Owner's Manual

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

register your product on www.whirlpool.eu/register

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

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides

(the level is indicated on the front

of the oven)
. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

Turn this to navigate through
the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.

7. TIME

For setting the time as well as
setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIESw

WIRE SHELF

{
I

. 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
: and pastry products, but
: also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

¢ purchased.

. the after sales service.

T

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
: Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

¢ * 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 (IF PRESENT)

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

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

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

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

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

h

6 6™ 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\
\
. j STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam

in the cooking cycle. This function suggests the
ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; The cooking times and the water quantity
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the
relative cooking table that you can find online.
Always activate the steam function when the oven
is cold, and after pouring drinking water into the
bottom of the cavity.

. CASSEROLE

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

. (& mear

This function suggests the best temperature and
cooking method for meat.

. < BREAD

This function automatically suggests the best
temperature and cooking method for all types of

bread.
§

. 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.

. 3 PASTRY

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

— |CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
S~

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.

)

4% |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.

ol

-+ |[CONVECTION BAKE

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

o-—

8= SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« 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.

- ECOCYCLE

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.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) 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. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

« 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.

Whj;lfa?ool



FIRST TIME USE

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

&— -—
Yl
o
KN

s I o

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

A

|
)

¢

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

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

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default rated current (16

A).

DAILY USE

Turn the selection knob to select the rated current,
then press @ to confirm.

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

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold B¢ for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [@] to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press & .

=

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

th
M 2 o b=
6 u} B (& D = ]
sense

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press @ to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

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

Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.
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DURATION

When the % icon flashes on the display, use the
adjustment knob 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: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

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

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the G icon flashes.

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

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

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

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

Press ¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press @ to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

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

4. PREHEATING

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

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

: llll°
S |

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

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

Opening the door during the preheating phase will
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 the knob.

5. END OF COOKING

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

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

7. KEYLOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

.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.
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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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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 1
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _‘;’_
4 1
Yes 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Filled cakes — ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) 4 1
Yes 160 - 200 35-90 —
=3 - 160 - 170 20- 40 3
Yes 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20 -40 AL
5 4 3 1
Yes 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Tarts Yes 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _\_‘Ti___!’_ '\_r1
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45 I S
=] Yes 90 110 - 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 .\_|=,__At__,. ‘—’1
5 3 1
Yes 90 140 - 160% AaFr AR
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 A,
Pizza (Thin, thick, focaccia) “"'5"'" 3 ]
Yes 220 - 240 25 -50* o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
4 1
Bread Yes 180 - 220 30-60 —
: ' =] Yes 250 10-15 T,
rozen pizza
Yes 250 10-20 I S
2
Yes 180 - 190 45-60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* e e
ECO
FUNCTIONS El Iil =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aeennn AFe A T |V

ACCESSORIES

Wire shelf

Oven tray or cake tray on

wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of

water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\_“|_i__,__’_ “__.‘_i__,__, 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 1> g
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast ] - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks @ - 2 (Mid) 20 - 30%** -\---4-..:- '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apyExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 LT L SV |
Roast chicken 1-1.3 kg Ly Yes 200 - 220 55 - 70** N~ Wy

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90%* T,
Roast potatoes -é::é- Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e W S
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—, O o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%p 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120 | —

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

] £co =
ONCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR ) AF=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y. y ptray .g Y Drip tray / Baking tray piray
wire shelf oven tray on wire shelf 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 650 - 8509 Yes 200 25-30 wfmy wir
§ Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 Efﬂ '\ir
E Fish Sticks Ly 500g Yes 220 15-20 —— 2,
- Onion Rings 15"“5* 500g Yes 200 15-20 % '\ir
é’ Fresh Breaded Zucchini -|E';"Er 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
E Homemade Fries -|E':"Er 300-800g Yes 200 20-40 % wi,
"'>u3 Mixed Vegetables 15"“5* 300-800g Yes 200 20-30 @ '\Lr
T Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm mi,
- Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 —— 2,
= = 4
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 R -
w
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 .

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.

EXy
FUNCTIONS =
Air Fry
T a1 ~ s
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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Y’ STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwich loaf in tin 300-5009g 40-60 - 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
. 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 - -
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —1r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3,
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 - -
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 - 3 -
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 - -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 - 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ,
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5kg 30-50 - 3 -

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T al=—=r “~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. 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.

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be
cleaned in the dishwasher.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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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.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem
; Power cut.
- The oven is not working.

i Disconnection from the
£ mains.

The display shows the letter “F”

- followed by a number. - Software problem.

The display shows unclear text

Another language set.

- and appears to be broken. f

- Cooking cycle with probe
: ended without evident cause

- orerror F3E3 is printed onthe  connected

. screen

- Possible cause

 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

following the letter "F".

Contact the Call Center

- Food Probe is not properly

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Hap'b'-lHUK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTMUXTE NPOAYKT

HA WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

A ﬂpe.qm Aa n3nons3parte ypepa, npoyertete

3a fa nonyyaBaTte Mo-MbJIHO CbAeNCTBME,
MOJIfl, perncTprparnTe Bawma NPoAyKT Ha

Monf, CKAHUPAUTE QR N—r
KOOA HA BALLUA YPE], ENE [ ]
3A JA NOJTYHYUTE NOBEYE A N
NHOOPMALINA '=

BHUMATEJIHO MHCTPYKLMUTE 3a 6e30MmacHoCT.

OMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2. BeHtunartop

3. Kpbron HarpeBaTefieH efieMeHT
(He e BMAUM)

4. Hocauu
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npenHaTa CTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTesieH enemeHT/
rpwn

7. Jlamna

8. lpeHTndukaumoHHa Tabenka
(na He ce cans)

9. [loneH HarpeBaTen

(He e BMAOUM)
MAHEN 3A YINTIPABJIEHUE
o T H O CR=" =
(o S il I : = (7110 l—ll—|°c =
] IO D =) l—l:l—ll-l WG
o= : B =M=t ==l s @
(%] [&] SE ‘<]< : ) TF] eco [&] 1% &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.19B AUCIJIEN 5.BbPTALL CE BYTOH/ 6. START
2. OCBET/IEHUE GYTOH 6TH SENSE 3a cTapTUpaHe Ha GyHKLUN 1
3a BKL./M3KJ. Ha lamMnaTa. 3aBbpTeTe ro, 3a ga ce NOTBbPX/1aBaHe Ha HaCTPOVKM.
npnasn»xeate no d)yHKLl,Vll/lTe n nnm 3agageHa CTONMHOCT.
3.HA3AA 3a HaCTpOWKa Ha NapameTpuTe 7. BPEME

3a BpblyaHe KbM NpeaxogHua
eKpaH. [To3BonsABa NpomsaAHa
Ha HaCTPOWKNTE MO BpeMe Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./U3KI.

3a BKJ/IlOYBaHe 1 U3KJ/IOYBaHe Ha
¢dypHaTa n He3abaBHO crpaHe Ha
M3NbJHABaHaTa GpyHKLMA.

Ha roTBeHe. HatucHeTe 3a
n3bunpaHe, HaCTporBaHe, 4OCTbN

N NOTBbPXKAABaHE Ha QYHKLMUTE
NIV NapameTpuTe, a CbLUO 1 3a
Hayano Ha nporpamaTa 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHeE Ha Yaca, KakTo
M 3a HaCTPOWMKa NN 3afaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBEHe.

8. TEMIMEPATYPA
3a 3ajlaBaHe Ha TemnepaTypara.
9. AECEH AVUCIEN

Whj;lﬁool



AKCECOAPUw

PELLETDBYEH PAOT

: TABA 3A OTLIEXKJAHE

. TABA 3A MEYEHE *

. MTb3rALLY CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

: 3a dypHa 3a NpuUroTeaHe
: Ha meco, puba,

: 3eneHuyumn, pokaum un

: Ap., NN pasnonoxerte

: NOA peweTbYHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE Ha

: cocoBeTe Mpu roTBeHe.

Vi3non3BaunTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WK KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N BPYrv OrHEYNopHM
rOTBAPCKM CbOBeE.

: M3nonssanTe 3a

: NPUroTBAHE Ha

: BCMYKKM BroBe xNnab n
: CNajKuLK, a CbLLO Taka u :
: Ha neyeHn meca, puba B :
: NeprameHT v gp.

i 3a ynecHeHue Ha

: NOCTaBAHETO U

: 3BaXKAaHeTo Ha
NPVIHAANIEXKHOCTH.

FOPELL Bb3AYX TABA *

: 3aKyrneHuAa mopern.

s======s0)

[la ce usnonsea npu
roTBeHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb3A4YX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
No-HUCKO HUBO, 3a fa
cbbupa eBeHTyanHu
TpoXu 1 Kankn. Moxxe
[la ce NoYnCTBa B
CbAOMUANHA MaLINHa.

BpOFIT N BNADBT Ha NPUHAONEXHOCTUTE MOXKe [1a € pa3J/inyeH B 3aBUCUMOCT OT

: Opyrv npuHaanexHocTn morat Aa 6bAat 3aKyneHun OTAENHO; 3a NOPBYKA 1
¢ MHpopmMaLmAa ce CBbPXKeTe C OTAena 3a cefnpoaaoeHo obcyxBaHe.
¢ * HannyHo camo npu onpegeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELUETDbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapalTe pelweTbyHUA padpT XOPU3OHTASTHO, KaTo ro
Nnnb3HeTe BbB BOAAUYUTE, KaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa C
nosaurHatua pbb Aa coun Harope.

ﬂ,perITe NpuHagNeXXHoCTn, Hanpnmep TaBaTta
3a oTueXaaHe 1 TaBaTa 3a nevyeHe, ceé NoCTaBAT

XOPU3OHTAJIHO NO CbLMA HaYNH KaTO peELWETDbYHNA pac|>T.

M3BAXAAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

» 32 fla CBaNUTE HOCAUUTE, NOBAUTHETE TN N U3Ternerte
JONMHUTE YacTu Ha rHe3gaTta um: Cera moxke fa
n3BagunTe sogavunTe.

+ 3a fja NoCcTaBMTE BOAauMTe 06paTHO, NBPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM rHespa. [JpbKTe BogaunTe
NoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB QypHaTa 1 rv cnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3ja.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CBaneTe Bogaunte oT
bypHaTta n maxHete
niaacTMacoBuTte
npeanasnTenn ot
nab3rayunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nnb3raya KbM Bogava u A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a fa 3aKkpenuTe Hocauva,
HaTUCHeTe JOJIHaTa YacT Ha
lwmMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTe ganu
nnb3raynTe ce ABmxar
cBobopHo. MoBTopeTe
OMMCaHUTE CTbHIMKK 3a
Apyrva Bofay Ha CbLOTO
HU1BO.

