ni signal, na
zaslonu pa se prikazejo navodila za prehod na
naslednji korak.

Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna koncana, se
bo tekocina iz¢rpala iz rezervoarja: raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena
v tej fazi, prelijte v izvle¢ni predal. Izpraznite predal.

» KORAK 2/2: IZPIRANJE (30 MIN.)

Ce Zelite iz predala in parnega kroga odstraniti ostanke
odstranjevanja vodnega kamna, morate izvesti cikel
izpiranja. Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF
WATER> (dodajte 0,25 | vode), napolnite rezervoar z
0,25 L pitne vode, nato pa pritisnite [ > ], da za¢nete
izpiranje. Pecice ne izklopite, dokler niso zakljuceni vsi
koraki, ki jih zahteva funkcija.

Opomba: po potrebi se lahko od sistema zahteva, da
predal izprazni in to operacijo ponovi.

Po kon¢anem postopku odstranjevanja vodnega
kamna predlagamo, da posusite morebitne ostanke
vode v notranjosti pecice. Zdaj bo mogoce
uporabljati vse funkcije pare. Izpraznite predal. Cikel
odstranjevanja vodnega kamna je koncan.

Opomba: med ciklom odstranjevanja vodnega kamna
se lahko slisi nekaj hrupa, saj se za zagotavljanje
optimalne ucinkovitosti odstranjevanja vodnega kamna
aktivirajo Crpalke pecice.

Po zacetku cikla vzdrZzevanja ne odstranjujte predala,
razen Ce to zahteva aparat.

Opomba: Ko se kotel napolni z raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna in se na zaslonu prikaze
"DESCALING PHASE 1/2" (faza odstranjevanja vodnega
kamna 1/2), cikla ne smete prekiniti, sicer je treba
ponoviti celoten cikel odstranjevanja vodnega kamna,
preden lahko zaZenete katero koli parno funkcijo.

. MINUTNI OPOMNIK
Za vklop funkcije pritisnite simbol () . Pritisnite

ali — za nastavitev zelenega Casa trajanja in nato
pritisnite ./ za vklop ¢asovnika.

MINUTNI OPOMNIK

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece, se
oglasi zvoc¢ni signal, ustrezno opozorilo se prikaze tudi
na prikazovalniku.

Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave
hrane.

Minutni opomnik se lahko vklopi tudi med delovanjem
funkcije.

casovnik bo odsteval neodvisno in ne bo posegal v
delovanje funkcije.

Med to fazo minutni opomnik ni viden (prikaze se le
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simbol (1)), vendar se odstevanje nadaljuje v ozadju.
Za urejanje minutnega opomnika lahko pritisnete simbol
(Y in nastavite ¢as z uporabo — ali simbola — .

Ce zelite preklicati minutni opomnik, pritisnite simbol
(y , nato pa izberite — , dokler se ne prikaze ¢as "—:--
Pritisnite /" za potrditev.

.ZAPORATIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <I<] vsaj pet sekund. Postopek ponovite, da
odklenete tipkovnico.

] ©
) Al En
ZAPORATIPK

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [ O ].

. OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

- Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pricakovati nekoliko visji hrup hladilnega
ventilatorja.

. OPOMBE O ENERGETSKI UCINKOVITOSTI

« lzkoristite preostalo toploto: 5/10 minut pred
koncem pecenja izklopite pecico, da porabite
preostalo toploto.

« Vrata naj bodo zaprta: ¢e je mogoce, med
pecenjem ne odpirajte vrat pecice, saj tako toplota
uhaja.

« Kuhajte velje porcije: pecico uporabljajte
predvsem za vecje jedi (npr. meso nad 1 kg) ali
vecje porcije, da kar najbolje izkoristite porabljeno
energijo.

« Redno distite tesnilo vrat: Cisto tesnjenje
preprecuje izgubo toplote in zagotavlja uc¢inkovito
kuhanje.

« Segrevaijte le po potrebi: Pecico predgrejte samo,
e je to navedeno v razpredelnici za pripravo
hrane ali v vaSem receptu.

« lzberite temne pekace: Temni pekaci bolje
absorbirajo toploto, kar izboljsa uc¢inkovitost
kuhanja.

« Nacrtujte kuhanje: zaporedoma pripravite vec
jedi, da izkoristite preostalo toploto in se izognete
dodatnemu segrevanju.

« lzberite program za varevanje z energijo:
uporabite poseben program ECO za manjso
porabo energije. Za dodatne vhode glejte tabelo
za kuhanje.

« Odstranite neuporabljeno dodatno opremo:

odstranite pladnje ali regale, ki jih ne potrebujete,
da izboljSate ucinkovitost krozenja toplote in
zmanjsate toplotno zmogljivost izdelka.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se 3teje od trenutka,
ko zZivilo 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
priporo¢ene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as 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 ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

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 pecena,

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 pekag,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvadeno 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.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zacne pri eni uri za 1 kg
testa.
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O PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

. N STOPN JA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- PORJAVITVE | (ODCASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
LAZANJA  Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pecenke 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Beef (Govedina) g i
Burger (Pleskavica) 1,5-3cm 0 - 3/5 Ao A oS
Pecenke 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Svinjina Sausages & Wurstel 5 4
MESO (Klobase in 1,5-4cm - - 2/3 L Y
klobasice)
Pis¢anec Pecenke 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
File in prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Perutnina g i
Kebabs (Raznjici) ena reSetka - - 1/2 Aarenn A S
Fillets (Fileji) 0,5-3 (cm) . - - NP,
RIBE 3 5
Zmrznjeni fileji 0,5-3 (cm) - - - Aetenn ~ 1 f
Pecen krompir 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecena . . 0,1-0,5 kg 3
. Polnjena zelenjava - - - A .
zelenjava vsaka
Pecena zelenjava 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Krompirjev kad 3
narastek €n pekac ) ) ) nF=s
ZELENJAVA g;f;'(;‘l'zrs o en pekat - - - U
Gratin Gratini ik Kad 3
Vegetables ratinirana paprika en pekac - - - =
(Gratl.mrana Gratiniran brokoli en pekac - - - .\%,.
zelenjava) "
Gratinirana cvetaca en pekac - - - —
Gratinirana en pekaé . ) ) 3
zelenjava P nFn
* Predlagana koli¢ina
[ ~ ARr Y r\\N_Wf
PRIBOR Univerzalni pekac / Pekac za torto
Resetka \verzaini p g Prestrezni pekac/originalni peka¢ Prestrezni pekac¢ s 500 ml vode

/ Okrogli pekac za pico na resetki
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O PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

. N STOPN JA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- PORJAVITVE (OD CASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
2
Salty cake (Slana torta) 0,8-1,2 kg - 0 - =]
. 60-150 g po 3
Zemljice \\\:} kosug P - - - -
Struca za 0,4-0,6 kg po ) ) ) 2
sendvi¢ O kosu e
Kruh Big bread 2
(Velik kruh) &7 0.7-2,0kg ) ) N
BaguetteJ 200-300 g po ) ) ) 3
SLANO (Bagete) kosu
PECIVO Round Pizza okrogla - - - -\.‘='..2...r
. 2
Debela pica pravokotna - - - A=
1 plast* - - - A 2 -
Pizza i i
2 plasti* - - - A=, -
Pica [zamrznjenal] & 3 i
3 plasti* - - - A, A, - -
. 5 4 2 1
4 p|aStI* - - - [} e PR e P e Y -
Biskvitna torta 0,5-1,2 kg - - - -\él,-
Piskoti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
SLADKO Choux Pastry (Paljeno testo) en pekac * - - - - 3 -
PECVO  pite 0,4-1,6 kg - - . e
Strudel (Zavitek) 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
D . 2
Fruit Pie (Sadna pita) 0,5-2 kg - - - N1
* Predlagana koli¢ina
[ P ~ A==~ Y \2{’
PRIBOR Univerzalni pekac / Pekac za torto
. iverzalni z . Y R Y . M
Resetka / Okrogli pekaé za pico na resetki Prestrezni pekac¢/originalni peka¢ Prestrezni pekac s 500 ml vode
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e ) 4
E=5IPREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE
PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE 0) (MIN) PRIBOR
. Zamrznjen pomfrit =2} 650-850 g Da 200 25-30 A2
=z
w Zamrznjeni pis¢angji PR 4 2
< _
’%; roketi E 500 g Da 200 15-20 e .
o = ol
=N Ribje palcke oy 500 g Da 220 15-20 A2
N 7
Cebulni obro¢ki =1 500 g Da 200 15-20 ¢:H1__, A 2 -
< Sveze panirane bucke =) 400g Da 200 15-20 ;,:i,__, ~ 2 -
=< s
% Domaci ocvrti krompir I==1 300-800 g Da 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
—_
[TW] als
N Mesana zelenjava I==1 300-800 g Da 200 20-30 Fih—_, air
. Piseangja prsa ey 1-4 cm Da 200 20-40 A2
= 2
; Pis¢an¢je perutnicke = 200-15009g Da 220 30-50 Fih—_, ;r
o o 4 2
@ Panirani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 mEEE - -
= 4 2
Ribji file =T 1-4 cm Da 220 15-25 oEE - -

Pri pripravi svezih ali domacih zZivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

o’

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

o
FUNKCUE ==
Cvrtje z zrakom
CiRREiEEED al=r ~ r
PRIBOR

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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U*: | PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA +
TERMOVENTILACLJA

RECEPT STOPNJA PARE* PREDGREVANJE TEMPE&?TURA TiﬁiﬁgJE RESETKA IN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti 1 DA 140-150 35-55 :\i,:
Kolacki/mafini 1 DA 160-170 30-40 :\i,:
Kvaseno pecivo 1 DA 170-180 40-60 q,,hi,—n,,,
Biskvitne torte 1 DA 160-170 30-40 -\ném-
Fokaca 1 DA 200-220 20-40 ,;,
Struca kruha 1 DA 170-180 70-100 :\i,:
Majhen kruh 1 DA 200-220 30-50 \;
Bageta 1 DA 200-220 30-50 ,;,
Pecen krompir 2 DA 200-220 50-70 ;f
E/Siziarl]j(iJ:%nfekténa)/Beef (govedina)/Pork 3 DA 180-200 60-100 wi,:
Xi?lﬂ(iJ:gn(jke(;ciSri\)a)/Beef (govedina)/Pork 2 DA 160-180 60-80 =;=
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg 2 DA 200-220 40-50 =;f
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg 2 DA 200 55-65 ;
Jagnjedje stegno 2 DA 180-200 65-75 ;,
Stew pork knuckles (Dusena svinjska kraca) 2 DA 160-180 85-100 ,;,
Pis¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg 2 DA 200-220 50-70 =;
PiS¢anec / pegatka / raca (kosi) 2 DA 200-220 55-65 =;
o e aerc z SO B =
Ribji file 3 DA 180-200 15-30 :\i,:

* Upostevajte, da je pri izbiri funkcije za samodejno peko s paro treba to korelacijo preskociti. Pecica bo samodejno
izbrala najboljso stopnjo pare, primerno za izbrano temperaturo.

PRIBOR

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

—r

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PI:IEAD;:;E- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
_ Da 170 30-50 -....zl—_.—u..,-
Kvaseno pecivo / biskvitne torte & Da 160 30-50 -‘...I-i.—'..,-
% Da 160 30-50 e S
a%e 3
Nadevano pecivo ot Da 160-200 30-85 1 f
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na = 2 1
pita) w Da 160-200 30-90 A=, a—r
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 A
Piskoti — 2 1
K Da 140 30-50 A - -
& Da 135 40-60 e
— Da 170 20-40 3
% Da 150 30-50 A
Kolac¢ki / mafini
= Da 150 30-50 A 4 FoA ! -
& Da 150 40-60 N E
— Da 180-200 30-40 N
Princeske & Da 180-190 35-45 AT
os 5 3 1
¥y Da 180-190 35-45* N S
— Da 920 110-150 N
Beljakovi poljubeki Da 90 130-150 AT
<os 5 3 1
& Da 20 140-160 * s A -
— Da 190-250 15-50 N
Pica / kruh / fokaca
% Da 190-230 20-50 N > - -u%u- m;
[ 2
Da 310 7-12 N
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
X Da 220-240 25-50 % T
— Da 250 10-15 1 3 f
Zamrznjena pica %, Da 250 10-20 -\...i—...,- %1
& 5 3 1
ko9 Da 220-240 15-30 1 1 [ A -
Da 180-190 45-55 U=
Slane pite & Da 180-190 45-60 e S
(zelenjavna pita, pita z nadevom) - N e
& Da 180-190 45-70 * A e
o i
S = B a4
FUNKCIJE . .
" MaxiCooking
Klasicno  Termoventilac. Kon\éill((causka Zar Turbo grill ~ (Priprava velikih Cook 4 Funkcija ECO Pizza
kosov zivil)
[ VI o ARl '\_f —_ M
PRIBOR . Univerzalni ali pekac¢ za Pre.strezni/priginénlni/ Prestrezni pekac¢/ Prestrezni pekac
Resetka Yol univerzalni pekac na - ; .
torto na resetki retetki originalni pekac s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA PI:,EAD"?JI:E- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— Da 190-200 20-30 3
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega o’ 4 1
testa o Da 180-190 20-40 1 [ - r
poy Da 180-190 20-40* N, AR
Lasagna/ Flans / Baked pasta / Cannelloni 3
(Lazanja/narastki/ pecene testenine/ E Da 190-200 45-65 1 r
kaneloni)
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg — Da 190-200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling (Svinjska pecenka 52} ) _ 2
s hrustljavo kozo) 2 kg )I(L_—| 170 110-150 T
Pis¢anec/ zajec / raca, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 r
Puran/gos, 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 f
Polnjena zelenjava < B _ 2
(paradizniki, bucke, jajc¢evci) > Da 180-200 >0-60 N
Toast v - 3 (visoka) 3-6 -\...5...,-
<=
Ribji fileji / zrezki - 2 (srednja) 20-30 ** adn '\Vi\,{
= — ia—
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji - 2 3V(iSS:)ekdaf)TJa 15-30 ** S '\Vi\,{
S~
Pecen pis¢anec, 1-1,3 kg = - 2 (srednja) 5570 *** -\...2...,- @
Jagnjedja kraca / bo¢nik & - 2 (srednja) 60-90 *** 3
ve ) | [
Pecen krompir :W: - 2 (srednja) 35-55 *** 1 3 r
Gratinirana zelenjava ? - 3 (visoka) 10-25 1 3 r
Piskoti gﬁ( Da 135 50-70 R sjr '\élf‘ '\%lf‘ %r‘l
Piskoti
Tarts gK Da 170 50-70 -\!Ti:'!;- nufg“;.—'“r n...z“;."'..r nu:l‘:'“r
Tarts
Round pizzas (Okrogla pica) g‘}( Da 210 40-60 -\%p -u%u- -\éu- -\%p
Pizza
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ % % 5 3 1
lazanja (3. viSina)/meso (1. viSina) o Da 190 40-120 A AARR A |
Celoten obrok: Sadna pita (5. viSina)/ é4 5 4 2 1
pecena zelenjava (4. visina)/lazanja (2. COOK Da 190 40-120 * VR AR, A r
vidina)/ kosi mesa (1. viSina) Menu
Lazanja in meso = Da 200 50-100 * -\%,- 1 ! f
Meso in krompir ks Da 200 45-100 * s 1 g
Ribe in zelenjava = Da 180 30-50 * N,
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Kosi mesa ECO ) N 3
(zajec, pis€anec, jagnjetina) 200 50-100* T
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih zZelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
PN e <~ ~~ 5§
= 3 e boch Fco =
FUNKCIJE : :
" MaxiCooking
Klasi¢cno  Termoventilac. Konvel?(cuska Zar Turbo grill  (Priprava velikih Cook 4 Funkcija ECO Pizza
peka kosov Zivil)
[ W ~ AF—r .1_1. —_— M
PRIBOR . Univerzalni ali pekac¢ za Pre.strezni/priginevllni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
Resetka [y univerzalni pekac na L - .
torto na resetki retetki originalni peka¢ s 500 ml vode

Whj;lﬁool




VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

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 priloZzen pribor in 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 ¢as priprave nekoliko daljsi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢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, ele
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 pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

- Za optimalno cis¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im cistilnim
sredstvom.

- Za lazje CisCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namodite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zrano cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.

VZDRZEVANJE PREDALA ZA VODO

Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v
pomivalnem stroju: lahko se poskoduje!

Ob koncu vsakega cikla pecenja s paro pecica po
priblizno 30 minutah samodejno izvede priblizno
minuto trajajo¢ cikel iz¢rpavanja, pri ¢emer vso vodo v
sistemu prenese v izvle¢ni predal.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih 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.

Opomba: Ne pudcajte vode v sistemu vec kot 2 dni.
Ce zelite popolnoma odstraniti vodo iz notranjosti ali
ocistiti notranje povrsine, lahko odprete predal za

vodo:
( 1. Za odstranitev zgornjega
e — pokrova predala za vodo
N N potisnite zadnjo loputo
proti vrhu.

2. Po kon¢anem ¢iscenju
lahko predal zaprete

tako, da sprednja zaklopa
vstavite v sprednji odprtini
in potisnete zadnjo stran
navzdol.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo
pri sobni temperaturi: vroca voda lahko vpliva na
delovanje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno
vodo.

REZERVOAR

Za zagotovitev optimalnega delovanja pecice

in preprecevanje nastajanja vodnega kamna
priporo¢amo, da redno uporabljate funkcijo
,Odstranjevanje vodnega kamna®”. Ce funkcije s ,paro”
niste uporabili dalj ¢asa, mo¢no priporo¢amo, da
vklopite cikel priprave s prazno pecico in popolnoma
napolnjeno posodo.
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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
roca;j.

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 namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Petico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico znova priklopite na elektri¢no napajanje.

Opomba: uporabite halogenske Zarnice 40 W/230 V tipa
G9, T300 °C.

Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske
aparate in ni primerna za splosno 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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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,

ki ji sledi Stevilka.

. Funkcija priprave 6th Sense se
- konca, ne da bi se prikazalo

- odStevanje. Priprava se konca
. pred koncem odstevanja.

Pedlica se ne segreje.

Lucka se izklopi.

- Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

- Domace napajanje elektri¢ne
. energije se izklopi.

Cikel kuhanja s sondo se konca
- brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpise napaka F3E3.

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.

. Prekinitev napajanja.

Motnja programske opreme.

- Koli¢ina zivil se razlikuje od
¢ priporocenega obsega. Vrata
¢ so med kuhanjem odprta.

- Ko je vklju¢en nacin ,DEMO", :
- 50 vsi ukazi aktivniin na ?
- voljo so vsi meniji, vendar se
. pecica se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu
- pojavi vsakih 60 sekund.

. Vklopljen je nacin ,ECO”. ukaza [Off"

- Varnostna zaporna vzvoda
: sta v napac¢nem polozaju.

- Napacna nastavitev modi.

- Sonda za Zivila ni pravilno
¢ prikljucena.

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 $e vedno prisotna.

Poklic¢ite klicni center in navedite stevilko za ¢rko

F u
nt -

. Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
- jedi. Po potrebi dokon¢ajte pripravo z izbiro
- tradicionalne funkcije.

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO”
. in pritisnite ,Off".

Naéin ,ECO" v NASTAVITVAH" izKlopite z izbiro

. Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v
. pravilnem polozaju, kot je navedeno v navodilih
. za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju

- Cis¢enje in vzdrzevanje”.

¢ Preverite, ali ima vase domace omrezje najmanjso
- moc¢ ve¢jo od 3 kW. V nasprotnem primeru

: zmanjsajte moC na 13 amperov. V meniju

. ,NASTAVITVE" izberite moznost ,MOC" in nato

. izberite ,LOW".

Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje nacine:

Skenirajte QR-kodo na svojem aparatu.

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu/docs

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske Stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik
z naso poprodajno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploscici izdelka.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno po licenci.
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Priruénik vlasnika

&

WHIRLPOOL

=y

Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.register10.eu

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

3. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata

. Fioka za vodu

. Gornji greja¢/reSetka
. Sijalica

0 N O U »h

. Plocica za identifikaciju
(nemojte uklanjati)

9. Donji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
() Y | @ e e §§ °C @§
CE O B« /ol O
1 y) 3 4 5 7 8 9
1. UKLJUCIVANJE | 4.NAZAD 7. PLUS DUGME ZA KRETANJE

ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i smanjivanje
podesavanija ili vrednosti funkcije.

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. EKRAN

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

Za kretanje kroz meni i
povecavanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. START

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih
podesavanja.
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DODACI

| PLEH ZA SAKUPLJANJE
| MASNOCE

PLEH ZA PECENJE* KLIZNE VODICE*

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac¢
za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude

: mesa, ribe, povrda, fokace
: itd. ili je mozete postaviti
: ispod Zi¢ane reSetke ako

: Koristi se kao pleh za pecenje :

: Da bi olak3ale
: postavljanje ili uklanjanje
: dodataka.

Koristi se za pecenje
: svih vrsta hleba i

: peciva, kao i pecenja,
: ribe u sopstvenom

za pripremu hrane u : zelite da prikupite saft od soku itd.
pecdnici. : pecenja. :

PLEH ZA PRZENJE

VAZDUHOM*

EEEEy

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto je pleh za pecenje
postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja
mogucih mrvica ili :
masnoce. Moze se prati u :
masini za pranje sudova.

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.

* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako sto cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci raCuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodaci, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i
Zicana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
PRECKI

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz peénice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

-> klizaca za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

" Zabicu spustite na zeljeni

¢ polozaj.

Da biste pri¢vrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite za
nju. Vodite racuna da se klizaci
slobodno krecu. Ponovite ove
korake na drugoj vodici na
istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

6 6TH SENSE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrca, torti i kolaca,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli
za kuvanje.

N

* |PARA + VAZDUH

Kombinovanjem svojstava pare sa kruzenjem
vazduha, ova funkcija vam omogucava da pripremite
jela koja ¢e imati lepu hrskavu i zapecenu koricu
spolja, ali istovremeno ¢e biti mekana i so¢na iznutra.
Da biste postigli najbolje rezultate pripreme hrane,
preporucujemo vam da izaberete NIVO 3 za paru kada
pripremate ribu, NIVO 2 za meso i NIVO 1 za hleb i
dezerte.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme hrane na
paru i vazduh pogledajte u tabeli za pripremu hrane
,Para + vazduh”.

<~

GRILL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

D_

5— TRADICIONALNE FUNKCIJE
«  KONVENC. PEC.
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
« COOK4

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da
se koristi za pripremanje kolacica, torti, okruglih
pica (i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog
jela. Da biste dobili najbolje rezultate, pratite
tabele za pripremu hrane.

- TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
zamrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude
unapred zagrejana.

» SPECIJALNE FUNKCLJE

» PICA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacdu picu za manje od 10 minuta,
kao u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa,

»

tako da pica bude socna iznutra, hrskava po
ivicama i sa savrSeno ujednacenim zapecenim
koricama.

Ako se ova funkcija kombinuje sa dodatkom
Pizza Stone WPro i predzagrevanjem

30 minuta, pica moze da bude spremna za
5-8 minuta.

(Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu
www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pilec¢e
medaljone i jo§ mnogo toga przite u manje
ulja, a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni
elementi obezbeduju pravilno zagrevanje
unutrasnjosti, a ventilator omogucava
cirkulaciju toplog vazduha. Najbolji o¢ekivani
kulinarski rezultati mogu se postic¢i samo
pomocu pleha za przenje vazduhom
(isporucuje se uz neke modele). Za najbolje
rezultate, postavite hranu u jednom sloju na
pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Nemojte koristiti vise plehova da ne bi doslo
do neravhomernog przenja.

NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jo$ uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

ODMRZAVANJE

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u
pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.

ECO CIKLUS *

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo
je isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se
koristio Eko ciklus i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

MAXI PECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje vecih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucujemo
vam da meso tokom pecenja okrenete kako
bi se ravnomerno ispeklo. Najbolje bi bilo

da meso povremeno prelijete sokom sa dna
posude kako se ne bi isusilo.
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KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

% KRUZ.VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko redetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih

vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

2
_£ BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

@ MINUTE-MINDER
Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

Yo CISCENJE
« PYRO
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocisc¢enja: Kompletni ciklus (Pyro) i kraci ciklus
(Pyro Eco). Preporucujemo da koristite kompletan
ciklus da biste ostvarili najbolji u¢inak ¢is¢enja.
« SMARTCLEAN
Dejstvo pare koja se otpusta tokom ovog posebnog
ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi omogucava da
se lako otklone ostaci prljavstine i hrane. Prelijte dno
pecnice sa 200 ml vode za pice i aktivirajte funkciju
tek kada se pecnica ohladi.

« UKLANJ. KAMENCA

Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla.
Preporucujemo da ovu funkciju redovno koristite.
U suprotnom, prikazace se poruka na ekranu da vas
podseti da ocistite peénicu.

@ OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

23 .

{6} PODESAVANJA

Za prilagodavanje podeSavanja pec¢nice. Kada je
aktiviran rezim ,ECO” osvetljenost ekrana ce se
smanjiti radi uStede energije i sijalica ¢e se iskljuditi
nakon 1 minuta. Automatski ¢e se ponovo aktivirati
¢im se pritisne bilo koje dugme. Kada je ,DEMO”
podeseno na ,On” (uklju¢eno), sve komande su
aktivne i meniji dostupni, ali se pecnica ne zagreva.
Za deaktiviranje ovog rezima pristupite postavci
~DEMO” iz menija ,PODESAVANJA" i izaberite
Jisklju¢eno”. Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA”
proizvod se isklju€uje i zatim vraca na prvo
ukljucivanje. Izbrisace se sva podesavanja.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o
energetskoj efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU)
br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati
,English”.

SRPSKI

Pritisnite + ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajuci. Pritisnite
./ da biste potvrdili svoj izbor.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije
promeniti izborom stavke ,JEZIK” u meniju ,PODESAVANJA',
koji je dostupan pritiskom na @ .

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo
elektri¢cnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od

3 kW (16): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje
napajanje, potrebno je da smanjite ovu vrednost (13).

JACINA
Pristupite opciji ,JACINA” preko,PODESAVANJA" i
izaberite ,LOW" (Nisko).

3. PODESITE VREME

Nakon 3$to ste izabrali jezik, treba da podesite
trenutno vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznadavaju ¢asove.

SAT

Pritisnite | ili — da biste podesili ta¢no vreme i
pritisnite . : Na displeju ¢e poceti da trepere dve
brojke koje ozna¢avaju minute. Pritisnite —+ ili —
da podesite minute i pritisnite . za potvrdu.
Obratite paznju na sledece: Moze biti potrebno da ponovo
podesite vreme nakon duzih prekida u napajanju elektricnom
energijom. |zaberite opciju,CLOCK" (Sat) u meniju,SETTINGS”
(Podesavanja), koji je dostupan pritiskom na &

4. PODESAVANJE NIVOA TVRDOCE VODE

Da biste omogudili efikasan rad pecnice i obezbedili
da ona redovno trazi od korisnika da izvrsi ciklus
uklanjanja kamenca kada je to potrebno, vazno je da
podesite odgovarajudi nivo tvrdoce vode. Da biste
ga podesili, ukljucite pe¢nicu pritiskom na [ O |, zatim
pritisnite @ Podesavanja i koristite dugmad za

navigaciju -+ i — da biste izabrali opciju ,WATER
HARDNESS” (Tvrdoéa vode). Pritisnite . za potvrdu.
Koristite dugmad za navigaciju + i — da biste

izabrali odgovarajuci nivo za vodu u vasem podrucju
na osnovu sledece tabele:

TABELA NIVOA TVRDOCE VODE

°dH °fH °Clark

Nivo Nemacki | Francuski [ Srpski
stepeni stepeni stepeni

1 Vrizrlga 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednji 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Veoma |35 50 | 6190 | 43-62

tvrda

Pritisnite .~ da potvrdite.

Unapred podesena vrednost za nivo tvrdoce vode je
L2Hard” (Tvrda).

5. ZAGREVANJE PECNICE
Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon

procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporuc¢ujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sve
dodatke iz unutradnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,KruZenje vazduha” ili
,Konvekciono pecenje”).

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Pritisnite da biste ukljucili pe¢nicu: na ekranu ¢e
se prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili
glavni meni.

Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu za
neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da
biste izabrali stavku sa menija (na ekranu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite —+ ili — da
izaberete onu koju zelite, a zatim pritisnite ./ da
biste potvrdili.

2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedinacno menjati.
Ako pritisnete <I<|, mo¢i ¢ete ponovo da promenite
prethodno podesavanje

TEMPERATURA / NIVO ZA GRILL / NIVO ZA PARU

g
TEMPERATURA

Kada vrednost treperi na ekranu, pritisnite 4 ili —
da biste je promenili, a zatim pritisnite ./ da biste
potvrdili i nastavite na naredna pode$avanja (ako je
moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo za grilovanje:
Postoje tri definisana nivoa snage za grilovanje:

3 (visok), 2 (sredniji), 1 (nizak).

Kada koristite funkciju ,Kruz. vazduha + para“, mozete
odabrati koli¢inu pare izborom jedne od sledecih
vrednosti: PARA 1, PARA 2.

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude
aktivirana, temperatura / nivo za grilovanje mogu se
promeniti pomocu ili — , nakon $to se pritisne
dugme °C .

TRAJANJE

7
°C
N

o

N1z

1 7N

C

m
I

TRAJANJE
Kada ikona (Y zatreperi na ekranu, pritisnite -

ili — da biste podesili vreme pripreme hrane koje
Zelite, a zatim pritisnite .~ da biste potvrdili. Ne
morate da podesite vreme kuvanja ukoliko Zelite

da ru¢no upravljate kuvanjem (bez vremenskog
ogranic¢enja): Pritisnite . ili [ > ] da potvrdite i
zapocnete funkciju.. Biranjem ovog rezima ne mozete
da programirate odlozeno pokretanje.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je
postavljeno tokom kuvanja mozete da podesite
pritiskom na () : pritisnite 4 ili — da biste
prilagodili, a zatim pritisnite /" da potvrdite.

VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odloZite pocetak tako 3to cete podesiti

vreme zavrietka pripreme hrane. Ekran prikazuje
vreme zavrietka dok ikona @ treperi.

N 7

@

Rl
VREME ZAVRS.

Pritisnite + ili — da podesite vreme kada zelite
da se pecenje zavrsi i pritisnite ./ za potvrdu i
aktivaciju funkcije. Stavite hranu u pec¢nicu i zatvorite
vrata: Funkcija se pokrece automatski nakon
vremenskog perioda koji je izraCunat kako bi se
kuvanje zavrsilo u vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pec¢nica postepeno dostize zeljenu
temperaturu, $to znaci da je vreme pecenja nesto
duze od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.
Tokom Cekanja mozete da pritisnete —+ ili — da
biste prilagodili programirano vreme zavrsetka ili da
pritisnete << da biste promenili druga podesavanja.
Pritiskom na (I, radi vizualizovanja informacija,
moguce je prebacivati se sa vremena zavrietka na
trajanje.
.6™ SENSE
Ove funkcije automatski biraju najbolji reZzim kuvanja,
temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje
svih raspolozivih jela.
Kada je to potrebno, jednostavno naznacite
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni
rezultat.
TEZINA / VISINA (OKRUGLI PLEH)

6

N, 7 X oF
K |

P
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KILOGRAMI

Da biste podesili funkciju pravilno, pratite uputstva na
displeju i kada se to zatrazi, pritisnite — ili — da
biste podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite ./
da biste potvrdili.

STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6™ Sense funkcija je moguce podesiti
stepen kuvanja.

N__ 7
A

STEPEN KUVANJA

Kada izade obavestenje, pritisnite — ili — da
izaberete Zeljeni nivo od slabo pec¢enog (-1) do dobro
pecenog (+1). Pritisnite . ili da potvrdite i
zapocnete funkciju..

Na isti nacin, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih

6™ Sense funkcija, je moguce podesiti nivo zapicanja
od slabog (-1) do jaceg (+1).

. KUVANJE NA PARI
Izborom opcije ,Para” ili ,Kruzenje vazduha + para”
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u ru¢nim funkcijama ili jednog od nekoliko recepata
namenjenih za 6" Sense, moguce je pripremati bilo
koju hranu zahvaljujudi upotrebi pare. Para se kroz
hranu Siri brze i ravnomernije u poredenju sa samo
vrelim vazduhom tipi¢nim tradicionalnim pecenjem:
to smanjuje vreme pripreme hrane, zadrzavajuci
dragocene hranljive materije u hrani i osiguravajudi
vam da postignete izvrsne, zaista ukusne rezultate
sa svim vasim receptima. Tokom celokupnog trajanja
pripremanja na pari, vrata moraju ostati zatvorena.
Za nastavak kuvanja na pari, bi¢e neophodno da se
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pec¢nice
pomocu izvla¢ne fioke na kontrolnoj tabli.

Kada se na ekranu prikaze zahtev ,DODAJTE VODU",
izvucite fioku, otvorite poklopac fioke i napunite je
vodom do nivoa koji se zahteva na ekranu. Zatvorite
fioku tako Sto cete je polako gurnuti ka tabli sve dok
se potpuno ne zatvori. Nakon ubacivanja fioke,
pritisnite START da biste nastavili ciklus pripreme
hrane. Fioka mora uvek ostati zatvorena, osim
prilikom punjenja vodom.

% Y

L W)

=

U slucaju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se
voda ispusti nakon prvog punjenja, mozda ¢e biti
neophodno da se ona ponovo doda kako bi se ciklus
zavrsio: pecnica Ce aktivirati zahtev za to ako bude
potrebno.

3. POKRETANJE FUNKCLJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena
podesavanja, pritisnite [ > | za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na [ > | pe¢nica ¢e
vas upitati da li Zelite da preskocite ovu fazu i odmah
pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana,
ekran ¢e preporuditi najpogodniji nivo za svaku
funkciju. Aktiviranu funkciju mozete zaustaviti u bilo
kom trenutku pritiskom nal @ ].

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu Ce se prikazati
poruka. Izaberete drugu funkciju ili sacekajte da se
potpuno ohladi.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

PREDZAGREVANJE

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvucni signal i na
ekranu se prikazuje da je pecnica dostigla podesenu
temperaturu, sa zahtevom ,DODAJTE HRANU”. Tada
otvorite vrata, stavite hranu u pecnicu, zatvorite vrata
i po¢nite kuvanje pritiskom na ./ ili [ > ].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu
pre zavrSetka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pec¢enja. Otvaranje
vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Uvek mozete da promenite temperaturu koju zelite da
pecnica dostigne koriste¢i — ili — .

5. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrece
tokom pripreme.
L)
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OKRENITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvrsite zahtevanu
radnju koja je prikazana na ekranu i zatvorite vrata,
zatim pritisnite [ > | da nastavite sa kuvanjem.
Na isti nacin, na 10% vremena pre kraja kuvanja,
pojavice se zahtev da proverite hranu.

L)
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PROVERITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i
pritisnite . ili [ >] da nastavite sa kuvanjem.
Obratite paznju na sledece: Pritisnite [ > ] da preskocite
ove radnje. U suprotnom, ako se ne izvrsi nikakva
radnja, nakon odredenog vremena pecnica ¢e nastaviti
kuvanje.

6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasic¢e se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

°C

C

S

°C

g - —im -

KRAJ

Pritisnite [ > | da nastavite sa pripremom hrane

u ru¢nom rezimu (bez merenja vremena) ili
pritisnite |+ da produzite vreme pripreme hrane
podesavanjem novog trajanja. U oba slucaja ¢e se
zadrzati parametri kuvanja.
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BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije peénice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrsetka kuvanja.

PRIT. v DAZAPEC.

Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi
pritisnite . za pocetak petominutnog ciklusa

da biste zapekli hranu. Tajmer moZete zaustaviti u
bilo kom trenutku pritiskom na za iskljucivanje
pednice.

. OMILJENO

Po zavrSetku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da
saCuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

°C

g
DODAJ OMILJENO?

Ako Zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i
saCuvate aktuelna podesavanja za dalje koris¢enje,
pritisnite ., a u suprotnom pritisnite << da
ignorisete zahtev.

Kada pritisnete ./, pritisnite + ili — da biste
izabrali polozaj broja, a zatim pritisnite ./ da
potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena
ili je izabrani broj vec iskoris¢en, pec¢nica ¢e vas upitati
da potvrdite zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali,
pritisnite () : Ekran ¢e prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

s
N (I
1. TRADICIONALNO

C
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Pritisnite -+ ili — da izaberete funkciju, potvrdite
izbor pritiskom na ., a zatim pritisnite ﬁ za
aktiviranje.

. CISCENJE

« PYRO

Ne dodirujte pec¢nicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke — uklju¢ujuci vodice - iz pecnice
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena
ispod aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili
elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja
ciklusa samociscenja. Za optimalne rezultate cis¢enja,
uklonite najtvrde naslage vlaznim sunderom pre
koris¢enja funkcije Pyro (piroliza). Preporu¢ujemo
pokretanje funkcije Pyro samo ako uredaj sadrzi

tvrde naslage ili ukoliko se tokom pecenja stvaraju
neprijatni mirisi.

Pritisnite 1.¢] da bi se prikazalo,Pyro” (Piroliza) na
ekranu.

@

200

( 'LI Ll
Pyro
Pritisnite -+ ili — da biste izabrali zeljeni ciklus,
zatim pritisnite . da biste potvrdili. Kada izaberete
ciklus, ako Zelite pritisnite — ili — da podesite

vreme zavrsetka (odlaganje pocetka), a zatim pritisnite
./ da potvrdite.

Ocistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao $to je
zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > | kada
zavrsite: pecnica ¢e zapoceti ciklus samocis¢enja, dok
se vrata automatski zaklju¢avaju: poruka upozorenja se
pojavljuje na displeju, zajedno sa odbrojavanjem koje
pokazuje status ciklusa koji je u toku.

Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.

« SMARTCLEAN
Pritisnite ?.+| da bi se na displeju prikazalo ,Smart
Clean” (Pametno cisc¢enje).

@

Smart clean

Pritisnite [ > | da biste aktivirali funkciju: na ekranu se
prikazuju sve radnje koje je potrebno da obavite za
postizanje najboljih rezultata ¢is¢enja: Pratite
uputstva, a zatim pritisnite . kada zavrsite. Kada
izvrsite sve korake, na zahtev pritisnite [ > ] da biste
aktivirali ciklus ¢iS¢enja.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se da ne
otvarate vrata pecnice tokom ciklusa ¢is¢enja, kako
biste sprecili gubitak vodene pare $to moze imati
kontraefekat na konacan rezultat ¢is¢enja.

Kada se ciklus zavr3i, na ekranu ce poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pe¢nicu da se ohladi, a
zatim obrisite i osuSite unutradnje povrsine krpom ili
sunderom.

.ODVOD VODE

Ova funkcija omogucava ispustanje vode da bi se
sprecilo njeno zadrzavanje u kotlu. Ovaj proizvod je
razvijen radi automatskog pokretanja ciklusa
ispustanja vode kada se priprema hrane zaustavi/
zavrsi.