Mona, nmarnTe npeasua;: Nnb3raunte MoraT fa ce MOHTUpPAT
Ha BCAKO OT HMBATA.

Whj;lfa?ool



OYHKLUUU

6 6™ SENSE

Te3n ¢pyHKLMM NO3BONABAT HAMB/IHO ABTOMATM3UPAHO
MPUrOTBAHE Ha BCUYKM TUMNOBE XPaHW (a3aHs, Meco, prba,
3e/1eHUyLY, KENKOBE 1 CIIAAKMILLK, CONEHUN KENKOBE, X6,
n1ua). 3a Aa u3nonseare Tasu GYHKLYMA NO Hai-106pMA HaumH,
CJ'Ie,U,B\QIZTe VHOMKaLMMTE B CbOTBETHATA rOTBAapCKa Tabnuua.
. L} STEAM +
OyHKuMATa Steam-+ No3BoABa @ MOCTUFHETE OT/INYHM
pe3ynTaTy GnarofgapeHmne Ha MyckaHeTo Ha napa no
BPEeMe Ha nporpamara 3a roteeHe. Ta3u GyHKLMA fonycka
aBTOMATUYHO MAeanHaTa TemnepaTypa 3a NpuroTeaHe
Ha LINPOK Habop OT peLienTw; BpemeTo 3a rotBeHe 1
konunuyecteoTo Boga (100 / 200 mn) 3@ OCHOBHUTE ACTUA
Ca NOCoYeH B OTHOCUTENHATA TabNMLIA 3a FOTBEHE,
KOATO MOXe Aja HamepuTe OHNalH. BuHarun aktvBmparite
dyHKUWMATa Napa, KoraTo dypHaTa e CTyfeHa 1 cnef Kato
CTe Hanenu nNuTeliHa Boga B A0NHaTa YacT Ha dypHarTa.

. KACEPOJ

Ta3n GpyHKUWA fonycKa Hali-nobpaTa Temnepatypa v
MeTOp 3a rOTBEHE 3a ACTUA C NacTa.

. & meco

Ta3n dyHKUWA gonycKa Han-aobpata TemnepaTypa u
MeTOf 3a rOTBEHE Ha Meco.

. S xnse

Ta3n GpyHKLMA aBTOMATUYHO AOMYyCKa Hai-gobpaTa

TemMnepaTtypa 1 METO 3a FOTBEHE 3a BCUYKN BUOOBE xns6.
5

. MUUA
Ta3n GyHKLWA B NO3BONABA Aa NPUrOTBUTE YyaecHa
JOMalLHa N1La 3a No-Masko ot 10 M1UHYTW KaTo B
pecTopaHT.
CneumanHyAT UMKbA Ha roTBeHe paboTty npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Liensuia, kato
OCUrypABa NMLA C MeKa BbTPELLHOCT, Xpyrkasa no
KpawLuaTa 1 € uaeanHo paBHOMEPHO 3avepBABaHe.
KombrHmpaHeTo Ha Ta3n ¢yHKLWA € akcecoapa Pizza
Stone WPro n npeggaputenHoTo 3arpsasaHe 3a 30 MiHyTI
MOXe fia M3neye nvua 3a 5-8 MUHyTI.
3a NOPBYKM 1 MHGOPMALMA Ce CBbpKETe C OTAeNa 3a
cneanpopaxobeHo obCyKBaHe U OTUAETe Ha
www.whirlpool.eu.

R CNAJKNLLN

Ta3u GyHKUWA fonycKa Hali-nobpaTa TemmepaTypa v
MeTOZ 3a rOTBEHE 3a BCUYKM BUAOBE CIAAKMLLN.

— | KOHBEHLMOHAHO
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTNA CaMO Ha €aAHO HMBO.

<~
revn

3a neyeHe Ha rpwi Ha CTEKOBE, Keban, HAAEHNLW, NPUTrOTBAHE
Ha 3e1eHYYKOB OrPETEH 1 NperyaHe Ha x1a6. Korato neyete
Meco, NpenopbyBame Aia U3Mon3BaTe TaBaTa 3a OTLEXaHe, 3a
Ja cbbupate OTAENAHUTE NPU NeYeHETO CoKoBe: [ocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa NOA PELLETbYHNA PadT U HanelTe
B HEA MOMOBWH NNTBHP NTENHA BOJa.

N
%S | FORCED AR
3aroTeeHe Ha [Pa3nINyHN XpaHu, M3NCKBaLl CblliaTa
TeMHepaTypa Ha rOTBEHE, Ha pPa3INyHn pad)TOBe (MaKCVIMyM
Tpl/l) €HOBPEMEHHO. Ta3zmn d)yHKLI,VIFl MO>Ke Oa Cce U3NO03Ba 3a
roTBeHe Ha pa3J'II/I‘—IHI/I xpaH|/| 6e3 I'IpeMI/IHaBaHe Ha MI/IpI/I3MI/ITe
OT €4HaTa XpaHa KbM npyraTa.

ol

—_| NEMEHE C KOHB.
3a roTBeHe Ha Meco 1 M3M1YaHe Ha TOPTU C MbJIHEX Ha CaMO
eauvH padr.

o-—

8= CNELMANHU OYHKLIMA
« BbP30 NMPETOIMJIAHE

3a 6bp30 NpeaBapUTeNHO 3arpsABaHe Ha GpypHaTa.
«  TYPBOTPWUJ

3a neyeHe Ha egpv NapyeTa Meco (IPKonaH, roBeXKA0
neyeHo, nune). MpenopbyBame fa U3Mos3BaTe TaBaTa 3a
oTueXaaHe, 3a Aa CbbumpaTe OTAeNAHNTE NPU FOTBEHETO
cokoBe: [TocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT H/BaTa Nog,
peweTbYHNA PadT 1 HanewTe B HeA NOSTOBYH NTUTHP
nuTeHa BoAa.

« EKOLUKDBN

3a npenunyaHe Ha €QHO HMBO Ha NapyeTa Meco C

MTbHKA unu dune. Mpwu n3non3BaHe Ha To3u EKo Lykbn
namMnarta ocTaBa U3K/oUeHa No Bpeme Ha roTBEHETO.

3a ga nsnonseate nporpamata ECO 1 cbotBeTHO Aa
onTMMKM3MpaTe NOTPebNeHNeTo Ha eHeprua, TpA6Ba Aa
He OTBapATe BpaTuyKaTa Ha GypHaTa, AOKATO ACTMETO He
CTaHe roToBo.

« EbP OPAW/KOHBEKTOBO NEYEHE

M3non3BaHeTo Ha creuvasnHaTa TaBa 3a ebpdpali
(NpepocTaBAHa NP HAKOW MOAENM) BM NO3BONABA A
NPUrOTBATE MbPMKEHN KapTOdU, MUNELLIKM XanKu 1 Apyri,
KaTo 13M0os3BaTe NO-Manko Ma3HUHA, a pe3ynTaTbT e
NPUATHO XPYNKaB. HarpeBaTenHmTe enemeHT N3BbpLUBaT
LIMKDBJT Ha NPaBWIHO 3aTonAHe Ha GypHaTa, AoKaTo
BEHTMNATOPBT ABUXKM ropeLma Bb3ayx. Pasnonoxere
XpaHaTa BbpxXy TaBaTa 3a FOTBEHE C ropeLy, Bb3ayX Ha eavH
peq v cnefgaiite MHCTPYKLMMTE OT TabnLaTa 3a roTBeHe
C ropeLL, Bb3ayX 3a Hall-aobpu pesynTaTu.

OcBeH TOBa Ta3n GyHKLMA MOXe [a ce 13MoJ3Ba 3a
NOCTUraHe Ha OT/IMYHM PE3YNTaTV NP NeYeHe Ha

MeCo 1 NTULM, KapTodU 1 3eeHYYLM B CbOTBETCTBIME C
npenopbKKTe Ha TabnuuaTta 3a rotBeHe. Tesun peLenTu
MOraT Aja ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NeYeHe.

« BTACBAHE
3a oNnTUMaHO BTacBaHe Ha CNaiko Ui COMNEHO TeCTo.
3a ja ocurypuTe KaueCTBeHO BTacBaHe, He BKNoYBanTe

byHKUMATA, ako dypHaTa e BCe oLLe ropella cneg
MPeAXOAHOTO roTBEHe.
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N3MOJZI3BAHE 3A NMbPBU NDbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Korato BkntounTe dpypHaTa 3a MbpBy NMbT, TPsAOBa Aa
CBEpUTE YaCOBHWKA.

S

L

&—

|
-
KN

[BeTe undpm 3a yacoseTe Le 3anoYHaT Ja Murart:
3aBbpTeTe KOMYETO 3a HACTPOIKA Ha yaca 1 HaTucHete (&)
3a NOTBbPKAaBaHe.

[BeTe undpu 3a MUHYTUTE LLie 3aMoYHaT Aa MUraT.
3aBbpTeTe KONYETO 32 HACTPOWIKA HAa MUHYTUTE U
HaTUCHeTe (§) 3a NOTBbPXKAaBaHe.

Mona, umaiTe npeasuma; Korato nak novickare fa ceepute
YaCOBHWKa, HAaTUCHETE 1 3aApbKTe O MNOHe 3a efHa
CeKyHaa, Korato QypHaTa e 13KIIouUeHa; Cnef ToBa M3MbHeTe
OMNUCaHUTE MO-TOPE CTHIKN.

Cnep NpoabIXMTENTHO NPeKbcBaHe Ha
e/leKTpo3axpaHBaHETO MOXe [la Ce HaNoXu a ceepute
4aCOBHWKa OTHOBO.

2.HACTPOWKM

AKO e HeobX0MO, MOXKETe Aja MPOMEHKTe HOMUHASTHUSA
TOK Mo nogpasbupane (16 A).

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fia 3bepeTe HOMUHAMHMWA TOK, 1
cnep ToBa notebpaeTe ¢ (@ .

Monsa, umaite npensua: GypHaTa e NporpaMmmpaHa 3a
CBbP3BaHe KbM JOMaLLHa eneKkTpryecKa NHCTanaums, Koato
NO3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypear C MOLHOCT Haa 3 kW (16
A): Ako Baluata enektpudecka MHCTanauyis e 3a no-masnka
MOLLIHOCT, TpsibBa Aa HamanuTe Tasn ctonHocT (13 A).