Priblizno 30 min nakon zaustavljanja/zavrsetka
pripreme hrane, pe¢nica ¢e automatski ispustiti vodu
iz sistema, premestajudi preostalu vodu u fioku
(pazite da ne uklonite fioku nakon pripreme hrane).
Po zavrsetku, fioka se moze izvudi i isprazniti.
Preporucujemo da se fioka isprazni ¢im se ispustanje
vode zavrsi.
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.UKL. KAMENCA

Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim
intervalima, omogucava da ceo sistem za paru
odrzavate u najboljem stanju. Kada pokrenete
funkciju, pratite sve korake prikazane na displeju.
Prosec¢no trajanje kompletne funkcije je oko

140 minuta.

Korisnik moze da pokrene uklanjanje kamenca u
svakom trenutku iz menija za ¢iS¢enje.

Na ekranu ce se prikazati kada je vreme da pokrenete
ciklus za uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u
nastavku).

PORUKA O UKLANJANJU >
KAMENCA ZNACENJE
<PREPORUCUJE SE UKLANJA-
NJE KAMENCA> ¢ Preporucuje se da se pokrene :

Prikazuje se priblizno 15 sati
nakon ciklusa kuvanja na pari*

KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 20 sati

i <POTREBNO JE UKLANJANJE i

i nakon ciklusa kuvanja na pari* :

i ciklus za uklanjanje kamenca. :

Uklanjanje kamenca je oba-
vezno. Ciklus kuvanja na pari
ne moze se pokrenuti sve dok

se ne izvrsi ciklus uklanjanja

kamenca.

* uzimajuci u obzir podrazumevanu vrednost (4 — tvrda)
nivoa tvrdoce vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji
moraju da produ pre nego $to se prikazu poruke o

uklanjanju kamenca zavisi od nivoa tvrdoc¢e vode koji je

podesen na uredaju.

Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se moze
obaviti kad god korisnik Zeli temeljnije ¢is¢enje
unutradnjeg kola za kruzenje pare.

Pre nego $to pokrenete fazu uklanjanja kamenca,
uredaj ¢e proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po
potrebi ¢e se aktivirati ciklus ispustanja vode. U tom
slucaju, nakon ciklusa ispustanja vode morate da
ispraznite fioku pre nego sto nastavite sa fazom
uklanjanja kamenca.

Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moze da se obavi pre nego $to istekne

30 minuta od poslednjeg ciklusa (ili od trenutka kada
je proizvod poslednji put napunjen). Tokom ovog
vremena Cekanja, na ekranu Ce se prikazati poruka
,WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKLANJANJE KAMENCA (70 MIN)

Kada se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca u
fioku. Za najbolje rezultate uklanjanja kamenca
preporucujemo da rezervoar napunite rastvorom koji
sadrzi 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml
vode za pi¢e. WPRO proizvod za uklanjanje kamenca
je predlozZeni profesionalni proizvod za odrZavanje za
najbolji u¢inak funkcije kuvanja na pari u pecnici. Za
porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom
servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

Kompanija Whirlpool nece biti odgovorna u sluc¢aju
oStecenja nastalog upotrebom drugih sredstava za
¢is¢enje koja su dostupna na trzistu.

=759
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Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u fioku,
pritisnite [ > | da biste pokrenuli glavni proces za
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne
zahtevaju da ostanete uz uredaj. Po zavrSetku svake
faze, oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se
prikazati uputstva za prelazak na sledecu fazu.

Po zavrsetku faze uklanjanja kamenca potrebno je
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca
koji se koristio tokom ove faze bi¢e ispusten u
izvla¢nu fioku. Ispustite vodu iz fioke.

» FAZA 2/2: ISPIRANJE (30 MIN)

Da biste ocistili ostatke kamenca iz fioke i kola za
kruzenje pare, morate izvrsiti ciklus ispiranja. Kada se
na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L VODE>, uspite

u rezervoar 0,25 | vode za pice i pritisnite [ > | da
pokrenete ispiranje. Nemojte iskljuciti pecnicu sve
dok svi potrebni koraci obavezni funkcijom ne budu
dovrseni.

Obratite paznju na sledece: ako je za sistem potrebno,
moze da se zahteva praznjenje fioke i ponavljanje ove
operacije.

Kada se postupak uklanjanja kamenca zavrsi,
predlazemo da osusite moguce ostatke vode u
unutra$njosti. Nakon toga ¢ete mo¢i da koristite sve
funkcije pare. Ispustite vodu iz fioke. Ciklus uklanjanja
kamenca je zavrien.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa uklanjanja
kamenca mozda ce se Cuti buka odredenog nivoa, jer
se aktiviraju pumpe pecnice kako bi se garantovala
optimalna efikasnost uklanjanja kamenca.

Kada se pokrene ciklus odrzavanja, nemojte uklanjati
fioku osim ako se tako ne zatrazi za taj uredaj.

Obratite paznju na sledece: Kada se kotao napuni
rastvorom za otklanjanje kamenca i na displeju se
prikaze poruka,FAZA OTKLANJANJE KAMENCA 1/2°,
ciklus ne sme da se prekida jer ¢e u suprotnom ceo
ciklus otklanjanja kamenca morati da se ponovi da bi
funkcija pare mogla da se pokrene.

. MINUTE-MINDER

Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu (' .
Pritisnite - ili — da podesite Zeljeno trajanje, a zatim
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pritisnite .~ da aktivirate tajmer.

O]

ML
o
MINUTE-MINDER

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ce se prikazati
kada minutni podsetnik zavrsi odbrojavanje izabranog
vremena.

Obratite paznju na sledece: Minutni podsetnik ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja.

Minutni podsetnik moZze da se aktivira i dok je funkcija
pokrenuta.

Tajmer ce nastaviti automatski da odbrojava izabrano
vreme nezavisno, bez ikakvog uticaja na funkciju.

Tokom ove faze nije moguce videti minutni podsetnik
(bi¢e prikazana samo ikona (D ), koji ¢e nastaviti

da odbrojava u pozadini. Da biste izmenili minutni
podsetnik, pritisnite ikonu (3 i podesite vreme koristeci
ikonu —+ ili — .

Da biste otkazali minutni podsetnik, pritisnite ikonu () , a
zatim izaberite — dok se ne prikaze vreme ,—---". Pritisnite
</ da biste potvrdili.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite
<<] najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da biste
otkljucali tastaturu.
o €

B R I [T
BLOKADATASTERA
Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom

na[® ]

1(ec
)

. NAPOMENE

«  Nemojte pokrivati unutradnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature Pizza ciklusa, ocekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.

. NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

+ Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite
rernu 5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste
iskoristili preostalu toplotu.

« Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce, izbegavajte
otvaranje vrata rerne tokom pecenja, jer se time
gubi toplota.

«  Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za
veca jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije,
kako biste maksimalno iskoristili utroSenu energiju.

- Redovno distite zaptivku vrata: Cista zaptivka
sprecava gubitak toplote i obezbeduje efikasno
kuvanje.

« Unapred zagrevajte samo kada je potrebno:
pecnicu zagrevajte unapred samo u slucaju da je to
navedeno u receptu ili tabeli za pripremu hrane.

- Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi
bolje apsorbuju toplotu, poboljsavajudi efikasnost
kuvanja.

« Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom,
kako biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli
dodatno prethodno zagrevanje.

+ lzaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potrosnju
energije. Za dodatne informacije pogledajte tabelu
za pripremu hrane.

«  Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili reSetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanijili
toplotni kapacitet proizvoda.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i
nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporuenim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristedi razli¢ite nivoe. Iz pecnice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jo$ bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravhomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od rostilja.
Okrenite meso na dve trec¢ine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite raCuna o pari koja izlazi.

Ako zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod zZi¢ane
reSetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte
vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogucila Sto optimalnija cirkulacija vruc¢eg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravhomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite nizu temperaturu i smanjite tec¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju
JTradicionalno pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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6 TABELA ZA PRIPREMU HRANE

NIVO NIVO OKRETANJE
e & (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOS-| RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -«...2|_—.—'..F
Pecenje 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Beef (Govedina) g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ TS
Pecenje 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Pork (Svinjetina) S .
Kobasice i nemacke 5 4
MESO kobasice 1,5-4cm - - 2/3 IR S
Chicken I 2
(Piletina) Pecenje 0,6-3 kg - 0 - - -
o 5 4
File i prsa 1-5cm - - 2/3 Al ~ f
Poultry (Zivina) g i
Raznjidi jedna resetka - - 1/2 Ao R [
Fileti 0,5-3 (cm) - - N
RIBA 3 5
Fileti - zamrznuti 0,5-3 (cm) - - - Aetenn ~ 1 f
Przeni krompir 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Peceno povrée :Punjeno povrée 0,1-0,5 kg - - - - 3 -
Peceno povrée 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin iadan pleh _ B B 3
(Krompir.gratin) ) P e ~
POVRCE Paradajz gratin jedan pleh - - - qn%u-
. . . 3
Smrznuto Paprike gratin jedan pleh - - - =
povrce Gratinirani brokoli jedan pleh - - - .\%p
Gratinirani karfiol jedan pleh - - - .\%,.
Povrce gratin jedan pleh - - - -u%u-
Slana pita 0,8-1,2 kg - 0 - .\él,.
3
Kifle Sy 60-150 g - _ ~ 3
~ 2
Sendvi¢ kifla 0,4-0,6 kg - - - =
Hleb - 5
Velike &7 0,7-2.0 kg - - R
= 3
Bageti L 200-300 g - - - 0
SLANA . . 2
PECIVA Okrugla pica okrugli - - - ==
Debela pica pleh - - - qép
1 sloj* - - - - 2 .
Pica
2 sloja* - - - .\%,. - ! ,
Pica [zamrznuta] & 3 i
3 sloja* - - - AF=r AFr r
- 5 4 2 1
4 S|0Ja - - - A, a1, a4, r
* Preporucena koli¢ina
[ VA r~ AF—r Y M.
DODACI , o o
L Pleh za pec¢nicu / Pleh za kolace / Pleh za sakupljanje masno¢e/  Pleh za sakupljanje masnoce sa
Zicana resetka . . . - P
Okrugli pleh za picu na zi¢anoj polici pleh za pecenje 500 ml vode
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O TABELA ZA PRIPREMU HRANE

OKRETANJE
NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOS-| RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
Patispanj 0,5-1,2 kg - - -
Kolacici 0,2-0,6 kg - - -
SLATKO Testo za ekler jedan pleh * - - -
PECIVO  rart 0,4-1,6 kg - - - =
Strudla 0,4-1,6 kg - - - %3
Vo¢na pita 0,5-2 kg - - - -\..é—...n
* Preporucena koli¢ina
[ W ~ ARn Y \2{’

DODACI
Pleh za pec¢nicu / Pleh za kolace /

Okrugli pleh za picu na Zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje masno¢e/  Pleh za sakupljanje masnoce sa

Zi¢ana redetka o
pleh za pecenje 500 ml vode
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5| TABELA ZA PRIPREMU HRANE PRZENJEM NA VAZDUHU

5 POLICA |
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE | ' CMPERATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit 'Ié'él’ 650-850 g Da 200 25-30 m:i.,—_, iir
= ’e
2 <z( Zamrznuti piledi nageti = 500¢g Da 200 15-20 ;,:i,__, 1;.
E <
o . s 4 2
<§( I Riblji stapidi = 500¢g Da 220 15-20 EEEE -
N s
Koluti¢i od luka =1 5009 Da 200 15-20 Fih—_, ;
o Sveze pohovane tikvice ‘lgér 4009 Da 200 15-20 ;.:ih—_, xir
Y T
% Domaci pomfrit = 300-800¢g Da 200 20-40 ;.:i,—_, 1;
a als
Mesavina povréa I==1 300-800 g Da 200 20-30 ;.:?H,—_, ;f
Pilece grudi =2 1-4 cm Da 200 20-40 A2
s % 4 2
o Pilec¢akrilca = 200-15009g Da 220 30-50 FERET s
Q o 4 2
¥ Pohovana 3nicla I==1 1-4cm Da 220 20-50 EEET
= T < 4 2
Riblji filet I==1 1-4cm Da 220 15-25 T

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

FUNKCUE ==
Air Fry
R aF=ir L
Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
DODAC .. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj Py VJ o P
Pleh za przenje vazduhom olici pecenje ili
P pleh za rernu na zicanoj resetki
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U TABELA ZA PRIPREMU HRANE NA PARI + VAZDUH

RECEPT NIVO PARE* | PREDZAGREVANJE TEMP(E%\TURA Tiﬁlﬁ'jJE POL'C;\R'IE?OORDATN'
Keks sa maslacem / Kolacidi 1 DA 140-150 35-55 ,;,.
Sitni kola¢ / mafin 1 DA 160-170 30-40 ,;,.
Kolaci s praskom za pecivo 1 DA 170-180 40-60 -\él,-
PatiSpanj 1 DA 160-170 30-40 q%n
Fokaca 1 DA 200-220 20-40 1;
Vekna hleba 1 DA 170-180 70-100 ,;,.
Maniji hleb 1 DA 200-220 30-50 :\;
Baget 1 DA 200-220 30-50 1;.
Peceni krompir 2 DA 200-220 50-70 ,;,.
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg 2 DA 180-200 60-100 ;
Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) 2 DA 160-180 60-80 ;
Slabo peceno junece pecenje 1 kg 2 DA 200-220 40-50 ;
Slabo peceno junece pecenje 2 kg 2 DA 200 55-65 ;,
Jagnjedi but 2 DA 180-200 65-75 ;
Kuvane svinjske kolenice 2 DA 160-180 85-100 ﬁif
Piletina / biserka / pacetina 1-1,5 kg 2 DA 200-220 50-70 wi,
Piletina / biserka / pacetina (komadi) 2 DA 200-220 55-65 ;
(paracat, ikvice, plavi patlidzan) 2 DA 180-200 2540 —
Riblji filet 3 DA 180-200 15-30 1;.

* Imajte na umu da, u slucaju izbora para auto funkcije, ovaj odnos mora da se preskoci. Rerna ¢e automatski izabrati
najbolji nivo pare koji odgovara izabranoj temperaturi.

DODACI

Pleh za pecnicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj polici

—r

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
pleh za rernu na zicanoj resetki

Whj;lﬁool




TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA PRE‘Z\ZI\JAJ(;RE- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR
— Da 170 30-50 iy
Kolaci sa kvascem / pati$panji & Da 160 30-50 -\!Ti:!r
s 4 !
XY Da 160 30-50 alFr aF3r
e 3
Kolaci sa nadevom = Da 160-200 30-85 | —
(Cizkejk, $trudla, pita sa jabukama) s 4 1
ot Da 160-200 30-90 e, A=
_ Da 150 20-40 - 3 -
& Da 140 30-50 A
Kola¢ici — 4 1
% Da 140 30-50 - s o
Da 135 40-60 NI S
— Da 170 20-40 . 3 .
& Da 150 30-50 LA
Sitni kolaci / mafin
% Da 150 30-50 ;r ;
\/c!:\/ Da 150 40—60 wir '\...i_...i' ‘\;f
— Da 180-200 30-40 3
Princes krofne & Da 180-190 35-45 A
- 5 3 1
ko9 Da 180-190 35-45*% S N P
— Da 90 110-150 N
Puslice £ Da 90 130-150 A
s 5 3 1
¥ Da 90 140-160* s aF3 -
— Da 190-250 15-50 L2
Pica / hleb / fokaca — 5 3 1
= Da 190-230 20-50 T s AR, s
%
Da 310 7-12 -\...ézn
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
% Da 220-240 25-50% B
— Da 250 10-15 1 3 r
, P 4 1
Zamrznuta pica & Da 250 10-20 A, s
s 5 3 1
vobs Da 220-240 15-30 \ “~
Da 180-190 45-55 R,
Pikantne pite s 4 1
(pita od povréa, kig) oy Da 180-190 45-60 NS T
=5 Da 180-190 45-70* I L
%
= =) Bl ad
Kon\;?:;ion— Forced Air Kog\elgléaijzno Grilovanje  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica
N ~Fn T T — | SSSS )
DODACI Sakuplja¢ masnoce /

Zi¢ana resetka

Pleh za pec¢nicuiili pleh za
kolac¢e na Zi¢anoj polici

pleh za pecenje ili pleh za
pecnicu na resetki

Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
masnoce / pleh za pe¢enje masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA PREv[:\ZI\ﬁ(éRE- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
— Da 190-200 20-30 L3
Volovani/ lisnato testo / krekeri ks Da 180-190 20-40 1 4 § L
oS Da 180-190 20-40* N, A
Lazanje / pite sa punjenjem / pecena - _ B 3
testenina / kaneloni IZ‘ Da 190-200 45-65 | —)
Jagnjetina / Teletina / Govedina / — _ _ 3
Svinjetina 1 kg — Da 190-200 80-110 1 [
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom > 2
2kg XL - 170 110-150 1 f
N — 3
Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200-230 50-100 1 [
Curka / guska od 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r
Y . . — 3
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) — Da 180-200 40-60 1 r
Punjeno povrée % B B 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidZan) . Da 180-200 20-60 s
<=
Tost - 3 (visoka) 3-6 -\---5---'-
Fileti / odresci e - 2 (srednji) 20-30%* -\...4...4- \Wi\,{
Kobasice / raznjici / svinjska rebra / Naad 2-3 (srednji - " 5 4
pljeskavice u - visoki) 15-30 il S
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (srednji) 55-70%** -\...2...,- '\W;\,{
hood
Jagnjedi but / kolenice = - 2 (srednji) 60-90*** 1 3 [
. . = .. 3
Peceni krompir = - 2 (sredniji) 35-55%** 1 [
Povrce gratinirano - 3 (visoka) 10-25 1 3 [
Colaci ok | o 135 070 |0 e e
Kolacici
. ja 5 3 2 1
Tartovi COOK Da 170 50-70 N T T ——
Tartovi
Okrugla pica g‘}( Da 210 40-60 -\%’.,- -\...3;1,- -\...é—...r -\...1;!:-
Pica
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / s 5 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) o Da 190 40-120% L m—
Kompletno jelo: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) / é4 5 4 b 1
peceno povrce (nivo 4) / lazanje (nivo COOK Da 190 40-120* N T NS -
2) / ise¢eni komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanja i meso < Da 200 50-100% -\;Ti.,—n.,- 1 ! i
Meso i krompir o Da 200 45-100* -\él,- 1 ! i
Riba i povrée o Da 180 30-50* s 1 f
Punjeno meso ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Komadi mesa ECO - -100* 3
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-100 T
* Predvidena duZina trajanja: hranu moZzete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
PN —_ 5§
ST s R o I - R
FUNKCUE . .
Kon\;elzr:\gmn— Forced Air Kogzglé%:no Grilovanje  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica
[ W ~ AF—r .1_1. —_— M
DODACI Sakuplja¢ masnoce /

Pleh za pec¢nicuiili pleh za
kolace na Zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje

Zi¢ana redetka i .
masnoce / pleh za pecenje

pleh za pecenjeiili pleh za
pecnicu na resetki

Pleh za sakupljanje
masnoce sa 500 ml vode
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je

potrebno).

Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najniZzim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dostavljeni dodatni pribor i po moguéstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. MoZete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

- Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

- Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutradnjih povrsina. (Samo kod nekih
modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
Ciscenje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristedi rukavice za pecnicu ukoliko
su jos uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za
pranje sudova: rizik od ostecenja!

Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon
priblizno 30 min pecnica automatski pokrece ciklus
ispustanja vode u trajanju od oko jednog minutai
tako prenosi svu vodu iz sistema u izvlacnu fioku.

uredaja.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude isklju¢en
iz struje pre izvodenja bilo
kakvih radova na odrzavanju.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od
2 dana.

Da biste u potpunosti otklonili vodu iznutra ili ocistili
unutradnje povrsine, mozete da otvorite fioku za
vodu:

( 1. Gurnite zadnji jezicak

e =3 nagore da biste uklonili
N N

gornji poklopac fioke za
2. Kada se cis¢enje zavrsi,

vodu.
mozete da zatvorite fioku

tako $to ¢ete umetnuti dva '/
dria ievick dni — .
prednja jezi¢ka u prednje '&ﬁgﬁ/

otvore i gurnuti zadnju

stranu nadole.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu sobne
temperature: vru¢a voda moze da uti¢e na rad sistema
za paru. Koristite samo vodu za pice.

KOTAO

Kako biste obezbedili konstantni optimalni uc¢inak
pecnice i da biste sprecili nagomilavanje naslaga
kamenca tokom vremena, preporucujemo redovno
koris¢enje funkcije ,Ukl. kamenca”. Nakon duzeg
perioda nekoris¢enja funkcije ,Para”, preporu¢ujemo
da aktivirate ciklus kuvanja sa praznom pecnicom i sa
potpuno napunjenim rezervoarom.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnati kuke Sarki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite peénicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo priklju¢ite pe¢nicu na elektri¢nu mrezu.

Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W /
230V, tip GY, T300.

Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je posebno
dizajnirana za kuc¢ne aparate i nije pogodna za sobno
osvetlienje u domacinstvu. (EC regulativa 244/2009)
Sijalice su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite
pecnicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Pe¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo
,F" uz broj.

. Funkcija 6th Sense se zavrsava
- bez prikazivanja odbrojavanja.
. Priprema hrane se zavrsava pre
- zavr3etka odbrojavanja.

- Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

¢ pogresno.

. Ciklus kuvanja sa sondom se

- zavrsio bez ociglednog uzroka
- ili je greSka F3E3 odStampana
. na ekranu.

Moguci uzrok

Nestanak struje.
Iskljucenje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

¢ Koli¢ina hrane koja se
i razlikuje od preporucenog
. opsega. Vrata se otvaraju

okom pripreme hrane.

. Kada je ,DEMO" podeSeno

: na ,On" (uklju¢eno), sve

¢ komande su aktivne i meniji
- dostupni, ali se pecnica ne

: zagreva.

. Na displeju se na svakih :
. 60 sekundi pojavljuje ,DEMO". :

Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA"
i izaberite ,Iskljuceno”.

ECO" rezim je ukljucen.

Sigurnosne kvacice su u

. pogreSnom polozaju.

Podesavanje snage je

. Sonda za hranu nije pravilno
¢ povezana.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
¢ proverili da i je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
- hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako
- Sto Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO" preko ,SETTINGS"
- iizaberite ,Off" (iskljuceno).

- Vodite ra¢una da sigurnosne kvacice budu u

pravilnom poloZaju, tako $to cete slediti uputstva

: za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u
- odeljku ,Cis¢enje i odrzavanje”.

¢ Proverite da li vasa ku¢na mreza ima tarifu vise

od 3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera.

- Pristupite opciji ,JACINA" preko ,PODESAVANJA"
i izaberite ,LOW" (Nisko).

. Proverite prikljucak sonde za hranu.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadi:

Koris¢enjem QR koda na uredaju.

Posetite nasu veb-lokaciju docs.whirlpool.eu/docs

nasim postprodajnim servisom, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno po licenci.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

@ [lna oTpMMaHHA 6inbl NOBHOT JONOMOT 1
Z= ) 3apeecTpyiTe CBill NPUCTPIN Ha CanTi

www.register10.eu

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYMTE QR-KO[ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPOBY

...........

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUI enemMeHT (He
MOKa3aHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku
(piBEHb YyKa3aHW Ha nepeaHin
CTOPOHI AyXOBOT Wadw)

4, IBepuyATta
5. KoHTelHep ansa sogu

6. BepxHin HarpiBanbHuin enemenT/
rpunb

7. Jlamnouka
8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTh)

9. Kpyrosuin HarpiBanbHUN
efeMeHT(He NOKa3aHWM Ha
PUCYHKY)

MAHEJIb KEPYBAHHA

ssssss

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadwn, a TaKoX NPUNUHEHHA
aKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny go
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»
[na npoKpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo dyHKUT.

4. HA3AA

[na noBepHeHHA O
nonepenHboro ekpaxy. [lossonsae
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nig yac
rOTYyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOpPaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOMO 3HAYEHHSA.

7. KHOMKA HABITALIT «MJIIOC»
[Ona npokpy4vyBaHHA MeHIO i
36iNnblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKUIT nPAMOro
aocrtyny

Ona wemnagkoro goctyny oo
bYHKUIN, TPUBaNOCTI, HanawTyBaHb
i BUbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAaHHAM
3aaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

PELUITKA
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AnAa BUNIKAHHA* TENECKONIYHI HANPAMHI*
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BrkopucToByeTbCA
iy AKOCTI fleKka anA
: roTyBaHHA M'Aca, pubw,

BukopucToByeTbca ana
roTyBaHHA CTpaB abo Ak
nigcraBka Ana KacTpyb,
dopm ana BMMikaHHA
TOPTIB Ta iHLWOro : MiAcTaBKM Nif peLwiTKo
apOCTIMKOro KYXOHHOIO : ANA COKY, WO BUTIKAE nig

nocyay. { Yac roTyBaHHs.

: BukopuctoByeTbCA ANA
: TOTYBaHHA XNi60o6YNoYHUX :
¢ | KOHOUTEPCbKNX
: oBouiB, hpoKaui ToLo abo : :
i TAKOX MeveHi, 3aneyeHol B :
. neprameHTi pnbu Towo.  :

: [ina nonerweHHs
BCTAHOBJIEHHA ab0

. BUTATYBaHHA Npunagasn.
6OpPOLIHAHUX BUPOGIB, @

AEKO ANA AEPOTPUSIIO*

EEEEDT

BrkopuctoByeTbca ana
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
byHKuieto "Aeporpunb’ (nig
HMM Ma€ Oy TN BCTAHOBJEHO
NACT BNA BUMIKAHHA AnA
360py MOXKIIMBUX KPUXT

i Kpanenb). loro moxHa
MUTK B NOCYAOMUHINA
MaLLUVH.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoXe BiApi3HATUCSA 3a5eXHo Big npuabaHoi mogeni.
IHWe npunagaa MoXKHa NprAbaTN OKPEMO; 3 MMTAHb 3aMOBJIEHD, @ TAKOX ANA OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmaLii
3BepTanTeca Ao LeHTpY NicnanpodaXXHoro o6cnyroByBaHHA.

* € nnwWe B NE€BHNX MOAENAX

BCTAHOBJIEHHA PELWLITKU TA IHLLOIO NMPUNAAAA

BcTaBTe peLwiTKy ropusoHTanbHO B fyxoBy wady. [ina
LbOro NOCyHbTe PeLliTKy Mo creyiasbHMUX HaNnPAMHNX
TaK, Wob 6iK i3 NigHATMMM Kpasmu ByB CNPAMOBAHMIA
goropu.

IHWe npunag[A, Take AK NiZA0H i MNCT ANA BUNIKaHHSA,
BCTAHOBJTIOETLCA TOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO, AIK PeLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PEWLITKA

« LLlo6 3HATK HAaNPAMHI ANA NOANYKMK, NiAHIMITB iX Ta
BUTAMHITb HUXKHI YaCTMHW 3i CBOIX MHI3f: Tenep HanpAMHi
ANA PeLwiTKM MOXKHa 3HATN.

+ LLlo6 BCTaHOBUTM HAaNPAMHI A1A PELLiTKN Ha Micue,
CNoYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo0. YTprmytoun
HanpAMHI NigHATAMMK, BCTaBTe iX Y BiACIK ANA rOTyBaHHA,
a NOTiM ONYCTITb Ha MiCLe B HUXHE THi3Jo.

YCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HANMPAMHUX

BuTArHite HanpAmHi gna
peLwiTKu i3 gyxoBoi wadw i
3HIMiTb 3aXUCHI N1IACTMACOBI
efleMeHTN Ha TenecKonivyHmnx
HanpPAMHNX.

3aMKHITb BEPXHill 3aTUCKaY
TenecKoniyHoi HanpPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA pewiTkn
Ta NPOCYHbTE NOro B3[OBX
HanpAMHOI [0 yrnopy.
OnycTiTb Ha Micue iHWWIA 3aTKCKau.

-

3BEPHITb YBary: TeNeckoniyHi HaNPAMHI MOXHa BCTaHOBIIOBATA
Ha Oyb-AKOMY PiBHi.

o6 3adikcyBaTn HaNPAMHY,
MiLIHO MPUTUCHITb HWKHIO
YaCTUHY 3aTUCKaya Jo
HanpAMHOI ANA NOMUYKN.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeNecKoMiYHMX HaNPAMHNX
HiYOro He 3aBarkae. [1oBTOPITb
Ui Ail 3 iHWO0 HaNPAMHOIO
ONA PeLWiTKN Ha TOMY X PiBHI.
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OYHKUII

6 6TH SENSE

PobuTb npouec NnpuroTyBaHHA iXi 6yab-aKoro Tnny
(nasaHba, m'Aco, pnba, 0OBOYUI, NMPOTrK Ta iHLWA BMMIYKa,
CONOHI Nuporu, xnib, nila) NOBHICTIO aBTOMATUUYHMM.
o6 AKHanKpale 3acTocyBaTh Lo QYHKLUItO,
AOTPUMYMNTECh BKA3iBOK, HaBedeHUX Y BigNoBigHin
Tabnuui rotyBaHHA.

N

* |NAPA + NOBITPS

MNoeaHylouM BNacTUBOCTI Napu Ta KOHBeKLil, LA
byHKUIA 003BONAE NPUrOTyBaTU CTPaBU MPUEMHO
XPYCTKUMU i NiAPYM'AHEHMN 330BHi, ane B TOW

»Ke YacC HXKHUMW | COKOBUTUMIN BCepepuHi. Ana
OOCArHEeHHA HanKpawmx pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA
MK pekoMeHayemo obpaTu PIBEHD 3 nogaBaHHA napwm
ANA NpurotyBaHHA pubu, PIBEHb 2 — ana m'aca ta
PIBEHb 1 — pgna xni6a Ta pecepris.

Ana oTpumaHHA gogaTtkoBoi iHpopMauii Npo umknn
NPUroTyBaHHA i 3a gonomoroto GyHKUiT napu +
KOHBeKLIiT B py4YHOMY pexXunmi nepengitb 4o po3giny
«Mapa + KOHBeKUiA»B Tabnuui NpUroTyBaHHA CTPasB.

S~

rPUb
[lna cMakeHHA cTelKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aMniKaHHA
OBOUIB | FOTyBaHHA rpiHOK. [1ig Yac cMaXkeHHA m'Aca
Ha rpuni pekoMeHQYeEMO BUKOPUCTOBYBaTW Niga0H
AnA 36MpaHHA COKY, WO BMTIKAE Nif YaC roTyBaHHA:
MocTaBTe NigAoOH Ha 6yab-AKOMY piBHI Mig pewiTkoo
Ta HanuinTe B Hboro 500 mn NUTHOT BOAMW.

D_

E: TPAANLINHI OYHKLIT
« BUMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTpPaBU NMLIE HA OAHIN
nonuui.

«  OYHKUII COOK
[nAa roTyBaHHA Ha YOTUPbLOX PIBHAX OAHOYACHO
Pi3HNX NPOAYKTIB, AKi BMMaraloTb 0gHaKoBOI
TemnepaTypu rotyBaHHsA. Liio yHKUil0 MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATK AN FOTYyBaHHA NeYuBa,
NUPOTiB, KPYrNux niy, (B TOMy YNCNi 3aMOPOXKEHUNX)
i ANA roTyBaHHA KiflbKOX CTPaB OAHOYaCHO.
[nAa pocArHeHHA HaKpawmx pe3ynbTaTiB
AOTPUMYITECA peKOMeHAaL i Tabnuui roTyBaHHA.

- TYPBO I'PWUJIb

[Ona cma)keHHA BENMKNX WIMATKIB M'sica

(Hi>KOK, pocT6idiB, KypuaT). PekomeHayeMO
BMKOPWUCTOBYBATU NiAA0H AnA 36MpaHHA COKY, Lo
BUTIKaE Mif yac rotyBaHHA: [locTaBTe KacTpysto
Ha Oyab-AKOMY PiBHI Mif pewwiTKo Ta HanunTe B
Hboro 500 mn NuUTHOT BOAWN.

«  3AMOP. BUMIYKA
DyHKUiA aBTOMAaTUYHO 0bMpacE ifeanbHy
TeMMepaTypy roTyBaHHA Ta peXxum ans 5 pisHnx

TUNiB FOTOBUX 3aMOPOXEHMX NPOoAYKTiB. [JyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

« CMEUIANIbHI ®YHKLIT

»

»

nigA

3a ponomoroto i€l PyHKUIT BU 3MOXeTe
NpUroTyBaTn YygoBY AOMALUHIO NiLy MEHL HiX
3a 10 XBUIMH, HEMOB 3 pecTopaHy.

3aBaAKuW cneuianbHOMY LMKAY NPUTOTYBaHHS,
AKUI Npauloe Npun TemnepaTtypi noHag

300 rpagycis Uenbcia, niua BUXoguTb M'AKOIO
BCEPEeAUHI, 3 XPYCTKOI CKOPUNHKOIO NO Kpasax 1
3 igeanbHO PiBHOMIPHMM NigPyM'AHEHHAM.
AKWo noegHaTy Lo GYHKLI0 3 4OJATKOBUM
npunagpam Pizza Stone WPro, a Takox
nonepepgHim posirpisom npotarom 30 XBUNWH,
TO MiYy MOXHa byae npuroTyBaTu 3a

5-8 xBUnuH.

(Onqa 3amMoBneHHs abo OTPUMaHHA A40AATKOBOT
iHpopMaLlil 3BepTanTeCca Ao LeHTpyY
nicnANpofAaKHOro 0b6cNyroByBaHHA abo Ha
www.whirlpool.eu)

AEPOIPUJ1b

Lia dyHKUiA fO3BONAE rOTyBaTM KapTONnio
bpi, KypAaui HareTcu Ta iHWI CTpaBU 3 MEHLLOK
KiNIbKICTIO OJ1ii, anie oTpUMyoUn Npu LboMy
NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBanbHi
efleMeHTN UMKNIYHO HarpiBaloTb Kamepy,

a BEHTUNATOP LUPKYITIOE rapaye noBsiTps.
Hankpalmx pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA MOXHa
JOCATrTN Nnwe 3a yMOBU BUKOPUCTAHHA JeKo
Ana aeporpunsa (BXoguTb O KOMMNEKTY
peakux mopenen). Wo6 ctpasm 6ynu akomora
CMAYHILlIMK, PO3MiLLyTe NPOAYKTM HA JEeKO
ANA aeporpunaA B OOUH Wap i fOTPUMynTeChb
IHCTPYKLi, HaBegeHMX Y BignoBigHin Tabnuui
roTyBaHHA. He BuKopuctoBynTe 6inbe
OfHOrO AekKa, Wwob 3anobirtm HepiBHOMipHOMY
NPUroTyBaHHIO.

NIAHATTA TICTA

[Ona onTumManbHOro BUCTOOBAHHA CONOAKOro
abo conoHoro TicTa. 1na 3abe3neyeHHs
AKICHOro BUCTOKOBAHHSA HE BMUKaNTE Lo
byHKUi0, AKWO AyxoBa wada i foci rapaya
nicna UMKy roTyBaHHA.

nigireiB

Ona nigTpMmMaHHA WOMHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAvYMmm Ta XPyCTKUMMU.

PO3MOPO3KA

[na npnckopeHoro po3mMopoKyBaHHA
npoAaykKTiB. [locTaBTe NPOAYKTU Ha cepefHio
nonuuo. 3anuwTe NPOAYKTY B YNakoBLi, o6
3ano6irTm BUCUXaHHIO 330BHi.

LIMKN ECO *

Ana rotyBaHHA paplumpoBaHuMX WMaTKIB M'Aca
Ta ¢ine Ha ogHin nonwnui. Nig yac pobotn
bYHKUIT umMKny Eco ¢BiTnO 3anmwaeTbca
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BMMKHEHVM NPOTArOM yCbOro rotyBaHHs. LLlo6
ckopuctatuca unknom ECO ta onTumisysatu
€HeprocnoXXuBaHHA, CNig BiguUMHATK ABepuATa
AyXO0BOI Wadu nvwe nicna 3aBepLlleHHA
roTyBaHHA CTpas..

»  BEJIMKI WUIMATKU

DOyHKUiA aBTOMaTUYHO BUOMpPAE HaKpaLLyni
peXnm Ta TemnepaTypy ANA rotyBaHHA
BENMKNX Nopuin m'aca (Barot noHag

2,5 kr). Iig yac rotyBaHHA peKoOMeHA0BaHO
nepesepTaTy M'ACO ANA PiBHOMIpPHIWOro
nigpym’'saHoBaHHA 060X Noro 60kiB. Kpalye yac
Bif Yacy nonmeaTn M’'ACO, WO6 YHUKHYTM NOro
nepecywyBaHHA.

TPAOUL. PEXXUM

[nAa rotyBaHHA Byab-AKOT CTPaBM NULLE HAa OJHIN
nonuui.

[nA roTyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB 3 OJHAaKOBOIO
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AEKINbKOX NOANYKax
(Makcumym TpboXx) ogHoYacHo. Lia ¢dyHKLiAa no3sonsae
O[HOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBu i Npu LboMy
YHUKaTWN 3MillyBaHHA apoMarTiB.

2
_ﬁ wBwnAa. PO3IrPIB

Ona wenakoro nornepegHbOro NporpiBaHHA 4yxoBoil
wadwu.

@ TAUMEP

Ona Bigniky yacy 6e3 akTnBauii GpyHKUiT.
Yo OUYULLEHHA

« nupPoni3

YcyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Mif Yac roTyBaHHA
3 BUKOPUCTAHHAM LMKNY 3a JyXe BUCOKOI
Temnepatypu. NepenbayeHo ABa LUKIN CAMOCTINHOIO
OUYULLEHHA: MOBHWI UMK (Niponi3) Ta CKOpoUeHUi
umkn (eko nuponis). Ina focArHeHHA HalKpawoi
ePpeKTUBHOCTI OUUNLLEHHA PEKOMEHAYEMO
BUKOPMCTOBYBATN MOBHUI LNKJI.

«  OYHKLUIA «<SMARTCLEAN»

Hia napwn, AKa BURINAETbCA B XO4i LbOro cneuianbHOro
HMU3bKOTEMMEPATYPHOrO LMKy OUYMLLEHHA, [O3BONAE
nerko BuaanATy 6pyg i 3anuwku ixi. Hanunte 200 mn
NMUTHOI BOAW Ha AHO AyXOBOI Wwadwu, uio GyHKUilo cnig
aKTUBYBATU TiNbKWU TOAi, KONK Miy XonogHa.

« BUOANEHHA HAKUNY

anda BUOANEHHA BANHAHUX BIAKNALEHD 13
CNCTEMW NAPOYTBOPEHHA. PekomeHaoBaHO
perynapHO BUKOPUCTOBYBaTU Lo GyHKLit0. AKLLO
LbOro He pobuTK, Ha gucnnei 3'aBNATUMETbCA
HaragyBaHHA NPO HEOOXiAHICTb OUMLLEHHSA AYXOBOI
wadwu.