Mong, nmarite npeasma; Korato nak novckare fa ceepute
UACOBHIKA, HATUCHETE 1 33APHKTE &° MOHE 3a MeT CeKyHaW,
KoraTo QypHaTa e V3KIoYeHa; cief TOBa M3Mb/HeTe
OMMCaHNTE MO-Tope CTBIKM.

3. 3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBata ¢pypHa moxe Aa n3nycka MMpu3mMm, CBbp3aHu C
npoLeca Ha HEMHOTO NPOM3BOACTBO: TOBa € HaMb/IHO
HopMmanHo. [peaun Aa 3anoyHeTe Aa roTBUTE XpaHa BbB
dypHaTa, npenopbyuBamMe fia A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemaxHeTe ocTaTbyHUTE M1pu3Mn. CBaneTe npeanasHusA
KapTOH 1 Npo3payvyHoTo Gponmo oT PpypHaTta 1 n3BageTe
HaMUMpaLLMTe Ce B HeA NPUHaANeXHOCTW. HarpeiiTe
¢dypHata go 200°C n A ocTaBeTe Taka 3a OKOJIO Yac,

KaTo 3a No-Jo0bp edeKT BKUMTE LMPKynaLmaTa Ha
Bb3ayxa (Hanpumep ,DopcrpaH Bb3ayXx” unm ,lNeueHe

C KoHBeKUMA“). Cna3sanTe yKazaHUATa 3a NPaBUIHO
HacTponBaHe Ha GyHKUMATA.

Mons, nvarite npeasua: Cned MbpBOTO M3MOM3BaHe Ha ypeaa ce
NpPenopbYBa [a NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

1. USBBUPAHE HA OYHKL A

Korato dpypHaTa e n3knoueHa, Ha Aucnnes ce Nokassa
CaMO YaCOBHUKBT. HaTncHeTe 1 3agpbxTe (0], 3a Aa
BKNounTe dypHata. 3aBbpTeTe 6yTOHa, 3a Aa Nperneare
OCHOBHUTE GYHKLMW, HANIMYHW Ha NEBUA ANUCNNEN.
M36epeTe kenaHata GpyHKLMA 1 HaTUCHeTe (§) .

=

3a pa usbepete nogdyHKLMA (KoraTo 1ma), MbPBO
136epeTe oCHOBHaTa GyHKLWA 1 HaTcHeTe &), 3a aa
NOTBbPAMUTE U ja NPeMUHETe KbM MEHIOTO Ha M36paHaTa

byHKUMA.

N - [ |
> D = ]
sense

3aBbpTeTe BbpTALKMA Ce OYTOH, 3a Aa n3bepeTte HAKOA OT
HanuuHuTe noadyHKLUMKM, NOKa3aHU Ha AeCHUA ANCMEN, 1
HaTucHeTe (§), 3a Aa NoTBbpPAMTE.

2. HACTPOMBAHE HA ®Y HKLMATA

Cnep Kato cTe n3bpanu xenaHata pyHKLUMA, MOXKeTe
[a NPOMeHATe HacTporKuTe . AncnneaT nokassa
nocnegoBaTenHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT Aa ce
NPOMEHSAT.

TEMIMEPATYPA / HABO HATPUJIA

KoraTto Ha gucninea mura cumsonst °C, 3aBbpTeTe OyTOHa,
3a ja NPOMeHKTe CTOMHOCTTa, Cf1ef KOeTO HaTUCHeTe

(@) , 32 ;a NOTBbPANTE 1 @ NPEMMHETE KbM ApYruTe
HACTPOWNKMU (KOraTo e Bb3MOKHO).
ChbLueBpeMeHHO MOKe Aia MPOMEHIWTE U HUBOTO Ha rpuna (3
= CUIHO, 2 = cpepHo, 1 = cnabo).

Mons umante npensua: Cned CTapTrpane Ha QyHKUMATA,
Temnepartyparta 1 HMBOTO Ha rpuia MoraT fia ce MPOMEHAT
HaMpPaBo C HaTVCKaHe Ha {§ VW CbC 3aBbpTaHe Ha OyToHa.

NPOABJIXKUTENTHOCT

Korato cumBonbT (B Mura Ha aucnnes, U3nosssante
OYTOHa, 33 1a HACTPOWTE >KEeNaHOTO BPEME 3a FOTBEHE, 1
HaTucHeTe (& ,3a aa noTBbpAMTE.
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He e Heobxoaumo fia 3afjaBaTe BPEMETO 3a FOTBEHE, aKO
CKaTe Aa yrpas/isiBaTe roTBEHeTO pbuHo: HatnucHete @

, 3@ Ja NOTBbpAWTE 1 Aa cTapTupaTte GyHKUMATA. B TakbB
Crlyyan He MOXe [ia 3a[jaBaTe Kpas Ha BpemMeTo 3a roTBeHe
(END), kaTo nporpamupare OTNIOXKeH CTapT.

Mons, marte noeasna: Mo Bpeme Ha roTBeHeTO MOXe [a
MNPOMEHATE 3afjafieHaTa B Ha4a/10TO NPOOB/IKNTENTHOCT Ha
rOTBEHE, 3a LeJTTa HaTncHeTe . 3aBpreTe 6yTOHa, 3a fla
MNPOMEHNTE BPEMETO, 1 HATUNCHETE @ 3a NoTBbpXAEHNE.

3AJABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OTJIOMEH CTAPT

Mpw MHOrO GyHKUMM Cnep KaTo 3ajafeTe BpeMe 3a
roTBEHe, MOXeTe [1a OT/IOXKUTE CTapTa Ha GYHKUMAT],
KaTo nporpamupare KpanHma Yac. Korato BpemeTo

Ha 3aBbpLUBAHE Ha FOTBEHETO MOXE [la Ce NPOMEHS,
ANCNNeAT NoKa3Ba O4YaKBAHOTO BPEME Ha 3aBbpPLLBAHE, a
cmmBonbT Ch Mura.

Ako e Heobx0fMMO, 3aBbpTETE OYTOHA], 3a a 3aJajeTe
BPEMETO Ha NPUKJItoUYBaHE Ha FOTBEHETO, Clefl KOETO
HaTUCHeTe [ >, 3a a NOTBbPAUTE U 1a CTapTMpaTe
¢dyHKumATa. NocTaBeTe XpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTnuKaTa: QyHKUMATA Le CTapTVpa aBTOMATUYHO Clej,
nepviof OT Bpeme, KOMTO e N34MNCIIeH TaKa, Ye FOTBEHETO Aa
3aBbpLUN B 33AaAeHNA Yac.

Monsa nmante npeasna; [NporpaMmmpaHeTo Ha OTIOXKeH
uac 3a CTapTUPaHe Ha roTBEHETO Le OTMeHM (asaTta

3a NpeABapuTeNHo 3arpasaHe Ha GypHata: OypHaTta
NOCTEMNEHHO LLie OCTUrHe HeobxoanmMaTa TemnepaTypa,
KOETO O3HaYaBa, Ye BPEMETO 3a rOTBEHE LLe Ce Pa3/vyaBa
NIEeKO OT MOCOUYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.

Mo Bpeme Ha 134aKBaHETO MOXKe C MOMOLLTa Ha KOMYeTo
[a NpoMeHK1Te NMPOrpamMpaHoOToO BPeMe Ha 3aBbplUBaHe
Ha roTBeHeTo. HatucHete ¢ uin © |, 3a Aa NpomeHuTe
HaCTPOWKaTa 3a TeMnepaTypaTta Uav BDEMETO Ha roTBEHe.
KoraTo npukounTe, HatvcHeTe (@), 3a Aa NoTBbpauTe.
3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIMATA

Cnep KaTo NpUoXKTe HEOOXOANMMUTE HACTPOWKN,
HaTuCHeTe [ >, 3a a aKTUBMpaTe GyHKLUATA.

[o BCAKO Bpeme MOXe ja HaTUCHETe Y 3afbpKute [0, 3a
[la NOCTaBWTe aKTMBHaTa B MOMeHTa QyHKLMA Ha nay3a.

4.3ATPABAHE

Hakon ¢pyHKUMM BKNOYBaT Ppasa Ha NpeaBapuUTENHO
3arpsaBaHe Ha ¢ypHata: Cnep ctapTmpaHe Ha GyHKUMATA Ha
ANCnnen ce NoKaseBa MHAMKALMA 33 akTUBMUPaHe Ha dasaTa
Ha NpefBapuUTENHO 3arpsBaHe.

[t

Korato Ta3u ¢a3za npumknouy, ce uyBa 3ByKOB CUrHan
1 Ha aucnnen ce nsexxaa nHbopmauusa, ye dypHata e
[OCTVIHanNa 3afjafieHata Temneparypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTnUKaTa, MoCTaBeTe XpaHaTta
BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe [ >, 3a A4a 3aM0YHE FOTBEHETO.

Mons, maiTe npeasu; AKO NOCTaBUTE XPaHaTa BbB
dypHaTa, Npean NpeaBapUTENHOTO 3arpaBaHe fa 3aBbpLin,
pe3yNTaThT OT TOTBEHETO MOXE [1a He € 3a0BOSNTESEH.

OTBapAHETO Ha BPaTMYKaTa No Bpeme Ha dasaTa 3a
npenBapuTeNnHO 3arpaBaHe s MOCTaBA Ha nay3a.

BpemeTo 3a roteeHe He BKIoYBa $hasa 3a NoArpsBaHe.

C nomolLTa Ha ByToHa MOXe MO BCAKO BpemMe [la MPOMeHTe
TemMrepaTypata, KOATO 1CkaTte Aa Obae AOCTUrHaTA.

5. KPAN HA TOTBEHETO

Mpo3ByyYaBa CUrHas 1 AVUCMNEAT NOKa3Ba, Ye FOTBEHETO €
3aBbPLLNIIO.

3a fAa yabmKnTe BpeMeTo 3a roTBeHe 6e3 a NpoMeHsATe
HaCTPOVKUTe, 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fa 3afafeTe HoBa
MPOOBbITKUTENHOCT, N HATUCHETE [ > |,

7. 3AKJTIO4M BYTOHU

3a pa 3aknounTe By TOHUTE, HATUCHETE 1 3aapPbXKTe<K]
MOHe 3a MNeT CEKYHAMN.

Hanpasete cbL0TO, 32 Aa Aebnoknpate 6yToHUTE.

Monsa, maiTe npeasua; Tasn GyHKLUMA MOXe Aa Ce akTUBMPa
1 No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHWs, CBbP3aHN C
6e30MacHOCTTa, GypHaTa MoXe fa ce V3KIYM MO BCAKO
BpemMe C HaT1CKaHe Ha[ o .