@ OBPAHE

AnAa oTpumaHHA goctyny o cnucky 10 BubpaHux
byHKUin.

03
{O>" HAJIALUTYBAHHS

AnAa HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi wadu. Konu
pexnm «<ECO» akTUBHUI, 3 METOI0 €KOHOMIT eHeprii
ACKpaBicTb gucnnen 6yae 3MmeHLWeHo, i 3a 1 XBUANHY
namna BUMKHeTbCA. BiH aBTOMaTUYHO aKTUBYETbCA

y pasi HaTUCKaHHA 6yab-AKOI KHOMKK. Konn pexum
«[JEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHAN € aKTUBHMU,

a MeHI0 OCTYNHUMM, ane AyxoBa wada He
HarpiBaeTbcA. o6 BUMKHYTW Lieln pexxum, Bigkpunte
«AEMO» B meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i BnbepiTb
«Bumk». Y pasi sBubopy «CKM.3AB.HAJTALLUT.» Bnpi6
BUMKHETbCA, a MOTIM YBIMKHETbCA B PEXXNMI NepLioro
yBIMKHeHHA. Bci HanawTyBaHHA 6yayTb BMAaneHi.

*DyHKLIA BYKOPUICTOBYETHCA AK €TaNloOHHa ANA AekapaLii npo
eHeproepeKTUBHICTb 3rigHo 3 PernaveHtom (EC) No65/2014
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NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobxiaHo
BCTaHOBUTM MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aButbcA
«English» (@aHrnincobka).

YKPAIHCBHKA

3a JONOMOrOI0 KHOMOK | abo — MpPOKPYTiTb
CMUCOK AOCTYMHUX MOB i BUOEepiTb NOTPiOHY.
HaTucHitb KHONKy ./, wWo6 nigTBepanTN BUGIpP.
3BepHiTb yBary: 3rojom MOBY MOXHa 3MiHUTY, BUOPABLLM
«MOBA»B meHo «<HAJTALLTYBAHHA», Ake MOXHa BiakpuTy,
HATUCHYBLWN &

2. BCTAHOBITb CMMOXUBAHHA NMOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXXHOCTI, CyMiCHOro 3 Nno6yTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLLi oceni BUKOPUCTOBYETLCA HMXKYA MOTYXKHICTb,
HeobXigHO 3MeHLWUTY e 3HavyeHHs (13).

MOTYXHICTb

MNepengite ao «MOTYXHICTb» 3 meHio
«HAJTALUTYBAHHA» i 06epitb «HU3bKAx.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bn6opy MoBU HEOOXiAHO BCTAHOBUTW MOTOYHUIA
yac: Ha aucnnei 6numatoTb ABi udppmn roanH.

N 4
|
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FOOVHHVK

HatucHite -+ abo — , W06 BCTaHOBUTU HEOOXiAHE
3HAUYeHHA roAWH, NOTIM HAaTUCHITL KHOMNKY ./ : Ha gucnnei
6nMMaTUMYTb ABi LMPY XBUMH. 338 LONMOMOTOK KHOMKM
-+ abo — BCTaHOBITb 3HAYEHHSA XBUIMHMU, MOTIM
HaTUCHITb ./ ONA NiATBEPOKEHHA.
3BepHiTb yBary: [icna TpyBanoro nepiofy BiACYTHOCTI
XKMBEHHA MOXe 3Ha00UTUCA BCTAHOBUTI YaC NMOBTOPHO.
Bubepits «TOANHHNK» B MeHio «<HATTALUTYBAHHA, ake

MOXHa BIOKPUTY, HATUCHYBLWIN &

4. BCTAHOBJIEHHA PIBHIO KOPCTKOCTI BOAU

Ana Toro, wo6 ayxosa wada npautoana epekTUBHO,
a TaKoX AnA TOro, Wwob BoOHa perynapHo NponoHyBana
KOPUCTYBayeBi BUKOHATU LMK BUZANIEHHSA

HaKu1ny, KON ue HeobXiAHO, BaXK/IMBO BCTAHOBUTU
NPaBUIbHUI PiBEHb XOPCTKOCTI BOAW.

JInA Uuboro yBiMKHITb Wwady, HatucHyswm [O |,

HaTUCHITb @~ «HanawTyBaHHA» Ta 32 JOMOMOrOi0
KHOMOK HaBirauii -+ n — Bubepitb «*KOPCTKICTb
BOOW». HatucHite " gna nigTBepp keHHA. 3a
[OMOMOrOI0 KHOMOK HaBirauii -+ 1a — Bubepitb
HaneXHUN piBeHb XXOPCTKOCTI BOAMW Y BaWOMY PerioHi
BiANOBIAHO A0 Tabnuui HMXKye:

PIBHI YKOPCTKOCTI BOAW
°gH fH Knaplfa
. . . DOpan- AHrnin-
PiBeHb Himeubki . .
rpamycn LYy3bKi CbKi
rpagycm | rpagycm
1 fyxe 0-6 0-10 0-7
M'AKa
2 M'aka 7-11 11-20 8-14
Cepep-
3 | HbOI Xop- 12-16 21-29 15-20
CTKOCTI
4 MopcTka 17-34 30-60 21-42
5 | Ayxe 3550 | 61-90 | 43-62
XKOpCTKa

HaTucHiTb KHOMKY ' ANnA NigTBepAKeHHA.

3a 3aMOBYYBAHHAM BCTAaHOB/IEHO PiBEHb »KOPCTKOCTI
BOAU «;KOpCTKay.

5. MPOrPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUZINATY 3anaxu, Lo
3anMwnnuca nicna it BUrotosneHHsA: Lle yinkom
HOPManbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTu XKy, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTV NOPOXHIO AyXOBY Waody, Wob ycyHyTH
6yab-AKi MOXNNBI 3anaxu. 3HIMITb i3 yxoBoT wadwu
3aXUCHY KapTOHHY yNakoBKY abo npo3opy nniBKy
Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagaa. MNporpinte gyxosy
wady ao 200 °C npoTArom NpMBAN3HO OAHIEI FOANHY;
ANA UbOro HanKkpalle BUKOPMUCTOBYBaTU PyHKLitO 3
unpKynaudieto nosiTpaA (Hanpuknag, "KoHsekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKLLIEIO®).

3BEpPHITb yBary: peKoMeHAy€eTbCA MPOBITPUTY NMPUMILLIEHHS
nicNs NepLioro BUKOPUCTaHHSA Npunazay.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

HaTucHitb kHonky [ O ], 1106 yBiMKHYTU ayxoBy Wady:
Ha Ancnnei 3'ABUTbCA OCTAHHA OCHOBHA GYHKLiS, WO
BUKOPUCTOBYBanacs, abo ronosHe MeHIo.

DyHKUiT MOXHa BMO6paTK, HAaTUCHYBLUW Ha

3HAYOK OfHi€l 3 OCHOBHUX QYHKLiN abo WnAxom
NPOKpPYy4YyBaHHA MeH1o: LLlo6 BM6paTn NyHKT MeHIo (Ha
avncnnei Bigobpasntbca nepwnn JOCTYNHUIA MYHKT):
HaTUCHITb — abo — AnA BUO6OPY HeobXiAHOro
NyHKTY, @ NOTiM NigTBepAbTe BUbIp 3a fonomorow ./ .
2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLII

BubpaBlum HeobxigHy GyHKUIO, BU MOXKeTe

3MiHUTK 1T HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso
3'ABAATUMYTbCA HaNawWTYyBaHHA, AKI MOXHa 3MIHUTN.
HatucHyBwin <<, MOXXHa 3HOBY 3MiHUTK NonepesHE
HanawTyBaHHA

TEMMEPATYPA/PIBEHb I'PUJIO/PIBEHDb MNMAPU

7
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TEMIMNEPATYPA
Konu Ha gucnnei 6nMmae 3HauYeHHA, HATUCHITb KHOMKY
+ abo — , W06 3MiHWUTYK OrO, @ MOTIM HAaTUCHITb

KHOMKY ./ Ansa nigrBepaeHHs. Micns yboro
NPOAOBXKYNTE 3MiHIOBATX HAaCTYMHI HanawTyBaHHA
(AKLLO Lile MOXKNBO).

Taknum e YUNHOM MOXHa BCTAaHOBUTU PiBEHb FPUIIIO:
[na cmaxeHHA Ha rpuni nepepbayeHo Tpu piBHA
NOTYXHOCTI: 3 (BUCOKUI), 2 (cepedHin), 1 (HU3bKKR).

Y dyHKUiT «<KOHBEKLiA + napa» MoXKHa obpaTtun
KinbKiCTb Nnapu 3 HacTynHMX 3HadveHb: MAPA 1, MAPA 2.
3BepHITb yBary: Konu GyHKuio Oyae akTBoBaHoO, Temnepatypy/
PIBEHb MR MOXKHA 3MIHWTI 33 JONOMOrOI0 abo —,
nicna HatuckanHA °C KHOMKW.

TPUBAJICTb
- w7

7 X

TPUBATIICTb

Konu Ha gucnnei 6nrmae 3HauoK & ,3a JOMOMOroto
KHOMKM abo — BCTaHOBITb 6a)KaHWIA YaC roTyBaHHS,
MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY ./ AS1A NiATBepAXKEHHS. He
NoTpiObHO 3aA4aBaTh Yac NPUroTyBaHHs, AKLLO B/ OygeTte
BPY4YHY 061paTtu Yac NpurotyBaHHA (6e3 Tanmepa):
HatucHitb .~ abo , WoO6 nigTBEpANTX Ta 3anyCTUTK
byHKLUito. BnbpaBLm Len pexnm, He MOXHa 3anycTuTu
BiAKNageHWM 3anycK Nporpamum.

3BepHITb yBary: AKLO NOTPIOHO BigperyntoBaTh Yac
NPUrOTYBaHHA, AKWI OyNO BCTAHOBNEHO NPW NPUFOTYBaHHI,
HaTuckante () - HaTUCHITL | abo — , WOb 3MIHNTK Lielt
napameTp, NOTIM HATUCHITb /" ANA NiATBEPOKEHHS.

YAC 3ABEPLUEHHA (BATPUMKA 3AMYCKY)

AnAa 6aratbox GYHKLUiN MOXKHa BifKNacTu iXHin 3anyck,
BCTAHOBMBLUM Yac 3aBepLUEHHA MiCNA BCTAHOBMIEHHA
yacy rotyBaHHaA. [lucnnen Bigobpaxae yac
3aKiHUeHHS, NoKn 6nnmae 3Hauok (&) .
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YAC 3ABEPLLEHHA

3a JONOMOroI0 KHOMKM | abo — BCTaHOBITb
6aaHW yac 3aBepLIEHHA rOTyBaHHA, a NOTIM
HaTUCHITb " ANA NigTBEPAXEHHA Ta akTuBaLii

uiei pyHKUiT. MoknaaiTb NpoayKTN B AYXOBY Wwady

Ta 3a4MHITb ABepuyATa: DyHKUiA 3anNyCTUTbCA
aBTOMATUYHO Yepes NeBHUN NPOMIXKOK Yacy, AKUN
6yB po3paxoBaHMii TaKNM YMHOM, W06 NPUroTyBaHHA
3aBepLlnnoca y BCTaHOBJIEHNIN BaMU Yac.

3BEpHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA yacy
BiAKaJ€HOrO 3aMnycKy roTyBaHHA Gpasy nonepeaHbOro
nporpiBaHHA byae ckacoBaHo: Po3irpiBaHHA AyxXOBOI
wadwn 4O BCTaHOBAEHOI TeMnepaTypu byae NoCTynoBUM,
a Lle 03Hayae, WO Yac roTyBaHHA byae Tpoxu BinbLlimm
33 Yac, HaBefeHwui y Tabnunui NpuroTyBaHHA. ig yac
4acy OUiKyBaHHA B/ MOXeETe HAaTUCHYTH abo —
1106 3MiHNTM 3aNpPOrpamoBaHuii Yac 3aBeplieHHsa abo
HaTcHYT <], W06 3MIHWTK iHWI HanaWwTyBaHHS.
HaTuckaoun (O ans Bi3yanizauii iHhopmauii, MOXHa
BMKOHYBATU NEPEMMKAHHA MiXK YaCOM 3aBEPLIEHHA |
TpWBanIcTIo.

. 6™ SENSE
Lli dyHKUiT aBTOMATUUYHO BNOMPAOTb HaKpaLni
pexum, TemnepaTtypy Ta TpMBanicTb NPUroTyBaHHS,
CMakeHHA abo BUNiKaHHA BCiX JOCTYMHUX CTPaB.
3a HeobXigHOCTIi NPOCTO BKaXiTb XapaKTePUCTUKY
CTpaBy, Wob oTpMmaTn ONTUManbHUIN pe3ynbTar.
BATA / BUCOTA (KPYTINIA NOTOK-LLAPW)

6
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KITOrPAMA

o6 npaBunbHO HanawTyBaTh Lo GYHKLiIO,
AOTPMMYNTECb BKa3iBOK, AKi 6yayTb Bigobparkatucs
Ha gucnnel, a NoTiM HaTUCHITb abo — , wWob
BCTAaHOBUTW HeOOXigHe 3HauYeHHs, a NOTiM HAaTUCHITb
<~/ ONA NiagTBEpAXKEHHA.

FOTOBHICTb / MIAPYM'AHIOBAHHA

Y peakux GpyHKuiax 6" Sense MoXKHa HanawwTyBaTu
piBeHb rOTOBHOCTI.

] N\— 7/

MOTOBHICTb

Konu 3'aBUTbCA 3annT, HATUCHITb |+ abo — , Wwob
BUOpaTy 6axkaHuin piBeHb Bif «I3 KpoB'lo» (-1) oo
«[lJobpe NnpocmaxkeHui» (+1). HatucHitb .~ abo [ >,
Wwob nigTBEpPAMTM Ta 3anyCTUTU QYHKLO.

N
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TakKvM CamynM YMHOM Yy AesKnx oyHKLiax 6™ Sense
MOX/IMBO HaNaLWTOBYBAaTMW pPiBeHb NiIAPYM AHIOBAHHA
Big HU3bKoro (-1) no Bnucokoro (+1).

.TOTYBAHHA HA NAPI

Obupatoun pexum «Mapa» abo «KoHBeKLis

+ MNapa» B MmeHto «DyHKUii BpyuHYy» abo oguH

3 AEKiNbKox peuenTiB ana ¢yHKUiT 6 Sense

B/ MOXeTe NpurotyBaTu Oyab-aKy cTpaBy

3a gonomoroto napwu. lig yac npuroTyBaHHA

CTpaBu Napa po3noOBCOAKYETbCA WBMALE Ta
PiBHOMIpHiLIe NOPIBHAHO 3 rapAYMM NOBITPAM,

AKe BUKOPUCTOBYETLCA Y 3BMUYANHUX QYHKLiAX
KOHBeKLUil: e J03BONAE CKOPOTUTU Yac NPUroTyBaHHA,
36eperTu LiHHI MOXWBHI PeYOBMHW Ta rapaHTye
HenepeBepLeHWIA pe3ynbTaTt Npu NPUroTyBaHHi 6yab-
AKol cTpasu. Iig yac BCbOro npouecy npuroTyBaHHA
Ha napy AasepuAaTa wadu MaTb 6yTK 3aUNHEHNMN.

Ana npoaoBXeHHA NPUroTyBaHHA Ha nNapi
HeobOXifHO JofaTy BOAY Y HarpiBay cmMctemu
NapoyTBOPEHHSA, AKNIN 3HAXOANTbCA BCePeanHi
AYXOBKW, BUKOPUCTOBYIOUYM BUCYBHUIN KOHTEMHEP Ha
KOHTPONbHIN naHeni.

Konun Ha gucnnei 3'aButbca Bkasiska «AOJINTU BOLY»,
BUTAMHITb WYXNAAY, BIAKpUNTE KPULKY Ta 3annnTe B
Hel BOAY A0 piBHA, WO Bifo6pa)kaeTbCA Ha gncnnel.
3aKkpuinTe KoHTelHep, 06epeXXHO HAaTUCHYBLUW Ha
HbOrO B HaNPAMKY NaHersi TakK, Wwob BiH MOBHICTIO
3aunHmMBCA. [licna Toro, AK B BCTaBTe KOHTENHep
Ha3af, HaTucHiTb CTAPT, wo6 npoaoBXnTn LKKN
NpUroTyBaHHA. KoHTenHep Mae 3aBXAu 3anmwaTnca
3aKpPUTUM, OKPIM BUNAAKIB HAMOBHEHHA NOro BOAOI0.

§ Y

MicnAa nepworo 3anoBHEHHA, Y pasi TpUBanux UMKIiB
NPUroTyBaHHA, KONM BOAA 3aKiHUNTbCA, MOXe
3HagobuTMCA JONUTK i1 3HOBY, W06 3aBEPWNTY LNKN:
AyxoBa wada nosigomMuTb Npo ue, AKLWo e byae
noTpibHoO.

3. 3ANYCK OYHKUIT

B 6yab-AaKkunin yac, Konu 3abaxaeTe 3acTocyBaTn
3HaY€eHHA 33 3aMOBYYBaHHAM abo0 iHLWIi 3HaYeHHA,
L0 3aCTOCOBYBANUCh paHille, HATUCHITb [ > ], wob
aKTUBYBATW Lo GyHKLitO.

AKWO nia yac Gasy 3aTPUMKI HAaTUCHYTW KHOMKyY [ > |,

3'ABUTbCA 3aNUTaHHA, UM He H6a)KaeTe BU NPONYCTUTA L0
a3y, HeraHO 3anyCTUBLUM BUKOHaHHA QYHKLIiT.
3BepHiTb yBary: [licna Bubopy dyHKUii Ha gncnnei
BiOOpaKaTUMETbCA HaNBINbLLI ONTUMaNbHUI PiBEHb ANA
KOXHOT QYHKUIT. B OyAb-AKNA MOMEHT MOXHa 3YMVHUTY
BUKOHaHHA akTMBOBaHOT GyHKLT, HaTncHyBwn[ O .

AKwo ayxo.a wada nporpiBaeTbca n gna GyHKuUii
noTpibHa NeBHa MaKCMManbHa TemnepaTtypa, Ha
aucnnei 3'aBUTbCA BiANoBigHe NoBigoMieHHsA. Bu
MOXeTe BMOpaTK iHWY PpyHKUito abo goyekaTuca
3aBEpPLUEHHA LMKy OXONOOXKEHHS.

4. NPOTPIBAHHA

AnAa BUKOPUCTaHHA Aeakux pyHKUii noTpibHe
nporpiBaHHA BUpoOy: MNicna 3anycky ¢yHKUii
Ha aucnnei 3'ABUTbCA NOBiIAOMIIEHHS, WO da3y
NporpiBaHHA akTMBOBAHO.

MPOIPIBAHHA

Micna 3aBepueHHA Ui€i da3n NponyHae cMrHan i

Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMIIEHHA NPO Te, WO
AyxoBa wada focaArna BCTaHOBNIEHOT TemnepaTypu
Ta HeoOxigHo "OOOATU MNPOAYKTW". Micns uboro
cnig BigYMHUTY ABepuATa, NOKNACT! NPOAYKTY B
AyXxoBy wadody, 3a4nMHNTK ABEpLUATa Ta 3anNyCcTUTH
NPUroTyBaHHA, HaTUCHYBWM .~ abo [ > .