. BEJIEXKKU

+ He nokpuBaiite BbTPELLUHOCTTa Ha PpypHaTa C
anymMunHneBo $Gonuo.

»  Hwukora He nnb3ranTe TeHAXKEPW UK TUraHW Mo
AbHOTO Ha pypHaTa, TbIN KaTo TOBa MOXe Aa NnoBpeaun
NOKPUTVETO OT EMaN.

. He noctaBaAnTe TeXKKn npegmeTn Bbpxy BpaTtdaTta U He
Ce APDbKTE 3a HeA.

. I'Iopa,qm NO-BMCOKaTa TeMmnepartypa Ha UMKbJia Muua
Ce OYaKBa MaJlko NO-BUCOK LWYM OT OXJlaxadallnA
BEHTWJ1ATOP.
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MOJIE3SHUN CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnuuarta ca nocoyeHn Han-nogxoasmuTe
bYHKLMKM, NPUHAANEXHOCTY M HMBA 3a NPUroTBAHE
Ha pa3nMyHM TMNOBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NocCTaBM BbB pypHaTa, U He BKNoYBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpsaBaHe (Korato ce N3nCcKBa
TakoBa). Temnepatypute 1 NPOAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUONN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa U OT N3Non3BaHUTe
npuHagaexXHocTu. B HauanoTo n3non3eanTte Haw-
HUCKMTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fobpe, NpemMnHeTe KbM NO-BUCOKN
cToMHOCTK. M3non3BanTe goctaBeHnTe C pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHN GOpMM 3a KENKOBE n
TaBu 3a PpypHa (3a NnpegnoymMTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYMNOpPHO CTbKNO (MnpeKkc) nnm KaMeHNHOBM
TaKMBa, HO UMaKTe NpeasBua, Ye NPOABIIKATENIHOCTTA
Ha roTBeHe Le 6bae Manko no-rofama.
EAHOBPEMEHHO MNMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢dyHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx" MOXe Aa roTBuTe
eHOBPEMEHHO Pa3/InyHN XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHyYyLu), N3NON3BaANKN Pa3NYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, U OCTaBeTe BbB pypHaTa XxpaHaTa, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

M3non3panTe KakbBTO 1 fa € BUA TaBy 3a pypHa unu
cbpose ,lnpekc”, nogxoAwm 3a pasmepa Ha napyeTo
mMeco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

rosiemu nap4yeta Meco, Han-gobpe e Aa cnneTe Manko
OynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U fa NonMBaTe MecoTo No
Bpeme Ha neyeHeTo, 3a fja CTaHe No-BKyCHO. MimanTte
npeaBsua, 4ye No Bpeme Ha Tasy onepauus e ce
noasu napa. Korato mecoTo ce oneyve, octaBeTe ro
BbB PpypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6sunTe
B aNlyMUHNEBO GOnuo.

KoraTo nckate ga neyeTe Meco Ha cKapa, n3bepete
napuyeTa Cc paBHOMepHa aebennHa, 3a Aa ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onunuyaHe. MHoro gebennTe napyeta
MeCO U3MNCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a rnevexe. 3a aa
npeanasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBasneTe
peweTbyHNA padT Ha NO-AONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO NP U3TYaHE Ha ABe TPETM OT BPEMETO 3a
rotBeHe. BH/MaBaiTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO Lie n3nese ropewya napa.

3a cbbrpaHe Ha COKOBETe OT FOTBEHETO
npenopbyBamMe Ja NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NONIOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HENMOCPEeACTBEHO
nop pewweTbyHMA padT, Ha KOMTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonewnTe, korato e Heo6xoaUMO.

HDECEPTU

foTBeTe GMHM fecepTn C KOHBEHLUMOHaNHaTa pyHKUMA
CaMo Ha eauH paodT.

N3non3Bante TbMHU MeTanHn popmu 3a KENKOBE "
BMHArun rv NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeEHNA peeTbyeH
padT. 3a Aa NneyeTe Ha noBeye OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxere
WwaxmMmaTHo popmuTe 3a KenkoBe Ha padToBeTe, KOETO
nognomara onTuManHaTta uMpKynaumna Ha ropewus
Bb3AYX.

3a fa npoBepuTe fann Kenk C Mas € n3neyen,
nocTaBeTe AbpPBeEHA K/leuka 3a 3b0M B LIeHTbpa Ha
KelKka. AKO KNleukaTta 3a 3b0bu n3nese YncTa, KenKbT e
roTos.

Ako n3nonssare He3anensawm Gopmm 3a KENKOBE, He
MakeTe C Macsio pbboBeTe, Thil KaTO KENKBT MOXe fia
He ce HagurHe paBHOMEpPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa"” No Bpeme Ha neyeHe,
n3non3BanTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegBawma
NbT N OOMUCETE HAMANABAHETO HA KOJIMYECTBOTO
TEUYHOCT, KOATO fl06aBATe, UK MO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecTa.

3a cnagkuLuy € BAAXKHW MAbHKU AW TONUHT
(YMN3KEeNK UK NNOJOBK NanoBe) N3non3BanTe
byHKumATa lMeyveHe c KoHBeKUMA". AKO JoNHaTa vyacT
Ha KelKa e HefjoneyeHa, ceanete padTa Ha NO-A0NHO
HMBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot xna6 nnu 6UcKBUTHK.

RISING

BuHaru e Han-pobpe oa NoKpreTe TeCTOTO C BNaXHa
Kbpna, Nnpean fa ro noctaBute BbB dpypHaTta. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCcToTOo C Ta3n GyHKUMA ce HaManaBga
C NPUGAN3NTENHO efiHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CcTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT 0Koso vac 3a 1 kg Tecro.
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FOTBAPCKA TABJIULIA

NMPEABAPUTEJIHO | TEMMNEPATYPA | MPOADBJIXKUTENIHOCT
PELIEMTA OYHKUUA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO N NPUHAANEXXHOCTU
2
=3 - 170 30-50 —
is;:g:zcmaﬂ/ﬂaHnmmnaHosm fla 160 30- 50 X 2 i
4 1
D'a 160 30-50 AFr s
3
MaoBe ¢ NbHKa = ) 160 - 200 30-85 —
(4nnsKenk, wpynen, A6bAKOB nan) I 4 1
a 160 - 200 35-90
alF=rs a=r
3
i - 160 - 170 20 - 40 . -
fla 150 - 160 20-40 A
buckBuTtn / Mankn kenkose
4 1
fla 150 - 160 20-40 AL
5 4 3 1
D'a 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Taprose Ha 170 50-80 Al=r aFr ar
=y - 180 - 200 30-40 3
ByxTuuKku Ly fla 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Aa 180-190 35-45% AFrs aFr
=] fla 90 110- 150 L
Lenyskn [la 90 130 - 150 “__;1_’_ N
5 3 1
'D'a 90 140 - 1607 aFr A
[a 310 7-12 —
Oa 220 - 240 20-40 :4: A ! r
Muua (TbHKa, gebena, pokaua) N -
! ! 5 3 1
fla 220- 240 25 - 50* R T S
5 4 3 1
D'a 210 40-60 aFr afFr aFes A r
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 .“_i_,’_
Xne6ue = - 180 - 220 30-50 _ 3 -
Xna6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ N
2
; =] fla 250 10-15 12
ampaseHa nuua 2 1
Na 250 10-20 e
2
fla 180 - 190 45-60 —
ConeHu nanose 4 1
(3eneHuyKoB naii, KuL) Aa 180-190 45-60 n...5|~—.—'..,- -\...3|~—.—'..,- 1
'D'a 180 - 190 45-70% aFr AR
ovHKLA =
TpaaUMOHHO Tpun Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKUUsA ECO lopew Bb3ayx
§
ABTOMATWYHU @ (> = — =
OYHKLU NN
U 3apyweHun actua Meco Xna6 OyHKumAa "Mnua Cnagknwmn
[ VI ~ aRn Y .\_r M
MPUHALONEXHOCTW
A PelweTbuen pagT TaBa 3a dpypHa unm dopma 3a keiik  TaBa 3a oTUexAaHe / TaBa 3a NedeHe nny  Tasa 3a oTuexpaaHe  TaBa 3a oTueX[aHe C
P Ha pelleTbyHmA padT TaBa 3a GypHa Ha pelleTbuHuA padTt /TaBa3aneyeHe  MOMOBWH NINTBHP BOAA
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NPEABAPUTEJNIHO

TEMMNEPATYPA

NPOADBJIMKUTENHOCT

PELIENTA OYHKLMA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO U NMPUHAANEXHOCTU
=] Na 190 - 200 20-30 N
TB::Tcz)BaH / CONEHKN OT MHOTOSIMCTHO fa 180 - 190 20 - 40 Lf ;
[a 180 - 190 20 - 40* -\...51——.—1..,- “___i___,__ﬁ '\;r
JTazaHs/MnogoBu NUTK @ - 190 - 200 40-80 i}'
Meuena nacta/Kanenoxun @ - 190 - 200 25-60 i{
é;:if:;){'ll('zneumo/rosemno/ @ﬂ ) 190 - 200 60 - 90 Tif
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg @/\ - 200-230 50 -80 ** '\ir
Myewko / Mbiwe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
E:::)Ha pwba / eH nanunot(puneta, E fa 180 - 200 40 - 60 Tif
I(-illz::ae;ljl:::se:::::amamkaH|/|) fa 180 -200 >0-60 "\F-i--:l"‘
MpeneueH xna6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...;-
PubHu duneta / Crekose ﬁ - 2 (CpeaHa) 20 - 30%** ntn '\WLN{
Q:ggcg?:p/mKe&nm / Pebbpua / 'IE':%I' na 200 - 220 15 - 30%%* 2 _\WLN{
Meuero nune 1-1,3 kg e na 200 - 220 55 - 70% ~Ee Wy
MeyeHo roeexpo anaxrne 1 kg - 2 (CpegHa) 35-50%* -\;I...;-
ArHeluku 6yTyeTa / Kpaka - 2 (CpegHa) 60 - 90** '\ir
Meuenn kapTodu Iy [ia 200 - 220 35 - 55%* N,
3efleHuyKOB OrpeTeH -g;r Ja 200 - 220 10-25 Lr
R s | w2,
(oo onen o) N p | s |54, 2 1
(HvBO 2) / Kbcose meco (H1Bo 1)
J1azaHs n meco JIF] 200 50 - 120* -\j:4;lp Q
Meco n kapTodu Ja 200 45 - 120* -\%.,.,- '\L{
Puba v 3enenuyun Na 180 30-50 .\___41—__—1__,. Q
MeyeHo meco ¢ NbHKa ECO - 200 80 - 120* Lr
I(_?I,:Z?ue:(i '\r?;J:ZUJKo, arHewKko) Fco ) 200 >0- 1207 lif

* |_|pl/I6J'II/I3I/ITeJ'IHa NPOABITKNTENHOCT Ha rOTBEHETO: ACTUATA MOraTt fla ce n3Bakgat OT q>ypHaTa no Pa3in4yHo BpemMe B
3aBNCUMOCT OT JIMYHUTE NpednoyYnTaHNA.