3BEPHITb yBary: AKWO NOCTaBUTA XKy B Wady Ao
3aKiHYeHHA nonepeaHboro NPOrpiBaHHA, Le MoXe
NOTIPWUTX OCTaTOYHUI PE3YNbTAT TOTYBAHHA. AKLWO Ha
da3i nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BIAUYMHUTY ABEPLATA,
3a3HayeHy onepauito byae NpusynmHeHo.

Yac roTyBaHHA He BKJIOYaE Gpa3y nonepeaHboro
nporpiBaHHA. ba)kaHy TemnepaTypy B AyXOBii wadi
3aBXAM MOXKHa 3MiHUTU 3@ [LONOMOTIOI0 KHOMKMU

abo — .

5. NEPEBEPTAHHA ABO MNMEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y neaknx GyHkUiAax 6th Sense noTpibHO nepeBepTaTn
NPOAYKTU Nif Yac roTyBaHHA.
L)
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MEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei 6yne
Bifo6pakeHo fito, AKY NOTPi6bHO BUKOHATK. Bigkpuinte
ABEepLUATa, BUKOHaNTe 3anNpOonoHOBaHy fito, o
Bino6GpakaeTbCs Ha Ancnel, i 3aKpuiiTe aABepusTa,
NOTIM HaTUCHITb [ > |, 106 NPOOBXUTY rOTyBaHHA.
Tak camo HanpuKiHUi npurotysaHHA (10% Big yacy go
3aBepLeHHsA) ayxoBa wada 3anponoHye nepesipuTn
CTpaBy.

LM

{ Fu 8o
MNEPEBIP. MPOL.

MponyHae 3ByKOBUIA CUTHAN i Ha gucnnei byne
Bigo6pakeHo fito, AKY NoTpibHO BUKOHaTK. [MepeBipTe

I
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CTpaBy, 3aKpuiiTe ABepLUATa | HATUCHITL .~ abo [ > ],
Wo6 NPoJOBXKMTU NPOLEC MPUrOTYBAHHA.

3BEPHITb yBary: HaTUCHITb [ > ], o6 nponycTuTu Ui
KPOKM. HaKLWe, AKWO He Oyfe BXUTO XOAHWX Aiv nicna
NEeBHOro Yacy, AyxoBa Wada NPOAOBXKNTb MPUrOTYBaHHA
CTpasu.

6. 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWi CUTHaN i Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NOBiAOM/IEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepLIeHo.

_ Je----7 g0
KIHEL|b

Hatucrite [ > |, Wwo6 NpoaoBKyBaTU NPUTrOTYBaHHA
B pPyYHOMY pexumi (6e3 Taimepa) abo HaTUCHITb

, W06 36inbWNTK Yac roTyBaHHA, BCTAHOBUBLUY
HOBY TpuBanicTb. B 060x BuNnagkax napameTpu
NPUroTyBaHHA 6yayTb 36epexKeHi.

niagpym'aHIOBAHHA

Jesaki dyHKUiT gyxoBoi wadn [O3BONATb
NiAPYM'AHIOBATY MOBEPXHIO CTPaBU LAAXOM aKTMBaLil
rpuna nicnA 3aBeplieHHA rotTyBaHHA.
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HATWUCH. v LLIOB MIAPYM.

Konwu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BiANOBIgHE
NoBiIOMNEHHSA, 3a NOTPeOU HAaTUCHITL .~ anA
3anycKy N'ATUXBUINHHOIO LNKAY NigpyM'AHIOBAHHA.
BUKOHaHHA Li€l PyHKUIT MOXKHA 3ynHNTN Yy Byab-AKWIA
MOMeHT. [1nA uboro HaTUCHITb , Wo6 BUMKHYTHN
ayxosy wadoy.

. ObPAHE

MNicna 3aBeplweHHA NPUroTyBaHHA Ha gucnnel
3'ABUTbCA Npono3uuia 36epertu ¢yHKuUilo nig
HomepoMm Big 1 o 10 y cnucky BubpaHoro.

OOOATW O BMBP.

o6 36epertn ¢dyHKUitO AK BUOpaHy Ta 36epertu
MOTOYHI HaNawWTyBaHHA ANA ManbyTHbOro
BMKOPWCTAHHA, HATUCHITb ./ ; B iIHLLOMY BMMAZAKY,
Wwo6 npoirHopyBaTy 3anuT, HATUCHITL <J< .

AK TiINbKM KHOMNKY /" HaTUCHYTO, HAaTUCHITb + abo
— , Wob Bnbpatm HymepoBaHy No3uLito, a NoTiM
HaTUCHITb .~ ANA NigTBEPAXKEHHA.

3BEpHITb yBary: AKWO Nam'aTb 3anoBHeHa abo

BMOPaHWI HOMEP BXKe 3aMHATUR, 3'ABUTbCA 3aMuT WOAO
NiATBEPAXKEHHA Nepe3anucy nonepeaHbol GyHKLI.

AnAa BUKNUKY 36epeXkeHoro pexxnmy 3 nam’aTi
HaTUCHITb : Ha gucnnei 6yae BinobpakeHo cnncok
BUOpaHNX GYHKLIN.

Ol |o
1. TPAOULL, PEXXUM
Bub6epiTb GyHKLiil0 3@ JOMOMOrOI0 KHOMOK — abo
— , HAaTUCHIiTb KHOMKY  AnA NigTBEpAXeHHSA, a
NOTiM HAaTUCHITb KHOMNKY ONA BBIMKHEHHA.

. OYULLEHHA

- MNnpPONI3
He TopkanTecsa gyxoBoi wadu nig yac yukny
niponisy.
He nignyckante giten i TBapyH A0 AyX0BOiI WwWadm
nig yac yukny niponisy Ta nicnA Hboro (NoKn
NPUMIiLLLleHHA He NPOBITPUTbLCA).

C

Buinmitb yce npunagaa — BKAOYHO 3 HANPAMHUMMU
ANA pewiTKn — 3 AYX0BOT Wwadu, nepLl Hi>K akTUBYyBaTH
dyHKUit0. AKLWOo AyxoBy Wady BCTAHOBNEHO Nij
BapUIbHOIO MOBEPXHELD, MepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
ra3oBi NaNbHUKN ab0 eNnekTpUYHi KOHGOPKK Nia vac
LMKy CAMOOUMLEeHHA. [1nAa oNTUManbHOro YMLeHHA
ABepUAT ayxoBoi wadw Buaanite 6pya Bonoroio
rybkoto nepep BUKOpUcTaHHAM GyHKUIT niponi3Horo
ynweHHA. M peKkomMeHOYEMO BUKOPUCTOBYBATH
byHKUio niponisy, TiNbKKN AKLWO Npunag CUibHO
3abpyaHeHnn abo BUAIiNAE HENPUEMHI 3anaxu nig yac
roTyBaHHA.

HaTucHiTb 122 , o6 Ha Ancnnei 3'ABMBCA HaNWC
«Pyro» (Miponus).
@
cul)
MAPONI3
HaTucHiTb KHoNKy —+ a6o — , Wo6 BMbpaTh

HeoOXigHWI LMK, Ta HATUCHITb KHOMNKY . , Wo6
nigTBepanTun. AKWO UMK BUOpaHo, y pasi notpebu
HaTUCHITb abo — , wob HanawTyBaTK Yac
3aBepleHHsA (3aTPUMKY noyaTky), a NoTiMm NigTBepaiTh
BMGip 3a fonomoro .

OuucTiTb ABepuATa Ta BUAMITb yce npuiagaa 3rigHo

3 peKoMeH[aUi€lo, NoTiM 3aKpuinTe ABepuATa Ta nicna
BWKOHAHHA BKAa3aHWUX Ail HATUCHITb : QyXOBa
wada NOYMHAE LMK CaMOOUULLEHHA, ABepUATa
aBTOMATUYHO BNOKYIOTbCA: Ha ANCNNET 3'ABNAETLCA
nonepeg KyBanbHe MNOBIJOMIIEHHSA, a TAaKOXK 3BOPOTHIN
BiNiK, BKa3yum CTaH LNKIY, WO BUKOHYETbCA.

Micna 3aBepLUEHHSA LUKy ABEPUATA 3aNMLWATLCA
3a6N10KOBaHVMM, NMOKKN TemnepaTypa BCcepeanHi
AYXOBOI Wadu He NOBepHETHCA A0 6e3neyHoro piBHA.

« SMARTCLEAN
HatucHitb .2 , Wwob Bigobpasutun epyHKuio «Smart
Clean» Ha gucnnei.

S
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Smart clean
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LLlo6akTnByBaTN PYHKLIIO, HATUCHITH KHONKY [ > J: Ha
avncnnei 6yge 3anponoHOBaHO BUKOHYBATW BCi A,
HeoOXifHi ANA OTPUMAHHA HaNKpalmMx pe3ynbTaTiB
ounweHHA: [loTpumynTeca BKasiBoK, a NoTiM
HaTUCHITb .~ MO 3aBepuleHHIo. Micna 3aBepLIeHHA
BCiX KPOKIB 3a NOTpebun HaTUCHITL > | ana akTusauii
UMKy OUYMLLEHHA.

3BEpPHITb yBary: He pekomMeHIyeTbCA BiAKPMUBaTH
ABEpUATa AyXOBOI Wadw Nif Yac UMKy OUYULLEHHA, WO6
YHUKHYTW BTPATK BOLAHOI Napw, WO MOXKe HeraTMaHo
BMIMHYTY Ha KIHLEBWUI pe3ynbTaT OUMLLEeHHA.

AK TinbKM LMKN 6yfe 3aBepLleHoO, Ha ANCNIEl NOYHe
MWUrOTITK BignoBigHe nosigomneHHaA. ante gyxosin
wadi 0XoNoHyTK, a NOTIM BUTPITb N BUCYLWIiTb ii
BHYTPIiLLHI MOBEpPXHi raH4YipKoto abo rybkoio.

.3/11B

OyHKuia «3J1IMB» po3Bonae 3n1BaTy Boay, Wob
3anobirTn 3acToto B HarpiBaui. Lleii Bupi6 6yno
po3pobsieHO ANA aBTOMAaTUYHOTO 3aNyCKy LUKy
3/IMBaHHA BOAM NiCNA 3yNMHKN/3aBEPLUEHHA
roTyBaHHS.

Mpnbnun3Ho yepes 30 XBUAUH NiCNA 3yNUHKN/
3aKiHYeHHA roTyBaHHA AyxoBa Wwada aBTOMaTUYHO
3/IMBA€ BOAY 3 CUCTEMU, MePEMILLyIOYn 3aNULWKN BOAN
B KOHTeNHep (6yabTre obepexHi, He BUNManTe
KOHTenHep nicnA rotyBaHHA). [1icnAa Lboro KOHTenHep
MO>Ha BUTATHYTU N CNOPOXHUTK. [1icnA 3aKiHYeHHA
LMKy 31MBY PEKOMEHAYEMO 3/1MTU BOAY 3 WyXNA[u.

BUOAN.HAKUNY

Lia cneuianbHa GyHKUIA, akTBOBaHa Yyepe3 NeBHUN
NPOMIKOK Yacy, [O3BONIAE YTPMMYBATU CMCTEMY
NapoyTBOPEHHA B HaMKpaloMmy cTaHi. [licna 3anycky
bYHKUIT BUKOHYITE Jil, 3a3HayeHi Ha gucnnei.
CepepfHA TpMBanicTb BUKOHAHHA PyHKLiT CTAHOBUTb
6n13bKo 140 XBUNUH.

OuuiLieHHA Bif HaKMMy KOPUCTYBaY MOXe aKTUBYBaTH
B Oyab-AKMI Yac yepe3 MeHto «OunLeHHs».

Konu 6yge noTpibHO BUKOHATK LUK BUAANEHHA
HaKMNy Ha gucnnei 3'ABUTbCA BiANOBIgHEe
nosigomneHHA (anB. Tabnuuto gani).

i MOBIZOMJIEHHA NPO BUIA-
NEHHSA HAKUMY

<PEKOMEHL. BUOANTNTU
HAKUM>
3'aBNAeTbCA NPUOAN3HO Ye-
pe3 15 rognH unKnis 06po6KM

PEKOMEHﬂyeTbCH BUKOHATN
UMK BUOaneHHA Hakuny.

| BuganeHHs Hakuny € 06oB'A3- |
koBUM. Llukn 06po6KmM napoto
HEeMOXMBO byge 3anycTuTy,
[IOKM He Byie BUKOHAHO LMK
BUZANEHHA HaKuny. :

<HEOBXIA. BUOANIUTA
HAKWM>
3'aBnseTbCcA NPUBNN3HO Ye-
pe3 20 rognH UuKnis 06po6KM

*3HaYeHHA PiBHA XOPCTKOCTI BOAM 3@ 3aMOBYYBAHHAM
(4 - MopcTKa). KinbKiCTb roAnH BUKOHAHUX LIMKNIB
06pOOKM Napoto, NepLl Hixk 3'ABNATbCA NMOBIAOMIEHHS
NPO BMOANEHHA HAKMUMY, 3aNeXWTb Bi PIBHA XOPCTKOCTI
BOMW, BCTAHOB/IEHOIO Ha Nnpunagi.

Mpouec BnaaneHHA HakNNy TakoxK MOXKe
BMKOHYBATMCA WOpPa3y, KON KOPUCTyBay bakae
BWKOHATW peTesibHille OUYNLEHHA BHYTPILHbOIO
NapoBOro KOHTYPY.

Mepen nouatkom dasm BMAaANEHHA Hakuny npunag
nepeBipuUTb, YN HE 3aNMLLNNOCA B HarpiBaYi 3anniuKis
BOAW, i B pa3i NOoTpebu moxe 6yT BUKOHAHWI LINKN
3IMBaHHA BOAW. Y UbOMY BUNAAKY Micna LnKny
3/1MBaHHA NOTPIOHO Byfe CNOPOXHUTY KOHTEHEP,
nepuw Hix NpofoBXnTK $asy BUAANEHHA HaKMMy.

3BepHITb yBary: ob nepekoHaTMCA, WO BOAA OXON0Na,
BMKOHYBATW L0 Ait0 MOXHA He paHiwe Hix yepes 30
XBUIMH NiCNA OCTAaHHbOTO LMKy NPUroTyBaHHA (abo
OCTaHHbOrO 3aBaHTAXEHHA NPOAYKTIB). [poTArom
yacy o4ikyBaHHA Ha Aucnnei BigobpakaTMMeTbCs
nosigomneHHsa «BOOA TAPAYA».

»  OA3A 1/2: BUAANEHHA HAKUIY (70 XB)

Konu Ha gucnnei 3'aButbea Hanue <JOOAWTE 0,25 /1
PO34YNHY>, 3anunTe po3unH Ana BUJANEHHA Hakumny y
KOHTelrHep. [1na HankpaLloro pesynbraTy npu BUZaneHHi
HaKMMy PEKOMEHAYEMO HANOBHUTN GaYOK PO3UMHOM, LLIO
CKNapaeTbea 3i 75 r cnevjianbHoro 3acoby WPRO 1a 250 n
nuTHoi Boan. WPRO — ue npodecinHmi 3acié ans TexHiuHoro
06cnyroByBaHHs, WO 3abe3neuye HaKpalLLy AKICTb GYHKLT
napw B ayxoBil Wwaodi. ina 3aMmoBneHHA abo OTPMMaHHA
[oAaTKoBOI iHpopMaLlii 3BepTaiTecs Ao LeHTPY
nicnAnpogakHoro obcnyroByBaHHA abo Ha
www.whirlpool.eu.

Whirlpool He Hece BignoBiganbHOCTI 3a 6yab-AKi
MOLUKOAXKEHHS, CNPUYMHEH] BUKOPUCTaHHAM iHLWIMX 3ac06iB
AJ15 YULLEHHSA, OCTYMHWX Ha PUHKY.

Konwv po3unH 4na BuganeHHs Hakuny 3aiutunin BcepeguHy
BifdiNeHHs, HAaTUCHITb (>, 06 po3noyaTi OCHOBHMN
npovec BuganeHHsA Hakmny. Ha etanax BuganeHHA Hakuny
BaM He 000B'I3KOBO KOHTPOJOBATM NPOLIEC BUKOHAHHS,
cToAum 6ina npunagy. Nicna 3aBepLueHHA KOXHOro eTany
NYHa€E cMrHan, i Ha gncnnei BinobpaxaroTbcA iIHCTPYKLUT 4nA
nepexogy 4O HaCTyMHOrO eTany .

lNicna 3aBepLUeHHA NpoLuecy BuaaneHHA Hakuny Harpisay
Oyfe CNOPOXKHEHO: PO3YMH ANA BUAANEHHA HAKNMY, AKNIA
BMKOPWCTOBYETbCA Ha LIbOMY eTani, byae 3n1Tuin'y BUCYBHWN
KOHTenHep. byab nacka, 3nuniTe Bogy 3 KOHTEHepa.

=759
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»  OA3A 2/2: ONONICKYBAHHH (30 XB)

[lna BuganeHHA 3anuLLKiB HaKUMYy 3 KOHTeHepa 1 NapoBOro
KOHTYpPY HEOOXiJHO BUKOHATU LKA ONonicKyBaHHA. Konun Ha
ancnnei 3'aBntbca Hanme <JJOATIA 0,25 J1 BOAN>, 3anuinte
B KOHTelHep 0,25 N NUTHOI BOAW, @ MOTIM HAaTUCHITb [>],
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wo6 noyatu ononickyeaHHA. He BuMumKanTe gyxoBy wady ao
3aBepLUEHHS BCiX KPOKiB GyHKLi.

3BepHiTb yBary: 3a NoTpebu 3a AOMOMOrOI0 CUCTEMM MOXHA
OTPMMATV 3aMNUT Ha CMIOPOXHEHHSA WYXIALM Ta BUKOHATM L0
onepadiito MOBTOPHO.

Micna 3aBepLUeHHA Npoueaypy BUAANEHHA HaKMNy
peKOMeHAY€ETbCA BUCYLINTI KaMepy Bif MOXNMNBIX 3aNLLKIB
Boaw. Micna yporo moxHa byae 3HOBY BUKOPVCTOBYBATY BCi
GYHKUji npurotyBaHHA Ha napi. byab nacka, 3nuinTe Bogy 3
KOHTelHepa. Llukn BuaaneHHA Hakumny 3aBepLueHo.

3BEpHITb yBary: Mif Yac UMKy BULANEHHA HAaKMMy MOXe
OyTW UyTHO AEAKII LYM, OCKINbKI HAaCOCK AyXOBOT LLadu
BMVIKAIOTbCS 17151 3a0e3neueHHs OnTYManbHOT eheKTUBHOCTI
BYLANEHHA HakwmMy.

Micna noyaTky LMKy 0b6CNyroByBaHHA He BUNMAITE KOHTENHEP,
AKLLO TiNbKWM Ha ANCMNEl He 3'ABUTbCA BiANOBIAHE NOBIAOMMNEHHS.

3BepHiTb yBary: [1icnA 3aN0BHEHHA BOAOHArpiBa4a po34rHOM
N4 BUAANEHHA HaKu1My | NOABW Ha AMCMNET MOBISOMIEHHSA
«DA3A BUOANEHHA HAKTTY 1/2», umkn He cnig nepepusaty,
iHaKLLe NOTPIOHO Byae BUKOHATK YBECh LMK MOBTOPHO A0 TOTO,
AK MOXHa byae 3anycTuTv Oyab-AKy GyHKLUiI0 MPUrOTYBaHHA iXi
33 AONOMOTOLO MapW.

. TAMMEP 3BOPOTHOIO BIAJIIKY

o6 akTuByBaTn GYHKLiIO, HATUCHITb Ha NiKTOrpamy

. 32 1I0NOMOrol0 KHOMOK abo — BCTAHOBITb
NOTPIGHMI NPOMIPKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHONKY ./,
Wwob yBIMKHY TV Tanmep.