** ObbpHeTe xpaHaTa Npu 13THUUaHe Ha ABe TPeTX OT BPEMETO 3a roTBeHe.
*** ObbpHeTe xpaHaTa Npu n3TMYyaHe Ha NOMOBKMHATa OT BPEMETO 3a rOTBEHE.

i &
oYHKLM =
TpagnynoHHo Tpnn Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKLMA ECO lopew Bb3ayx
§
ABTOMATUYHN @ (> ) —
OYHKL NN
3ajylweHun actuma Meco Xna6 OyHKyma "Muua Cnagkuwm
Aveeren ~ e — T TS
NPUHALNEXHOCTU
PeweTtbueH TaBa 3a dypHa unn dopma3a  TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a neyeHe unu  TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a oTueXAaHe C
padT KeWK Ha pelleTbyHna padT TaBa 3a ¢ypHa Ha peleTbuHNA padpT TaBa 3a nevyeHe NONOBWH NUTBP BOAA
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TABJINLA 3A TOTBEHE C TOPELU Bb34YX

PELIEMTA OYHKLMa | MPEMOPBYAHO | MPEABAPWUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOIDBIIKATENHOCT PAOT 1
KOJNMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MUH.) MPUHALNEXHOCTU
3ampaseHun NbpKeHn I 4 2
<C P21y - -
T Kaprodu = 650 - 8509 Ha 200 25-30 A r
g
: 3aMpaseHun NUAeLWKn Xxankm gg 5009 [a 200 15-20 EEE?,EH N 2 r
5
) e 4 2
< PnbHu npbunun ey 5009 [a 220 15-20 R A -
=
< e 4 2
™ JlyyeHun Kpbryeta = 5009 [a 200 15-20 e
§_ [MpecHn NnaHnpaHn TMKBUYKYK -|E':"Er 400g Ha 200 15-20 % A 2 r
=z [lomawHo npuroTeeHm % 300-800 Na 200 20 - 40 4 2
uI£ MbpKeHN KapTodu = 9 s
L ol
™ CmeceHun 3eneHuyun e 300-800g [a 200 20-30 Eﬁm N 2 -
< Munewkn repan -‘E'é* 1-4cm Ha 200 20-40 EE;@ - 2 -
fa)
&> Munewku Kpunua jEan 200-1500 g Ja 220 30-50 & A 2 ;
=
(@] n = 4 2
o aHWpaH KoTtnet e 1-4cm [a 220 20-50 e A r
= = 4 2
Pnba ¢une e T-4cm Ja 220 15-25 T A -

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW UM AOMALWHO NMPUrOTBEHW XPaHW pa3HeceTe ThHbK CJI0M OO NO NOBBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a [la ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW PE3yNTaT OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaTe XxpaHaTa Nno cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO BpemMe

3a roTBeHe.
OYHKLMM 1==}
lopew Bb3ayx
T a1 ~__ r
MNPUHALNEXHOCTHU .
Fobelll Eb3aVX TaBa TaBa 3a pypHa nnum ¢opma 3a Keiik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe nnn
peu Ay peweTbuHuA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHUs padpT
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Y’ STEAM+ FTOTBAPCKA TABJIULA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMMYECTBO (MYH) NMPUHALNTEXXHOCTN BOLA
Manku xnebuyeta 80-100 30-45 - 3 -
CaHABMYOBO pysio BbB hpopma 3a 300-500 40 - 60 3
X196 neyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 - -
baretn 200-300r 30-45 A 3 -
3 100 mn
BuckBuTKNM e/Ha TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAQKN 5
[MaHanWNAHOB Kenk 500-700 30-50 —r
Tapt efiHa TaBa 35-55 _\;"_
[MeyeHo 1kr 60-110 - 3 -
Pebpa 500 r-1,5 kr 50-75 - 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 - -
Mune / Mynka 3kr 100 - 140 - 3 -
Qune cTek 05-2cm 15-25 - 3 -
QOune cTek 2-4cm 20-35 - 3 -
PUBA 3 200 mn
Lana pnba 300-600T 20-30 - -
Lana pnba 600-1200 25-45 - 3 ;
MeyeHn KapTodun 0,5-1,5 kr 45 -60 - 3 -
MbAHeHW yywKm 1-2 Kkr 35-55 - 3 -
3EJIEHYYLINA 3
MNeuyeHn 6pokonu 0,3-1 Kr 30-50 - ;
[MeyeHn TUKBNYKMN 0,5-1,5 kr 30-50 A 3 -

Craptupante ¢dyHkumaTa STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHETO Ha BpaTUUKaTta v AONVMBAHETO Ha BOAa MO
BPEME Ha rOTBEHE MOXe [1a OKaxe HebnaronpuateH eQekT BbpXY KpaHWA pe3ynTaT OT roTBeHeTO.

T Al ~
MPUHALONEXHOCTU .
Fopell Bb3ayX Tasa TaBa 3a dypHa unm popma 3a Kelik Ha TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neyeHe Um
pel Bbaay pelweTbyHUA padT TaBa 3a GpypHa Ha peleTbuHma padT
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NOAAPDMKA U NMOYUNCTBAHE

YBepere ce, ye pypHata e
CcTyAeHa, npeaun Aa usBbpluBaTe
KaKBaTo U fia e NoAApPbXKKa unm
noumcrBaHe.

He nsnonsBaiite ypegm 3a
noumncTBaHe c napa.

BbHLUHW MOBBbPXHOCTHU

« [MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHaTa C BIaxHa
MUKpOodrObpHa Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KanKky NOYnCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpasnBHK
noyncTBawm npenapat. AKo nogobeH NnpoayKT
CNyYarHo nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypenaa,
noumcreTe He3abaBHO C BNaXHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAAKO M3MoN3BaHe n3vakante pypHaTa ga ce
oXJ1afn 1 A NOUYNCTETE, 32 NPeanoYnTaHe JOKaATo e
olle TOMnna, 3a Aa OTCTPAHWUTE OTNaraHUATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbUWTE OT XpPaHa. 3a Aa nscywure
KOH[1eH3a, KOMNTO ce e ob6pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHu C BMCOKO CbAbpPKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe pypHaTa fja M3CTUHE HaMbJIHO 1 Cfief TOBaA A
n3bbpLueTe C Kbpna unn rooa.

He nsnonsBaiite cromaHeHa
BbJIHA, CTbpranku nnm
abpasnBHU/KOPO3NBHMN
NouYNCTBaLM NpenapaTn, Tbin
KaTo Te moraT Aa noBpeaAr
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTte npeanasHu pbKaBuym.

QypHarta Tpa6Ba pa 6bae
N3KJ/l0YeHa OT efleKTpuyeckarta
Mpexa, npeaun Aa ce U3BbpLUBAT
KaKBUTO 1 Aa 6uno aenHoCcT No
noaApbXKKa.

« AKTnBMpanTe ¢pyHkumaATta “Smart Clean”
3a ONTMMAJTHO MOYMCTBAHE Ha BbTPELIHUTe
noBbpxHOCTU. (Camo npu HAKOU MOoAaenn).

« MouncTteTe CTHKNOTO HA BpaTUYKaTa C noaxoasLy
TeueH npenapar.

« BpaTnukaTa Ha dpypHaTa MoXe ce CBanm 3a Nno-fecHo
MouncTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHeTe
NPUHAANEXHOCTUTE BbB BoJa C 4OOABEH TeUEH MueLl
npenapar, KaTo 13non3BaTe pbkaBuLUM 3a dypHa, ako
NPUHAANEXHOCTUTE BCe oule ca ropewmn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fla ce MpeMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnm ro6a.

He nouncTBanTe coHpaTa 3a XpaHa 1 coHAaTa 3a Meco
(ako nMa TakaBa) B CbJAOMUANHa MallunHa. TaBaTa 3a
ebpdpall (ako MMa TakaBa) MOXKe Aa Ce NOUYNCTBA B
CbAOMUANHA MaLLWHA.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYHUTE NAHEJTN
(CAMO TPV HAKOW MOAEIN)

Tasn ¢pypHa e obopyaBaHa CbC cneymnanHn
KaTaNMTUYHW NaHeNn, KOUTO yNecHABAT NOYMCTBAHETO
Ha oTAesleHMeTo 3a roTBeHe bnarogapeHue Ha
cneyManHoOTO CaMOMOYUCTBALLO NOKPUTIME, KOETO €
MHOFO MOPecTo 1 MoXxe fa abcopbupa MasHUHU ©
3aMbpcaBaHus. NaHennTe ca cBbpP3aHy C HocaumTe 3a
nonuumTe: Korato pasmecTtBare 1 3akpensare
BOAAUNTeE, Ce yBepeTe, e KYKUYKNTe oTrope ca
BMbKHaT/ B CbOTBETHNTE OTBOPY B NaHenumTe.

3a pa ce Bb3non3Barte Haln-gobpe ot
CamMonoYyncTBalNTe CBONCTBA Ha KaTaIMTUYHNUTE
naHenu, npenopbyBame Ja Harpeete ¢pypHaTa o
200°C n ga noggbp»<ate Ta3m TemnepaTtypa B TeueHume
Ha OKOJI0 e1H Yac, KaTo n3nonseate GpyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpabBa a
e npa3Ha. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa Aa ce oxnaam

N C Heabpa3nBHa rbba npemaxHeTe ocTaHanuTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHaTa.

Mons, manTe npeasua: 13non3BaHeTo Ha KOPO3MBHN
nnn abpasmBHW Npenapatn, rpyobun YeTku, Ten

0 0 3a TbpKaHe WK cnpeose 3a dypHa, MOXe Aa
noBpeav KaTanmTnyHaTa MOBbPXHOCT 1 a BIOLIN
0 J CaMOMOUMCTBALLMTE VI CBOMCTBA.
0 CBbpeTe ce C oTAena 3a ceanpoaakbeHo obcyKBaHe
0 Npv HeEOOXOAMMOCT OT 3aMsiHa Ha NaHenuTe.
CMAHA HA TAMNATA

3a cMAHa Ha namnaTa ce o6bpHeTe KbM CneanpoaakbeHmsa cepems.
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CBAJIAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a na ceanuTe BpaTuukaTa, otBopeTe A HanbnHo u | 4. CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa A OTBOpeTe
cnycHeTe puKcaTopnTe B OTBOPEHO MONOXKEHNE. HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
num nonoxeHue: NposepeTte gann dnkcaTopmTe Ca
crycHaTu JOKpan.

2. 3aTBOpeTe BpaTMNuKaTa, JOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUuKaTa C BE pble (He A
XBallalTe 3a ApbXKKaTa).

OTkaueTe BpaTUyUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE olle Manko 1 | HaTucHeTe neko, 3a fa npoBepuTte ganu ¢pukcatopuTe
CbLEBPEMEHHO A U3TErNsTe HAarope, 3a fa nsnese ot Ca Pa3noJIoXKeHN NPaBUJTHO.

rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALLO MSCTO
BbPXY MeKa NOBbPXHOCT.

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

3. 3a na nocTaBuUTe BpaTUUKaTa, MbPBO A NPUBAUXKeTe
Ao pypHaTa, ciep KoeTo BKapaiTe naHTUTe B rHe3AaTa
TaKa, ye fa ce puKcMpaT B ropHaTa Cu YacT.

CBAJIAHE HA TOPHNA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TPV HAKOWM MOLESN)

1. MaxHete cTpaHuuHuTe BOgauN. 3. 3a ga nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAWUTHeTe
1 ro n3gbpnanTe Neko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6NIOKMPA Ha CTPAHUYHKTE ONOPMW.




OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

QypHaTa He paboTu.

Ha gnucnnea ce nsnucea 6)/KBaTa

F v uncno.

IOvcnneAaT nokasBa HeACeH
TEKCT N n3rnexmna € noppeneH.

 LIMKbNbT Ha roTBeHe CbC
. COHAATa e npukunn 6es
. BUAMMA NPUYMHA UK Ha
| eKpaHa e u3nncaHa rpeuika

Bb3amorkHa npuyYnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTpoeHeprua.

. YpepnbT € nsknoyeH ot
. Mpexara.

Mpobnem cbe codTyepa.

HactpoeH e apyr esuk.

- CoHpiaTa 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NpasunHo

F3E3 | |

PeweHune

- MpoBepeTe fanv MMa HanpeXeHVe B Mpexara v

nanv ypHaTa e BK/oUeHa KbM MperKaTa.

- VI3knioueTe 1 BKNloueTe ypena OTHOBO, 33 Aa

BmnanTe ganmn I’lpO6ﬂ€MbT He € OTCTPaHEeH.

CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 33 06cnyKBaHe Ha
KNWEeHTW 1 nocoueTe HoMepa cnef bykeata "F'.

CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06cnyKBaHe Ha
KNMEeHTU

- MpoBepeTe CBbP3BAHETO Ha COHAATa 3a XPaHa

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaLUusa U fonbiHUTeNHa nidopmauna 3a NnpoAayKTa MoxeTe fja

HamMmepuTe, KaTo:

+  WM3non3eaHe Ha QR Bbpxy BawmA NpoayKT
«  [Mocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu

- Wnn kaTto ce cBbpxKeTe c oTAENa 3a cnegnpoAaxk6eHo obcnyxkBaHe (BUXKTe TenedpoHHNA HOMeP B
rapaHUMOHHaTa KHIXKA). [pun KOHTaKT c oTaena 3a cieanpopak6eHo obcnyKBaHe cboblaBaliTe KOLOBETE,

NOCOYEHN Ha VI,D,eHTI/Id)VIKaLl,VIOHHaTa Tabenka Ha Bawusa ypea.

Whj;lfa?ool
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svuj

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

S

ABYSTE ZiSKALI ViCE 7
INFORMACI, NASKENUJTE | INO [ 1
PROSIM QR KOD NA VASEM g N
SPOTREBICI '=

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

5. Dvirka
6. Horni topné téleso / gril
7. Osvétleni
8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni vidét)
OVLADACI PANEL
08 s
o T H O CR=" =
o sl I hd : = (7110 l—ll—|°c e
] JHON - D = l-ll—l:l—ll-l WG
; o 1NN s ¢
(%] [x] SE '« : %) [F) eco [&E] 151 &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC / 6. START

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.

3. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umozniuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

TLACITKO FUNKCE 6TH SENSE

Jeho pomoci mUzete prochéazet
funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

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

Pro spusténi funkci a potvrzeni
nastaveni nebo nastavené
hodnoty.

7. CAS

Pro nastaveni Casu a nastaveni
nebo pfizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVI

ROST

{

. ODKAPAVACI PLECH

!

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

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

. peciva typu ,focaccia”

¢ Pouziti: k peceni chleba
: a peciva, jakoz i pFipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. : atd. nebo k zachycovani
: uvolnujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

T

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

. Pocet kusU a typ pfislusenstvi se maze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
. Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace

: kontaktujte poprodejni servis.

¢ * Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

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

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Prejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

» a sunite ji po celé délce az

' na doraz. Druhou sponu

¢ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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FUNKCE

h

< 6™ SENSE

Umoznuje automatické peceni vSech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvede\n ymi v pFislusné tabulce pfiprav.
\L\j PARA+
Funkce ,Para+” umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro ptipravu
nejriznéjsich receptd; Doby vafeni a mnozstvi
vody (100/200 ml) pro hlavni jidla jsou uvedeny v
tabulce vareni, kterou najdete na internetu. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

. DUS. MASO A ZELENINA
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. (= maso
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

. = cHLEB
Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zSPl"Jsob peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam 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 rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut Ize
pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednévkami nebo zadostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.eu.

. 3 pPECIVO

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro vsechny druhy moucnika.

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

<~
GRILL

Ke grilovani steaku, kebabt 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.

) .
% | HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

ol

*_| TRADICNIi PECENI

Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kolacd pouze na

jedné drovni.
o-—
8- SPECIALNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly predehrev trouby.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se 3tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« CYKLUS EKO

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
zUstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,EKO” tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

« SMAZENIi NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci specialniho zadsobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou pfijemné kifupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje

horky vzduch. Pro dosazZeni nejlepsich vykon(
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvé
a postupujte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrm Air Fry.

Pripadné Ize tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledkl pfi pe¢eni masa a drlibeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty lze pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

«  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.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI CASU
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tlacitko @ pro potvrzeni.

A

L~
il

L |

—-s

K4

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Otocit knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte
tla¢itko & pro potvrzeni.

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

Cas mdze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

2. NASTAVENI

V pfipadé potfeby mlzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

BEZNE POUZIVANI

Otacenim voli¢em zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte @ .

Upozornent: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vys3si nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13 A).

Upozorneént: Prejete-li si pozdgji zmeénit jmnenovity proud,
stisknéte a podrZte tlacitko iF po dobu nejméné péti sekund,
kdyz je trouba vypnutd, a opakujte vyse uvedené kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze Cas. Stiskem a podrzenim [@Jtroubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @ .

=

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

M 2 D b N
6 N T &S =

sssss

Otacejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci
dostupnych na pravém displeji a poté potvrdte
stiskem @ .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mGzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pokracujte v pfizplsobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).

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

Upozornéni: Po zapnuti funkce mizZete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem §¢ nebo piimo
otocenim knofliku.
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DOBA TRVANI

Kdyz ikona & blikd na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte & .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né: Stiskem @ potvrdite a spustite
funkci. V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odlozeného startu.
Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim @ volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

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

V ptipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany Cas ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce

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

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

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

Stisknéte ¢ nebo @ pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby piipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem @ .
3. AKTIVUJTE FUNKCI

Po provedeni viech pozadovanych nastaveni
aktivujte funkci stiskem [>].

K pozastaveni probihajici funkce mazete kdykoli
stisknout a podrzet[®].

4. PREDOHREV

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

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

V tomto okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do
trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevfenim dvefi béhem faze predehfati se tato faze zastavi.
Cas peceni fazi pfedehrati nezahrnuije.

Pomoci knofliku mZzete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, oto¢enim knofliku nastavte novy
¢as a stisknéte [>].

7. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <K.

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvefe tézkda zavazi a nedrzte se jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druh
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 deli 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. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetindch 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
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize mou¢nik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichévat
tésto vice zlehka.

U moucnikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacenq,
snizte rost a pred 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 priblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=3 - 170 30-50 1
Kynuté koléce / Piskot Ano 160 30-50 —
1
Ano 160 30-50 Y=V IV ===V}
PInéné moucniky — B 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) A 1
no 160-200 35-90
al=r a3
i - 160-170 20-40 . .
Ano 150-160 20-40 R
Susenky / drobné cukrovi
1
Ano 150-160 20-40 AL
A 135 50-90 4 3 !
no B " aFr s —
Linecké kolace Ano 170 50-80 n—1r -u:-.i-.-.:ln _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
=y - 180-200 30-40 -
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 a—. * ! -
3 1
Ano 180-190 35-45* I S
=] Ano 90 110-150 o
Pusinky Ano 90 130-150 _
3 1
Ano 90 140-160* AaFr AR
Ano 310 7-12 -
Ano 220-240 20-40 — - ! r
. . o . . Y ~
Pizza (tenkd, silna, focaccia) 3 1
Ano 220-240 25-50* Vo UV s
4 3 1
Ano 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 A—
Maly chléb I - 180-220 30-50 A ,
Chiéb Ano 180-220 30-60 _
=] Ano 250 10-15 ,
MraZena pizza
1
Ano 250 10-20 A, -
Ano 180-190 45-60 —
Slané kolace 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 AEFs A e
3 1
Ano 180-190 45-70* o e
ECO
FUNKCE Iil =
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
5§
AUTOMATICKE @ (> = =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveenen r e — T T )
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pe¢eni Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu

na peceni

vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I S
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 1 3 r
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg @ﬂ - 190-200 60-90 1 [
Kure/krélik/kachna 1 kg @/\ - 200-230 50-80 ** 1 3 r
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
- S 3
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 [
. . iy . 2
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 —1r
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 A 5 v
Rybi filé/ Fizky [~ - 2 stiedni) 20-30*%% A L2
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery 'IE':%I' Ano 200-220 15-30*** ~l s '\WLN{
Pecené kure 1-1,3 kg e Ano 200-220 55-70% AT,
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50%* -\;u-
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90%* N,
Pecené brambory e Ano 200-220 35-55%* T,
Zapékana zelenina -g:;r Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny koldc (Urovery " 5 3 1
5) /lasagne (Uroven 3) / maso (Urovern 1) Ano 190 40-120 i s a
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) /
pecend zelenina (Urovenr 4) / lasagne Ano 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ ~ 4 r -u:-.i-.-.:u- 1 ! r
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* -\...4|——.—'..,- 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO - _190%
(kralidi, kuteci, jehnéci) 200 >0-120 —

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.