TAMEP

lMicna Toro AK Tanmep 3aBepLINTb 3BOPOTHUN BigiK
BCTAHOBJ/IEHOrO Yacy, NPOyHAE 3BYKOBU CUIHAas i Ha
ancnnei 3'aBUTbCA BiAMNOBiAHE MO3HAYEeHHS.

3BEPHITb YBary: 3a JOMNOMOIOI0 TanMepa 3BOPOTHOIO
BIOJIIKY HE MOXKHa aKTVBYBATU XOLEH 3 LWKIIB
NPUroTyBaHHA.

Bu moXeTe yBIMKHYTU TanMep 3BOPOTHbOIO BiAniKy,
HaBiTb AKLLO PYHKLiA 3anyLyeHa.

Tanmep noyHe 3BOPOTHIN BigNiK Yacy, Wo He
BMAMBATMMe Ha camy GyHKLUito.

Ha ubomy eTani Taimep He BifobpaKaeTbcA
(BinOOpaKaEeTbCA NMLLIE NIKTOrpama )i Bignik
NPOAOBXYBaTUMETbCA Y GOHOBOMY pexxkunmi. LLob BHeCTH
3MiHY B 3HaUEHHA Tanmepy 3BOPOTHLOTO BIAJiKY, BA
MOXETe HAaTUCHYTW NIKTOrpamy Ta BCTAHOBUWTK Yac,
BMKOPUCTOBYIOUM — abo MikTorpamy — .

o6 CKMHYTW 3HaUeHHA TaMepa 3BOPOTHLOTO BIASIKY,
HATUCHITb NIKTOrpamy (5, anoTim BMOEPiTb — , MOKM
Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA «-—--». HAaTUCHITb KHOMKY " ,
Wwob nigTeepanTH.

. BJIOKYBAHHA KHOMOK

o6 3a6n0KyBaT! KHOMKW, HATUCHITb | YyTpUMYITe
KHonKy <I<| K MiHIMyM NpOTArom N'ATK CEKYHA,.

BukoHanTe uto Aito NOBTOPHO, Wob6 po36nokyBaTtu

KnasiaTypy.
) bl

Qrec
o

BIIOKYBAH. KHOTOK

3BepHiITb yBary: Lllo GyHKLI0 TaKOX MOXHA YBIMKHYTY
Mif Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3mnekn ayxoBy Lwady
MOXHa BUMKHYTU Byfb-KONW, HaTUCHyBWM | O .

. MPUMITKIA

+ He HakpuBanTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO Npunagy
antomiHieroto ¢bonbroto.

« Hikonu He nepecyBalTe KacTpyni abo CKOBOpPiAKM
no AHY AyX0BOi Wwadu, OCKiNbKK Lie MOXe
NOLWKOANTM emarneBe NOKPUTTA.

« He cTaBTe Ha gBepi BaXKi npeameTu i He
TpumamnTecs 3a asepi.

« Yepes Buuy Temnepatypy umnkny "liua"
OYiKY€ETbCA BiNbLIMI PiBEHDb WYMY BEHTUIATOPA,
LL|O OXOJIO[KYE.

.MPUUMITKW LLIOAO EHEPTOEOQEKTUBHOCTI

+  BuikopuctoByiiTe 3anmiLKoBe Tenso: BUMKHITb OyXOBY
wady 3a 5-10 XBUIMH A0 3aKiHYEHHA MPUIOTYyBaHHS,
o6 BMKOPMCTATV TEMIIO, LLO 3a/LLMNIOCA.

+  Tpuman gBepuaTa 3a4NHEHNMI: AKLLO MOXKITMBO, HE
BiAUMHANTE ABEpLATA AYXOBOI Wadu nif Yac rotyBaHHs,
OCKIfbKY Lie fIO3BONAE Ternsy BUXOANTM HAa30BHI.

«  [orynTe GinbLui NopLii: BUKOPUCTOBYTE [yXOBY
wady nepeBa)kHO ANA NPUrOTYBaHHA BENMKNX CTPaB
(HanpwvKnag, m'Aaca noHaa 1 Kr) abo GinbLUMX NopLin, Wob
MaKCMasnbHO epeKTUBHO BUKOPVCTOBYBATW EHEPTItO.

+  PerynapHo ouvLainTe yLinbHI0Bay ABEPLAT: YACTUN
yLLinbHIOBaY 3anobirae BTpaTi Tenna 1 3abe3neuye
edeKTMBHE NPUroTyBaHHA XK.

« [lonepepaHin nigirpis TinbKu B pa3i NOTpebu: BUKOHYMTE
nonepegHin nigirpis AyxoBoi Wwadwu nuLie Konum ue
BKa3aHO y Tabnuui npurotyBaHHA abo B peLenTi.

«  Bubupaiite TeMHi feKa AnAa BUNiIKaHHA: TeMHI AeKa ans
BMNiKaHHA KpaLle NornMm1HatoTb Tenso, NiaBMLLYOYM
edeKTMBHICTb NPUroTyBaHHA.

+  [NnaHywTe NpUroTyBaHHA Xi: FOTYNTe Kinbka CTpas
NOCniA0oBHO, W06 BUKOPUCTATX 3a/MLLKOBE TENSIO
YHUKHYTV 3a1BOro Po3irpiBaHHA.

+  Bubepitb Nnporpamy eHeprosbepekeHHs:
BUKOpPUCTOBYITe cnewianbHy EKO-nporpamy ans
3HUKEHHA eHeprocnoXnBaHHA. [1oqaTkoBsi BKa3iBKM AVB.
y Tabnuui NpuroTyBaHHA.

+  BuiamiTb HeBMKOPUCTOBYBaHI akcecyapu: BUManmTe
HeMOoTPIOHI fieKa abo peLUiTKy, Wob NigBnLLTIA
eEeKTUBHICTb LIMPKYNALI Tenna 1 3MEHLNTI TENSIOBY
MOTY>KHICTb BUPOOY.
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KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJIULIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHoO HamKpali GyHKLiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNiJ BUKOPUCTOBYBaTH

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vyacy
roTyBaHHA NOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnNATb y Ayxosy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadpu (AKLWO BOHO NOTPiOHeE)
He BpaxoBY€eTbCA. Bka3aHi Temnepatypa Ta yac
rOoTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTb Bif KiNbKOCTI
NPOAYKTIB i TNy Npunagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNounHanTe 3 HAMEHLWOro PpeKOMeHAO0BaHOro
3HaUYeHHSA, a AKLLO CTpaBa HeJOCTaTHLO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwmMx 3HaueHb. Bukopuctosynte
npunagas 3 KOMNNeKTy 1 HagaBanTe nepe.ary
meTanesum popmam Ana BUNIYKK Ta TNCTaMm
TEMHOrO KOonbopy. Bu moxeTe TakoX KOpUCTyBaTUCA
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam i3 "nipekcy" abo
KepaMmikuy, ane ManTe Ha yBasi, Wo Tp1BanicTb
roTyBaHHA 6yae gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OAHOYACHO roTyBaTM Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebytoTb
O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pméy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0Boi Wadu cTpaBy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ANA roTyBaHHA, | 3aNMLWTE B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA
JoBue.

BukopuctoByiiTe 6yab-akumii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipOM ANA WMaTKa
m’'Aca, AKMIN NOTPiGHO rotyBaTu. MNpu cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4oAaBaTH TPOXM OynbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nif yac

L€l onepadii yTBOPIOETbCA Napa. Konu cma>keHnHa
roToBa, AanTe in NOCTOATU B AyXOBi wadodi we 10-

15 xBWUNVH abo 3aropHiTb B antomiHieBy onbry.

AKLWO BN X0ueTe NpMUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOUpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[OBXWHi, o6 BOHN piBHOMIPHO 3acmaxununca. [lyxe
TOBCTi WUMATKM M'Aca NOTpibHO rotysaTtu gosue. o6
M'ACO He NPUropPAO 330BHi, ONYCTiTb PeLWiTKY HMKYE,
o6 ka 3Haxoaunaca nogani Big rpunio. NepeBepHiTb
M'ACO yepes ABi TPeTUHN Yacy rotyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epeXHiCTIo, OCKINbKKN 3 fyX0BOI WwWadun
BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaOTb 3i CTpaBK Nig yac
roTyBaHHA, PEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeHbo Mif peLwiTKoto, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante Boay 3a HEOOXiZHOCTI.

OECEPTIU

HenikaTHi gecepTun rotymnte y CTaHAAPTHOMY peXumi
JIVLLe Ha OAHIN nonui.

BukopuctoBynte nnctu 4na BUMNiYKN TEMHOIO
KONbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha pPeLiTKy, Wo
BXOAMTb 4O KOMMAEKTY nocTayaHHsA. LLlob rotyBatu

Ha KibKOX NONMUAX, YCTAaHOBITb GpyHKUil0 NMPUMYyCcOBOI
BeHTUNALIT i po3cTaBTe dpopMu ANA BUMNIYKKM Ha
NoNMUAX Yy LIAXOBOMY NOPAAKY, WO CApUATAME
ONTUMANbHIN UMPKYNALiT rapAavoro NoBiTPA.

Llo6 nepeBipuTn rOTOBHICTb MMPOra 3 KNCNIOro TiCTa,
yCTaBTe AepeB'AHY NannyKy B LeHTp nupora. AKLwo
3y60umnCTKa BUINAE YNCTOO, NMUPIT rOTOBUNA.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE NNCTU ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpai.,
OCKIiNbKW NUPIr MoXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
JOBKOJa KpaiB.

AKwWwo BMpi6 "po3ayBaeTbcA" Nifg Yac BUMIKaHHA,
HaCTYMHOrO pasy BUKOPUCTOBYNTE HUXKYUY
TemnepaTypy Ta cnpobyinTe fofaBaTh MeHLW KA 06'em
pignHn abo nepemiwyBaT CyMmil obepexHile.

[nA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HaYMHKOW abo
NocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskenky abo ¢ppyKToBUX
nuporis) BuKopuctoBynte GyHKUit0 BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKWO OCHOBA NMpora rneBka, onycTiTb
NONNLIO HUXKYE | NOCUNTe AHO NMpPOra KpUxTamMu
xni6a abo neunsa, NnepL Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

baxaHo 3aBXXAN HaKpMBaTK TICTO BOSIOrOt0
TKaHMHOI0, MePLL Hi>K CTaBMUTX MOTO B AYXOBY LWady.
Yac BNCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
OYHKUIiT 3MeHWYeTbCA NPUOIN3HO Ha OJHY TPETUHY
Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niun
MOYNHAETLCA NPUOBNN3HO Bif OAHIEI roaANHN Ha T Kr
TicTa.
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6 TABAULA MPUTOTYBAHHS

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KIIbKICTb FOTOBHO- | MIAPYM'AHIO- (BIL YACY PIBEHb | IPUNTALLA
CTI BAHHA MPUTOTYBAHHA)
JIASAHbA Jla3zaHbA 0,5-3kr - 0 - -\éu-
MeueHsa 0,6 - 2 Kr 0 0 - A 3 -
AnoBunynHa 3 A
Byprep 1,5-3m 0 - 3/5 Aleer S
MeyeHn 0,6 -2,5«kr - 0 - - 3 .
CBUMHMHaA M
Cocnckn i 5 4
M'S _ - - 23 A,
co capaenbKk 1,5-4cm 2/3 TNl SOV
KypaTtuHa MeueHs 0,6 - 3 kr - 0 - ~ 2 -
Oine i rpyanHKa 1-5cm - - 2/3 '«...5...1- -\é{
MTnua £ pA
Keb6abu OfHa pewiTKa - - 1/2 Al A Y
Qine 0,5-3 (cm) - - - -\...3...4- @
PUBA 3 5
Qine 3amopoxeHe 0,5-3 (cm) - - - Aeres PRV
3aneueHa 0,5-15kr ) 0 ) 3
KapTonns —
: . ®apwmpoBaHi ) ) . 3
3aneyeHi oBoui 0BOYI 0,1-0,5kr - -
3aneyeHi oBoui 0,5-1,5kr - 0 - - 3 ;
KaptonnsaHa OIVH NUCT . ) ) 3
3anikaHka A ==
OBOMI TomaTHuWIM rpaTeH OAWH NNCT - - - -\%’m
Mepui rpateH OAVH NNCT - - - -.17.3;..—'.;-
MNeyeHi oBouiI Samikanikas 3
600KON OAVIH NUCT - - - =]
lpaTeH i3 uBiTHOT - ) ) ) 3
Kanyctu A N
OBouesa OAVIH NNCT - - - 1;13
NaHipoBKa A e
ConoHun nupir 0,8-1,2kr - 0 - -\él,-
Bynouku S:} 60-150r op. - - - - 3 ;
)\81}6 NS ceHAaBivis 0,4 - 0,6 K o, B B _ -u:....—....lz
Benukuin xni6 \u} 0,7-2,0kr - - B r
Baretn O 200-300r o, - - - 3
CONOHA Kpyrna niua Kpyrni - - - ‘='2
BUMIYKA Py u py ~En
. 2
ToBcTa niya LeKo - - - NS
1 wap* - - - - 2 -
Miya
2 map* - - - -«.‘Ti:".r 1 ! v
Miya [3amopoxeHa] g 3 i
*
3 wap - - - VR ——" N -
N 5 4 2
4 wap - - - AR AR Re -
* PekomeHaoBaHa KinbKicTb
Auvenen ~ A=s — oS
nPUNAJAA [leko pna pyxoBku / leko ana
Pewitka TopTa / Kpyrne fneko ana niyn Ha MipAoH/NNCT anAa BUNiKaHHSA MipooH i3 500 mn BoAN

pewwiTyi
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6 TABANLA MPUTOTYBAHHS

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KUTbKICTb FOTOBHO- | NIAPYM'AHIO- (BIA YACY PIBEHb | TPUNALAA
CTI BAHHA NMPUTOTYBAHHA)

L . 2
BickBiTHMI TOPT 0,5-1,2 kr - - - A=~
[Meunso 0,2-0,6 kr - - - ﬂiﬁ

3

. * _ - -

CONOMKA 3aBapHe TicTeuko ofHe fieko N -
BUMIMKA MicouyHnn nupir 0,4-1,6«kr - - - .‘m3|__._,“'_

3
Wrpypenb 0,4-1,6kKr - - - -

. . 2
OpyKTOBUIN NUPIr 0,5-2 kr - - - N —

* PekomeHpoBaHa KinbKicTb
al/==r ~ s w

npPnMnAoAA

PewiTtka

[Neko ana pyxosku / leko ana
TopTa / Kpyrne geko gna niym Ha
pewiTtyi

MignoH/nUCT AnA BUNiKaHHA

MigooH i3 500 mn BoAN
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TOTYBAHHA HA AEPOIPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEHJJOBAHA |  MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOrPIBAHHA (°C) (XB.) nPUNAJOA
3amopoxeHa KapTonnA % . ) 4 2
- pi = 650-850T Tak 200 25-30 EEEE o -
Ll
X 2 3amoposeHi kypsaui % i 4 2
O > Haretcy = 5001 Tak 200 15-20 T o -
[oXe) o 4 2
Z & PubHi nannuku =3 5001 Tak 220 15-20 e = ;
(a0
Kinbus unbyni =) 500 Tak 200 15-20 A2
MaHipoBaHi LyKiHi ‘IE'éI' 4001 Tak 200 15-20 ;.:i,—_, - 2 -
5
- = 4 2
8 LomauwHsa kaptonna ¢pi =T 300-800r Tak 200 20-40 SEEEE O
O J
OBoueBe acopri 'Iéél' 300-800r Tak 200 20-30 ;,:i,__, N 2 -
< Kypaui rpyakn ‘IE'éI' 1-4 cm Tak 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
[Ta) ’e
> Kypaui kpunbus I==] 200-1500 1 Tak 220 30-50 ;,:ih—_, N 2 -
©] . . % 4 2
2 KoTneta B naHiposui I==1 1-4 cm Tak 220 20-50 mEmm - -
= . 4 2
Punbre oine I==1 1-4 cm Tak 220 15-25 mEEE A -

A npuroTyBaHHsA CBIXMX ab0 JOMaLLHIX CTPaB HAaHeCTb TOHKWIA Lap ONil Ha MOBEPXHIO CTPABM.
Llob rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBAHHA, NepeMillyiTe Ky B CepeuHi PEKOMEHIOBAHOrO iHTEpPBaNy NPUroTyBaHHA.

ol

JIncT gna aeporpunio

Jlnct pyxosoi wadm abo nucT ana BunikaHHA

TOPTIB Ha pewiTui

pewiTyi

OYHKUIT ==
Aeporpunb
CpERie == ~ -
nPMNAQOA MigaoH / nucT pgna BunikaHHA abo

NNCT AyxoBoOi Wadu AnA BUNiKaHHA Ha
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U] TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU «MAPA + NMOBITPA»

PELENT PIBEHb NAPU* nﬁ%?EFBE/fﬁfﬂ TEM”(EE;‘TVPA TPM?:;)'CT" NONVLA | MPUNALAA
Kopunkun/neumso 1 TAK 140 - 150 35-55 ;,
TicTeuka/Kekcu 1 TAK 160 - 170 30-40 ;
Muporu 3 apixAaxoBoro Ticta 1 TAK 170 -180 40-60 -\éu-
bickBiTHI TOPTK 1 TAK 160 - 170 30-40 -.,,,ég,-
Qokaua 1 TAK 200-220 20-40 \;
Xni6uHa 1 TAK 170 -180 70 - 100 ,;,
Xni6Ha 6ynouka 1 TAK 200-220 30-50 :\;f
baret 1 TAK 200-220 30-50 \;
CmaxkeHa KapTonns 2 TAK 200-220 50-70 ;,
TenAaTuHa / ANOBUYMHA / CBUHUHA, 1 K 2 TAK 180 - 200 60 - 100 ;
(TEJ:AZTTVIL:?A;)RHOquMHa / cBUHMHA 2 TAK 160 - 180 60-80 ;
PocT6id 3 kKpoB'to 1 Kr 2 TAK 200-220 40-50 ;
PocT6id 3 kKpoB'to 2 Kr 2 TAK 200 55-65 Wi,:
bapaHaua Hora 2 TAK 180 - 200 65-75 ;
TylwKoBaHi CBUHAYI HiXKKMN 2 TAK 160-180 85-100 ;,
Kypka/uecapka/kayka (1 — 1,5 Kr) 2 TAK 200-220 50-70 ;,
Kypka/uecapka/kauka (Lumatkamm) 2 TAK 200-220 55-65 ;
g?)?ﬂ?ﬂmoppo:a;:6c;i?<;l, 6aknaxaHm) 2 AR 180 - 200 25-40 ;“
Pr6He dine 3 TAK 180 - 200 15-30 ;f

*Byab nacka, 3BepHiTb yBary Ha Te, WO Mif Yac BMbopy GyHKLIT «Steam Auto (ABTOMaTU4YHA NapoBa)» Lo NPOnopLjo Cij
nponycTuth. [lyxoBa Wwada aBTOMaTMYHO BUbepe Halkpallunii piBeHb Napwy, WO BiANOBIAaE BMOPaHin Temnepatypi.