** Ve dvou tfetindch pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).

*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.

] £co &
FUNKCE =]
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdu$.smaz.
3 §
AUTOMATICKE @ (> ) =3
FUNKCE ; . . . .
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aerenn ~ Ab—=lr — I TS
PRISLUSENSTVI . 3 3 , L, ; 3 , 3
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech na peceni Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu

na peceni

vody
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[Z5/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ; ° o .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
MrazZené hranolky 650-850 g Ano 200 25-30 EE?E ~ 2 -
>
2z e e s 4 2
E <;( Mrazené kureci nugetky 5009 Ano 200 15-20 EEEE
SE A A 4 5
°§C o Rybi tycinky o 5009 Ano 220 15-20 T A -
Cibulové krouzky 15"“5* 5009 Ano 200 15-20 % N 2 -
<z( Cerstvé obalena cuketa -|E';"Er 400 g Ano 200 15-20 Hﬁﬂ wi,
Z  Domaci hranolky ey 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
L
N Michana zelenina jEon 300-800 g Ano 200 20-30 @ A 2 -
S Kufeci prsa 'lE.'::Ef 1-4cm Ano 200 20-40 EE;E; N 2 -
o
& Kurecikiidla jEon 200-1500g Ano 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 -
<
() . ) 4 2
2 Obalovand kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 EEE A -
= i = 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 TR A -

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

FUNKCE

=

Horkovzdu$.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

jp S

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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Y TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. . . CAS . = .
JIDLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100¢g 30-45 - 3 -
] Sendyvi¢ ve formé 300-500 g 40-60 - 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a2 2 kg 50-100 -
Bagety 200-300 g 30-45 - 3 -
. , 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - -
. Muffiny 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 A
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 gaz15kg 50-75 . 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kure/krlta 3kg 100-140 - 3 ,
Platek masa 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Platek masa 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 - 3 ,
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 ;
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 - 3 r
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1kg 30-50 - -
Pecend cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studena. Otevieni dvefi a pfidani vody béhem peceni mize mit
nepfiznivy vliv na konecny vysledek.

Rizzzzzzz:) Al ~

PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo dortovy plech na peceni  Odkapdévaci plech / plech na pec¢eni nebo

Plech horkovzdus. smaz. . L .
na rostu plech na peceni na rostu
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, 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.

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

Noste ochranné rukavice.

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

« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen
u nékterych model(.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li je5té horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou 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.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢isténi vnitini ¢asti trouby
diky specialnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mfizkam: Pfi vkladani a nasledném upevrovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvoru v panelech.

[e)

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani

trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pfed odstrafiovanim
veskerych zbytkd jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotrebic vychladnout.

Upozorneni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo
spreju do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch

0 0 a znicit jeho samocistici vlastnosti.
Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nade
U stfedisko poprodejnich sluzeb.
0
0
VYMENA ZAROVKY TROUBY

Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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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. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem doltl a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doltd do jejich plvodni

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

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

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

POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante boéni vodici mrizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dold.

2 ——\
/ \‘ <.

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




ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*

nasledované cislem.

- Text na displeji se zobrazuje :
- Nastaveni jiného jazyka.

‘ nezfetelné a zda se, Ze je
poskozeny.

- Cyklus vafeni se sondou skoncil Potravinové sonda neni
 displeji vypide chyba F3E3 Spravne pripojena

- bez zjevné priciny nebo se na

Mozna pfricina

Preruseni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

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

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

za pismenem ,F".

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

- Kontaktujte call centrum

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé).
Pi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

Whj;lfa?ool
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
toode aadressil www.whirlpool.eu/register

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET

ET

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel
LI ] O [ ] 2. Ventilaator
3. kiitteelement
(pole néhtaval)
2.. "6
4. Riiulisiinid
3ot -7 (taseme number on mérgitud
: ahju esikiljel)
K 5. Uks
. Al 6. Ulemine kitteelement/grill
et | H 7. Lamp
1| H T
> 8. Andmeplaat
2\ (arge eemaldage)
5.5 9. Alumine kittekeha
/ (pole ndhtaval)
JUHTPANEEL
(o S il I : : = (7110 l—ll—|°c o
5 te) s ooaots
o @ — — — — S @
(%] [x] sE g : @ | BB w6
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / 6.START
2. VALGUSTUS 6TH SENSE NUPP Funktsioonide kaivitamiseks

Lambi sisse-/valjaliilitamiseks.
3. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kupsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

4. SISSE/VALJA

Ukskaik millal ahju sisse- ja
valjalllitamiseks ning aktiivse
funktsiooni peatamiseks.

Seda poorates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada
koiki parameetreid. Vajutage,

et valida, seada, avada voi
kinnitada funktsioonid voi
parameetrid ja seejarel kaivitada
kGpsetusprogramm.

ja seadete voi valitud vaartuse
kinnitamiseks.

7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks
vOi seadmiseks.

8. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

TRAATREST

{
I

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

. jms kiipsetamisel voi

. siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu klipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kiipsetusnoude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

. klipsetuspaberis jms
: valmistamiseks.

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
i hélbustamiseks.

. resti alla.
OHKFRITUUR ALUS * :

Kasutatakse
Kuumaodhufritttr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noudepesumasinas.

: Tarvikute arv ja tlitibid vdivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

 Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke thendust
: muugijargse teenindusega.

¢ *Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
likake rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse lukata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid tilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vadlja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide lilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage klipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kiilge ja
b libistage see nii kaugele, kui
L see liigub. Laske teine

v klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt

e vastu riiulisiini. Veenduge,

; et siinid liiguvad vabalt.

: Korrake toimingut teisel
G samal tasemel asuval

riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

h

6 6™ SENSE

Need voimaldavad igat tlilpi toitude tdaisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

. \l} AUR+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
klpsetustsiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kiipsetusajad ja
veekogused (100/200 ml) on esitatud asjakohases
kipsetustabelis, mille leiate veebist. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja stivendi pdhjale olema kallatud joogivett.

. VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. @ LIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

. & LEB

See funktsioon soovitab automaatselt parimat
temperatuuri ja kiipsetusmeetodit igat liiki
pagaritoodete valmistamiseks.

. 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 krébeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voéimaldab kipsetada pitsa
5-8 minutiga.

Tellimine ja lisateave on saadaval madgijargsest
teenindusest ja veebisaidilt www.whirlpool.eu.

. ﬁ KONDIITRITOOTED

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri
ja kiipsetusmeetodit igat liiki kookide
valmistamiseks.

— | TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

=7

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kdogiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla ikskdik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

o
33

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu |6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

s

&_| KONVEKTSIOON

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Gihel
riiulil.

o-—

8= ERIFUNKTSIOONID

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

TURBO GRILL

Suurte lihatlkkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gkskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tstkkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tstkkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST

Spetsiaalse Air Fry aluse (osal mudelitest
komplektis) kasutamine véimaldab kiipsetada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud vaiksema
koguse 6liga, saades meeldivalt krébeda
tulemuse. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Pange toiduained
Air Fry alusele Uhes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kiipsetamistabeli
juhiseid.

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,

kui jargite kiipsetustabeli soovitusi. Nende
retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist
kiipsetusplaati.

KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige

seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kipsetustsuklist veel kuum.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

= ulE
1 |
N

s I o

Hakkab vilkuma kahekohaline tunninaidik. Keerake
tundide seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu @ .

Q A

|
)

LN |

A

¢

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake minutite seadmiseks nuppu ja vajutage
kinnitamiseks nuppu @ .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on vélja lulitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu © ja
korrake eelkirjeldatud toiminguid.

Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

2. SEADED
Vajadusel saate muuta vaikimisi nimivoolu (16 A).

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ .

Pange tahele: Ahi on programmeeritud tarbima elektrit
koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie majapidamises on véimalik
tarbitav voimsus vdiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A.

Pange tahele: Nimivoolu hilisemaks muutmiseks hoidke
ajal, mil ahi on valja ltlitatud vahemalt viie sekundi jooksul
all nuppu s ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

3. KUUMUTAGE AHI

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

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud |6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

Kui ahi on vadlja lulitatud, kuvatakse ekraanil ainult
aeg. Ahju sisselllitamiseks hoidke all nuppu [©].
Keerake po6rdnuppu, et naha vasakpoolse naidiku
péhifunktsioone. Valige Uiks ja vajutage &

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval)
valimiseks, valige peamine funktsioon ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ ja liikkuge funktsiooni
menudusse.

sssss

Parempoolsel nadidikul saadavalolevate
alamfunktsioonide hulgast valimiseks keerake nuppu,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu @

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

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

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

L2
-
Pange tahele! Kui funktsioon on kaivitatud, saate
temperatuuri ja grillimistaset muuta, vajutades nuppu
¢ voi keerates otse nuppu.
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KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon %, saate soovitud
kiipsetusaja madrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage @

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama: Vajutage @ , et kinnitada ja
kdivitada funktsioon. Sellisel juhul ei saa kiipsetusaja
6ppu viitkdivitusega maarata.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks @) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maadramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise [6puaja. Kui Idpuaega
on voimalik muuta, kuvatakse ekraanil eeldatav
l6puaeg ja ikoon G vilgub.

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

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine |6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et
kUpsetusaeg voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis
margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud |6puaega.

Temperatuuri ja kiipsetusaja seadete muutmiseks
vajutage nuppu ¢ voi . Lopetamisel vajutage
kinnitamiseks @ .

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [>].

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada,
selleks hoidke all [@].

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on jéoudnud seatud
temperatuurini.

: llll°
S |

Nild saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kupsetamist, selleks vajutage [ ].

Pange tdahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Sihttemperatuuri saab nupust alati muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud.

Klpsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [>].

7. KLAHVILUKK
Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <K.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja ldlitada, selleks vajutage nuppu [@].

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!
Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsikli kbrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks 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 kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pireksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on klipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate klipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks: kala ja kddgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tllpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tGhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P6drake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kulg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist tGihel ahjutasandil.