NPUNADLS

Jlnct pyxoBoi wadm abo NUCT ANA BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi

—r

MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
NNCT AyX0BOT Wadun AnA BUNIKaHHA Ha pewiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEQHE TEMMEPATYPA
PELEENT OYHKLUIA [POrPIBAHHSA °C) TPUBAJICTD (XB.) nonvua i NnPUNAQAA

: Tak 170 30-50 \...é...r

Muporu 3 gpixkaKoBoro TicTa/6icKBITH & Tak 160 30-50 -‘...I-i.—'..,-
%, Tak 160 30-50 N e
a%e 3

Muporu 3 HaYMHKo < Tak 160 - 200 30-85 1 f

(CMpHWI NYAWHT, WTpyaenb, A6NyYHNIA = 4 1

nupir) ey Tak 160 - 200 30-90 e —
_ Tak 150 20-40 - 3 -
Tak 140 30- 50 LA

Meunso — ) 1
K Tak 140 30-50 - - -
%, Tak 135 40 - 60 NI S
_ Tak 170 20-40 A 3 -
% Tak 150 30-50 A

TicTeuka/kekcn — 2 1
% Tak 150 30-50 - o ;
Tak 150 40- 60 R T
— Tak 180 - 200 30-40 N

3aBapHi TicTeuka & Tak 180 - 190 35-45 ;r H;r
os 5 3 1
S Tak 180 - 190 35-45* i A, s
— Tak 90 110 - 150 N

Bese & Tak 90 130-150 A
os 5 3 1
e Tak 90 140-160* e aFEr s
— Tak 190 - 250 15-50 N

Miya/xni6/dpokaua — 5 3 1
K Tak 190-230 20-50 , PN
5
Tak 310 7-12 q%,

Miua (ToHKa, ToBCTa, poKaya) — 5 3 1
K Tak 220-240 25-50% e —— P
— Tak 250 10-15 1 3 r

. 4 1

3amoporkeHa niua X277 Tak 250 10-20 NS
os 5 3 1
k2 Tak 220-240 15-30 1 [ [~ -
Tak 180 - 190 45-55 S

MpAHi nuporw s i i 4 1

(0BOYEBMIT NUPIF, Kilu NOpPeH) i Tak 180-190 45 - 60 N
% Tak 180 - 190 45-70% R L

s §§
= = = ah
" XL COOK
OYHKLII
Tpapuy. . BunikaHHA 3 . . .
peXMM KoHBekuis KOHBEKLi€I0 lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 LUukn Eco MNiua
e . A= I ~ TS
nPUNAQLA Jluct pyxoBoi wadum abo  MignoH/peko ansa BunikaHHA abo .
. : . . X NigpoH/nncTt gna . .
PewiTtka NNCT ANA BUNIKaHHA TOPTIB INCT AyX0BOi Wwadu AnA BURiKaHHA BANIKaHHS MNigaoH i3 500 mn Bogmn
Ha pewiTyi Ha pewiTyi
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NMONEPEAHE TEMNEPATYPA
PELLENT OVHKLIA | OFPIBAHHS 0) TPUBAJICTb (XB.) noanuA I NPUNAAAA

— 3

— Tak 190 - 200 20-30 N -
BonosaHu/neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa ‘;3 Tak 180 - 190 20 - 40 1 4 [ WL,;

3 Tak 180 - 190 20-40* e L
J1azaHba / Bigkputuii nupir is arogamn / - } _ 3
3aneyeHi MakapoHM / KaHENOHiI Ii‘ Tak 190 - 200 45-65 | —)
bapaHuHa / TenatuHa / anosnumHa / - 3
CBAHWHA, 1 KT — Tak 190 - 200 80-110 1 [
CmaxkeHa CBMHMHaA 3i CKOPMHKOLO, 2 Kr X@ - 170 110 - 150 1 2 [
KypAatuHa/kponatuHa/kayatuHa (1 Kr) — Tak 200 - 230 50-100 1 3 [
IHpnuKa/rycka, 3 kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 [
3aneueHa puba/y nepramenTi (dine, — ) ) 3
Lina) — Tak 180 - 200 40-60 1 r
MapLmpoBaHi oBoui % ) 2
(nomigopu, kKabauku, 6aknaxaHm) S Tak 180 - 200 50-60 N

<=
Toct |_1 - 3 (Bucoka) 3-6 D
PubHe ¢ine/cTelikn w7 - 2 (cepepHA) 20-30** -\...4...,- 1 :3: ~f
Kos6acku/kebabu/nopebpuHa/ ~ ) 2-3 (cepepHn - o 5 4
rambyprepu \_] BUCOKa) 15-30 Al S
MapeHa kKypaTtunHa 1-1,3 Kr - 2 (cepepHs) 55-70%*** -\...2...,- 1 ! [

g
bapaHAua Hora/rominka = - 2 (cepepHA) 60-90*** 1 3 [

A~ 3
CmaxeHa kapTonns = - 2 (cepepHA) 35-55%** 1 [
OsoueBa 3anikaHka - 3 (Bncoka) 10-25 1 3 [
Meunso (%?( Tak 135 50-70 1—r5 -«...j;._'..r -«...3‘:'..# 1—r1

MNeynso
5 3 2 1
Taptn COOK Tak 170 50-70 N T —— TN ——
TapTu

Kpyrni niun (méoﬁ Tak 210 40-60 -\.,,S;g,- -\.,,i—,,.,- -\...i—...;- q%,

Miya
KomnnekcHa cTpasa: ®pyKToBUIA NUpIr
(piBeHb 5) / nasaHbA (piBeHb 3) / M'ACO Tak 190 40-120* -\...Sl——..—u- -‘...31——.—'..,- 1 1 f
(piBeHb 1)
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKktoBuii TapT é4 5 4 D) 1
(piBeHb 5) / cmaxeHi oBovi (piBeHb 4) / COOK Tak 190 40-120* N PO PN VN -
nasaHbA (piBeHb 2) / maTkm M'Aca (piBeHb 1) MeHio
JlazaHbAa Ta M'Aaco ';t Tak 200 50-100* -\.él,- 1 ! f
M'aco 3 kapTonneto = Tak 200 45-100* —_— 1 ! f
Pu6a Ta oBoui E s Tak 180 30-50* e 1 g
MaplmpoBaHi WUMaTKU M'Aca ECO - 200 80-120*% 1 3 r
M'acHa Bupi3Ka ECO ) _ 3
(KponaTuHa, KypsiTuHa, 6apaHnHa) 200 50-100* | S

*ependavyBaHa TPMBANICTb: CTPABV MOXHa BUMMATW 3 1yXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIXKKI UaCy, 3aMeXHO Bifj OCOOMCTOrO CMaKYy.
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 MONOBMHY Yacy MPUrOTYBAHHA.
***epeBepHIiTb CTPaBy MiC/IA ABOX TPETWH Yacy roTyBaHHS (AKLLIO HeOOXIAHO).

<9
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,%\

~~~
als
s

B a4 e
OYHKUIT
Tpapuy. . BunikaHHA 3 . . .
peXMM KoHBekuin KOMBeKLjicio lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Lukn Eco Miua
e AFe | I —r TS
nPUNALAA i i i .
ann . Nnct RYX0BOi wadwu a6ol MNinnoH/pexko ANA BANIKAHHA Nigaor/nuct ans . .
PewiTka NUCT ANA BUNiKaHHA TOpTiB  abo NUCT AyX0BOi Wadu Ana BANIKaHHS MipaoH i3 500 mn Boan
Ha pewiTui BUMIKaHHA Ha pewiTuyi
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AK YATATU TABIMLIKO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeaeHo HamKpalli GyHKLT, akcecyapn Ta PiBHI NOTY»KHOCTI, AKi Cif BUKOPWCTOBYBATU AN FOTYBaHHSA KOHKPETHMX

CTpas.

Bignik yacy rotyBaHHA NOUMHAETHCA 3 MOMEHTY, KOMM CTPaBY CTaBMATL Y AyXOBY Wady. Yac nonepeaHboro NporpisaHHs [y xoBoi

Wadn (AKLIO BOHO NOTPIOHE) HE BPAXOBYETLCA.

Bka3aHi Temnepatypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3a1€XaTb Bif KiNbKOCTI NPOAYKTIB | TUMY NPUAaaas, Lo BUKOPUCTOBYETHCA.
[MourHaTe 3 HAMMEHLIOrO PEKOMEHAOBAHOIO 3HAYEHHS, @ AKLLO CTPaBa HEAOCTaTHbO rOTOBA, NEPENAiTh A0 OiNbLUMX 3HAYEHD.
BukopucToByviTe Nprnanasa 3 KOMNAEKTY Npunady i HadasanTe nepesary metanesum Gopmam Ana BUNIYKA Ta Aekam ANA BUMIKaHHA
TEMHOIO KONbOPY. BM MOXKeTe TaKOX KOPUCTYBATVCA CKOBOPIAKAMM Ta NPUMaaaam i3 "mipekcy" abo Kepamiky, ane MaiTe Ha yBasi, Lo

TPVBANICTb rOTyBaHHA Oyae Aelo GisbLIOH.

OBbC/NIYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

MepL HiXK BUKOHYBaTH
o6cnyroByBaHHA a60 ounlLeHHs,
nepeKoHamnTecs, Lo AyXoBa
wada oxonona.

3ab6opoHAeTbCA

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH

napooumniyBsadyi. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpainte NoBepxHi BOIOro TKaHUHOIO 3
MiKpodibpun. AKLLO BOHN fyxe OpyaHi, oAanTe KinbKa
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MmnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLeHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyiTeca Kopo3iiHuMmn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHaA. AKwo 6yab-Aki 3 ymx 3acobis
BMMNAZKOBO MOTPANATb Ha NMOBEPXHI Npunagy,
HerarmHo 3iTpiTb X BOSIOro0 TKaHMHOIO 3 MiKpodibpn.

BHYTPILLWHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTAHHA Aante fyxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa we Tenna. o6 BucywnTn KoHgeHcar, AKni
YTBOPUBCA BHACNIJOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AaniTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHUHOO abo rybkoio.

« AkTuByYMTe dyHKUito "Smart Clean" ana
ONTMMAaJIbHOIO OUYULLEHHA BHYTPILUHIX MOBEPXOHb.
(JTnwe B geaknux moaensax).

« CKNno gBepuAT MUNTE BiAMOBIAHUM PIAKUM MUNHUM
3acobom.

« [lnA nonerweHHA YNLWEHHA ABepLATa AyXO0BOI Wwadwu
MOXHa 3HimaTu.

nPUNAQAA

3amouynTe npunagaa y BOGHOMY pO3UYMHi MUAHOTO
3aco0y Bigpa3sy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMaUmM NOro
3a ONOMOrO0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
3anunwKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKO abo ryokoto.
He cnig MmyuTn wyn anAa nepesipku cTpaBu 4m M'Aca
(3a HaABHOCTI) B MOCYAOMUIHIN MaLUVHI.

MigaoH gnA aeporpunio (3a HAABHOCTI) MOXXHa MUTU B
NOCYAOMUNHIA MaLLUMHI.

aornag 3A KOHTEMHEPOM ANA BOAU

ObepexHo: KoHTenHep AnsA BOAM He Npu3HaAYeHui
AN1A MUTTA B NOCYAOMUMHIN MaLLWHI: iCHYE pU3NK
MOLWKOOKeHHsA!

HanpuKiHui KO>KHOro UMKNY NPUroTyBaHHA Ha
napi (NpnénnsHo yepes 30 XxBUNMH) AyxoBa Wwada
ABTOMAaTUYHO BUKOHYE LMK 3/IUBAHHA, AKUIA

BUKOPVCTOBYBATU APOTAHI
MoYanku a6o sacobu gna
YuLLEeHHA 3 abpa3snBHOIO YN
KOPO3illHOIO fi€10, OCKiNIbKN BOHUN
MOXKYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

HapsAraiiTe 3axucHi pyKaBnuku.

Mepepn BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyroByBaHHsA
Heo6XigHO Big'eaHaTN AyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

TpUBa€ NPUOBAN3HO OAHY XBUIINHY, TaKNM YNHOM
nepekayyloumn BClO BOAY B CUCTEMI Y BUCYBHUN
KOHTenHep.

MpuMiTKa: He 3anvLanTe BOAY B CUCTeM Dinblue Hix Ha
2 [HI.

Ana Toro, wo6b NoBHiICTO 311TK Body abo NOYnCTUTH
BHYTPILLHI MOBEPXHi, MOXHa BIAKPUTN Wyxnagy ana
BOAM:

(.

Ll\ \

1. HaTnCHIiTb Ha BEpPXHIO
YaCTUHY 3aHbOT KPULLIKMK,
W06 3HATN BEPXHIO KPULLKY
BMCYBHOI WYXNAAMW.

2.[1o 3aBeplUeHHi ounLLEeHHA
WyXna4y MOXKHa 3aKpuUTH,
[NA 4Yoro noTpibHO BCTaBUTK
OBi nepefHi KpUwKn
BCepeauHy nepeaHix
OTBOPIB i HATUCHYTN Ha
3aHIO CTiHKY.

HanoBHI0OUM KOHTEHep, BUKOPUCTOBYITE TiNIbKU
BOAY KiMHaTHOI TeMnepaTypu: rapaya Bofa MoXKe
BMJINHYTU Ha POBOTY CUCTEMUN MAPOYTBOPEHHS.
BukopucrtoBynTe Tinbkn NUTHY BOAY.

CACTEMA NAPOYTBOPEHHA

Llo6 3a6e3neuynT NOCTiHE ONTUMASIbHE
byHKUiOHYBaHHA AyX0BOi Wadu Ta nonepeantn
HAaKOMMYEHHA 3 YaCOM BaNHAHUX BifKNageHb,
peKkomMeHO0BaHO perynapHoO BUKOPUCTOBYBaTU
bYHKUIT «BupganeHHa Hakuny». AKWO pexnm «MNapa»
He BMKOPWCTOBYBABCA MPOTArOM TPMBANOro yacy,
pPeKOMEeHAYETbCA 3aNyCTUTY LMK NPUTrOTYBaHHA 3
NOPOXHbOI AYXOBO WadOK i MOBHICTIO 3aNOBHEHNM
pe3epByapoM.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYNHITB iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONIOMKEHHI
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIAUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MONIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

2. 3aunHiTb asepuATa fo ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE 1X 33 PYUKY.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

X i OAHOYACHO MOTArHITb IX Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbLCA 3i CBOro rHi3aa. Noknaaitob 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTY ABEpLATA Ha Micle, MigHeCITb iX
[0 AyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE rayku netenb
BiANOBIAHO A0 IXHiX Na3iB Ta 3aKPiNiTb BEPXHIO
YacTUHY Yy Nasi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTMCA, L0 3aCyBKM
nepebyBaTb Yy NPaBUIbHOMY NOJIOXKEHHI.

5. Cnpo6yiite 3auMHUTK ABEpPUATa il NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHIT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBedeHi BULEe KpOoKN: AKLLO ABEPLUATa HE NMpaLolTb
MPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.

3AMIHA T1AMNIN
1. Bigkniouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iaMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta

NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyXOBY Wady A0
enekTpomepexi.

3BEPHITb YBary: BUKOPUCTOBYMTE rafioreHoBi namnu Tumy

GY, 40 Bt/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPODI, po3pobieHa
crneuianbHo ANA NOObYTOBUX eNeKTPUYHNX NPUNIAAIB i
He MiAXoAnTb AnA NobyTOBOro OCBITNEHHA MPUMILLEHD.

(PernameHT EC 244/2009) Jlamnu MoXkHa npuadaty B
LUeHTPI NiCNANPOAAXKHOrO 06CNYroByBaHHA.

Y pasi BUKOPUCTAHHA FanoreHHyx namn He TopKanteca
X TONVMI pPyKamK, OCKINbKI BiAOUTKM NanbliB MOXYTb
NOWKOANTY Namny. He KopncTynTeca AyxoBoto wadoto,
AOKM He BCTAaHOBWTE MNapoH Ha MicLie.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema
JyxoBa wada He npaytoe.

. Ha pucnnei Binobpakaetbca

- nitepa "F" i uncno nicnsa Hei. :

- OyHKUiA npurotyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLuyeTbcA 6e3

. BipobpakeHHA 3BOPOTHOrO
- Bigniky. MpurotyBaHHA

. 3aKiHUYY€ETbCA A0 KiHUA

3BOPOTHOrO BigNiKy.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNEHHA BUMUKAETHCA.

,D,Bele,FlTa HE 3a4YNHAIOTbCA
HanexXH1MM YMHOM.

- [I>Kepeno XMBAEHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

- Llukn npuroTyBaHHA 3

. TepMoLLyrnoM 3aBepLUnBCA

- 6e3 BMaNMOI NpUYnHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunocsa

. NMOBIZOMIEHHSA NPO NOMUNKY

F3E3. | |

- MoxnuBsa npuunHa

- BiOK/IIOYEHHS XMBIEHHS.

¢ Bin'egHaHHA Big
© enekTpomepexi.

MporpamHa npobnema.

¢ KinbKicTb NpOAYKTIB,

. BiOMiHHa Bif

| pekomeHpoBaHoI. [lsepuaTa
. nig yac NpuUroTyBaHHA
BiJUMHEHI.

: YBIMKHEHO, BCi KOMaHAM
{ € aKTUBHMMU, a8 MEHIO
LOCTYMHUMM, ane yxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«JEMO» 3'aBnA€TbCA Ha

Pexxm «ECO» yBIMK.

¢ 3an06iKHI 3aCyBKM
¢ 3Haxo4ATbCA B

. HEMNPaBUIbHOMY MOOXEHHI.

- Momunka HanawTyBaHHA
. TOTYKHOCTI.

HenpaBunbHO Mmig'egHaHO
- TemnepaTypHui Lyn.

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTPOMePEXxi,
. @ TAKOX UM NiAKIIOYEHO OyxoBy Wady 10
. eflekTpomepexi.

i BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T, LLO6
¢ MePEBIPUTH, YN 3HMKIIA HECMPABHICTD.

: 3BEPHITbCA A0 KONM-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMep,

WO CTOITb micna nitepn "F".

- BigkpuiiTe aBepusTa Ta nepesipTe roToBHICTb
. CTpaBw. 3a NOTPeby 3aBePLIiTb NPUrOTYBAHHS,
: 00paBLWK GYHKLiO TPaAMULIMHOIO NPUrOTYBAHHSA.

¢ Konn pexnm «JEMO»

auncnnei KoxHi 60 cekyHz.

MNepenpits no «JEMO» 3 meHio

«HAJTALUTYBAHHA» i 06epiTb «Brmk».

Mepenpitb go «ECO» 3 meHio «<HAJTALTYBAHHA»
- 1 06epiTb «Brmk».

¢ NepekoHarTecs, WO 3anobixHi 3acyBKK

| 3HaXO[ATLCA Y MPABUIbHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOUNCH HCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT ¥ po3difi «OumileHHA
. i TexHiyHe 0b6CnyroByBaHHA.

i NepeBipTe, UM Ma€ Balla AOMALIHA MEPEXa

: HOMiHan NPWHaMMHI BiNbLlW HiX 3 KBT. AKLWLO Hi,
¢ 3MeHLUTE NOTYXHICTb 4o 13 A. [Nepengite [0

- «[OTYMXHICTb» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i
. 06epiTb «HVI3bKA».

- MNepesipTe NigKIYeHHA TemnepaTypHOoro Lymna.

3 npaBuUnamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTAaLi€l0 Ta A0AaTKOBOI iHpopmaLielo npo BMpi6 Mo)KHa 03HalOMUTUNCA

HAaCcTYNMHUM YNHOM:

- 3aponomoroto QR-koay Ha Balomy BUPO6i
- BigBigaBwwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHITbCA [0 HALIOrO LEHTPY NiCAANPOAaXKHOro 06CNyroByBaHHA KNIEHTIB (HoMep TeslepoHy 3a3HauYeHo
y rapaHTiliHoMy TanoHi). 3BepTalounch O LeHTPY NicnanpofaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiAoOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

nacnopTHi Tabnunuyi Bupooby.

®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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