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

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

Mittenakkuvate vormide kasutamisel darge 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 voi 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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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPTOI::?TUUR KUPS::}:)SAEG TASE JA TARVIKUD
2
=3 — 170 30-50 —
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 _\;’_
4 1
Jah 160 30-50 AFrs AR A
3
Taidisega koogid = — 160 -200 30-85 —
(juustukook, struudel, dunapirukas) ) 4 1
ah 160 - 200 35-90
aflFr A=~
— — 160 - 170 20 - 40 2
Jah 150 - 160 20 - 40 A
Kipsised / vaikesed koogid
4 1
Jah 150 - 160 20-40 R
Tarts (Tordid) Jah 170 50 - 80 —_ 2
=3 — 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 . 4:, . _r1
5 3 1
Jah 180 - 190 35 - 45+ [ S
=] Jah 90 1M0-150 |+ >
Besee Jah 90 130-150 |+ .
5 3 1
Jah 90 140 - 1607 =N el
Jah 310 7-12 .
Jah 220 - 240 20 - 40 ; N
Pitsa (6huke p6hi, paks péhi, focaccia) “"'5'"’ 3 ]
Jah 220 - 240 25 - 50* N R T L
5 4 3 1
Jah 210 40-60 afFr aFRrs aFrs abkAr
. . 2
Leivapats 0,5 kg = — 180-220 50-70 —
Vaike leib = — 180-220 30-50 A 3 ,
. 4 1
Leib Jah 180-220 30-60 —
=] Jah 250 10-15 T,
Kilmutatud pitsa
Jah 250 10 - 20 .
2
Jah 180 - 190 45 - 60 o
Soolased pirukad 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) Jah 180-190 45-60 e e e e
5 3 1
Jah 180 - 190 a5-70¢ | > > 1,
ECO
FUNKTSIOONID Iil El =
Tavapdrane Grill Turbo grill Sunddéhk Konvektsioon ECO Ohkfrititr
§§
AUTOMAATFUNKTSIOONID @ & = —
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ ~ A= — I TS
TARVIK
ub Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm Noérgumispann/kipsetusplaat  Noérgumispann/  Nérgumispann 500 ml
traatrestil voi ahjuplaat restil kipsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPT:::I)\TUUR KUPS::::)SAEG TASE JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 |2,
Volovanid / lehttainast kipsised Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! -
Jah 180 - 190 20 - 40* “___5|____,__’_ “__.‘_i__,__, 1;,-
Lasanje / lahtised pirukad @ — 190 - 200 40-80 T,
Kupsetatud makaroniroad / taidetud @ 3
makaronitorud — 190 - 200 25-60 —
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
sealiha 1 kg @ _ 190 - 200 60-90 S
Kana / kaulik / part 1 kg @1 — 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Kalkun / hani 3 kg (> — 190 - 200 90-150 N,
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis 3
e el =] Jah 180 - 200 40 - 60 1>
Taidetud kodgiviljad 2
(tomatid, suvikdrvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 >0 - 60 Ar
Toast (Rostleib ja -sai) @ — 3 (korge) 3-6 -\...5...:-
Kalafileed / -steigid @ — 2 (keskmine) 20 - 30%*** A '\WLN{
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid e Jah 200 - 220 15-30%% | ~ntew g
Réstitud kana 1-1,3 kg Ly Jah 200 - 220 55-70% | nlis g
Poolkiips loomalihapraad 1 kg — 2 (keskmine) 35 - 50%* -\;u-
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60-90% |1 ° g
Praekartulid ey Jah 200 - 220 3555 |1 > ¢
Koogiviljagrataan Ly Jah 200 - 220 10-25 1 3 r
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / . 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 el e R S|
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) /
rGstitud kdGgiviliad (tase 4)/ lasanje (tase Jah 190 so-1200 | > 4 21
2)/lihaldigud (tase 1)
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50 - 120* -\j:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* .\%p 1 ! f
Kala ja Vegetebles (kédgiviljad) Jah 180 30 - 50 N,
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 f
Lihaléigud (kuadlik, kana, lammas) ECO — 200 50 - 120* 1 3 r
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
**Vajadusel pddrake toit Umber parast 2/3 klpsetusaja moéddumist.
*** Poorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.
ECO
Tavapdrane Grill Turbo grill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfritidr
)
AUTOMAATFUNKTSIOONID @ & = =
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Aveennn r e —_— T TS
TARVIK
ub Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm Nérgumispann/kiipsetusplaat  Nérgumispann/ Norgumispann 500 ml
traatrestil voi ahjuplaat restil kupsetusplaat veega
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON KOGUS EELSOOJENDUS ¢0) MIN) TARVIKUD
.. . . s 4 2
5 Kulmutatud friikartulid == 650-850 g Jah 200 25-30 L -
s Kulmutatud kananagits 50049 Jah 200 15-20 Efﬂ Lr
<C )
E  Kalapulgad 5009 Jah 220 15-20 — 2
=
= Onion Rings s 4 2
=) ki —
2 (Sibularongad) jEy 500 g Jah 200 15-20 LA ;
__ Vérske paneeritud % 4 2
S suvikorvits jEy 400 g Jah 200 15-20 L -
5§ Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20 - 40 — 2
¥ segatud ka6giviljad ey 300-800 g Jah 200 20-30 —_ 2
< Kanarinnad E::é- 1-4 cm Jah 200 20-40 E;jﬂ ~ 2 -
— -
< Kanatiivad jEon 200-1500 g Jah 220 30-50 Efﬂ N 2 -
< ; 4 2
< Paneeritud kotlet o 1-4cm Jah 220 20 - 50 S -
S =
Kalafilee jEon 1-4cm Jah 220 15-25 Hﬂiﬁ, A 2 ,
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kiipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID B
Ohkfrituir
T a1 ~ r

TARVIKUD

Kuumaohufrittur alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

ahjuplaat restil

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
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Y’ KUPSETUSTABEL STEAM+

AEG
ToIT RETSEPT KOGUS TARVIKUD VESI
(MIN)
Leivakesed 80-100g 30-45 - 3 -
Véileiva viil ahjuvormis 300-500¢g 40 -60 - 3 -
LEIB 3
Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 - -
Baguettes (Bagetid) 200-300 g 30-45 - 3 -
P . 3 100 ml
Kipsised Uks alus 25-35 - -
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PAGARITOOTED 5
Biskviitkook 500-700 g 30-50 —1r
. 2
Tort ks alus 35-55 —r
Praeliha 1kg 60- 110 - 3 -
Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 - -
Kana/Kalkun 3 kg 100 - 140 - 3 -
Praefilee 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Praefilee 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Terve kala 300-600 g 20-30 - -
Terve kala 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Roasted Potatoes (Rostitud kartulid) 0,5-1,5 kg 45 -60 - 3 -
Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
KOOGIVILI 3
Réstitud spargelkapsas 0,3-1kg 30-50 - -
Réstitud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Kaivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kilm. Ukse avamine ja vee lisamine kiipsetamise ajal voib

|6pptulemusele halvasti méjuda.

jizzszzzcg
TARVIKUD
Kuumadhufritiadr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

jp W

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil

Whj;lfa?ool




SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdaga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

- Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul tdielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
tthendada.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast 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. Kuumadhufritldrialust
(kui on olemas) voib pesta ndudepesumasinas.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

Ahi on varustatud spetsiaalsete kataltdtiliste
paneelidega, mis holbustavad ahju sisemuse
puhastamist. Neil on eriline, vdga poorne isepuhastuv
kattekiht, mis suudab imada rasva ja tahma. Paneelid
on kinnitatud riiulisiinidele. Riiulisiinide
Umbertdstmisel ja nende uuesti paigaldamisel
veenduge, et Ulaosas olevad konksud oleksid
korralikult paneelide vastavates aukudes.

Katallittiliste paneelide isepuhastustoime tohusaks
kasutamiseks soovitame ahju kuumutada umbes
tund aega 200 °C juures funktsiooniga “Convection
Bake”. Ahi peab sel ajal olema tiihi. Enne jarelejaanud
toidujadkide eemaldamist pehme nuustikuga laske
seadmel maha jahtuda.

Pange tahele: Arge kasutage sodvitavaid voi

abrasiivseid pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi
ahjupihuseid, mis voivad kataltutilist pinda kahjustada ja
selle enesepuhastusvéime rikkuda.

Kui vajate asenduspaneele, poorduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks p6orduge miulgijargse teeninduse poole.

Whj;lfa?ool



UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kdaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal lilespoole, 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 |16puni alla.

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

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

LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut viljapoole ja laske
allapoole.

\‘ 4.

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




RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.
Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja
see ndib olevat katki.

- Termomeetriga kiipsetustsiikkel

. |6ppes selge pohjuseta voi

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

. Toidutermomeeter ei ole

- ekraanil on kuvatud térge F3E3 Gigesti ihendatud

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

vooluvorku Ghendatud.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number, mis on ,F-tdhe" jarel.

Votke Uhendust kdnekeskusega

Kontrollige toidutermomeetri GUhendust

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Glhendust midgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.

Whj;lfa?ool
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SzZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
kérjuk, regisztrélja termékét honlapunkon:

A TOVABBI INFORMACIOK S—y
ELERESEHEZ OLVASSA BE A | INO [ 1
KESZULEKEN TALALHATO QR- P L
KODOT '=

TERMEKLEIRAS

.............

R ~§§j

e

. .

- ®e .

; .

:

.

.

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fit6elem
(nem lathato)

4. Polcvezet6 sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltiintetve)

5. Ajté
6. Felsé fit6elem/grill
7. Vilagitas
8. Azonositd tabla
(ne tavolitsa el)

9, Also fit6elem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
08 Qs
o T H O CR=" =
(O i bl : - (L
G >} JEREREE
: a= . B el ) () s @
Su— . qﬂ _££ E ECO M @
1 3 4 5 6 7 8 9
1. BAL OLDALI KIJELZO 5. TEKEROGOMB / 6. INDITAS
2. VILAGITAS 6TH SENSE GOMB Funkciok inditasahoz és beallitasok
A lampa ki-be kapcsolasa. A kqusolé eIforgatésévaI. , mege"résl'téséhez.
navigalhat az egyes funkciok 7.1D6
3. VISSZA kozott, és ezzel allithatja be

Visszatérés az el6z6 menube.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

4. ON/OFF

A siité be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkciok leallitasa.

az 6sszes slitési paramétert.
Megnyomasaval kivalaszthatja,
beallithatja és megerdsitheti a
funkcidkat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

Az id6 bedllitasa és a sttési id6
beallitasa vagy mddositasa.

8. HOMERSEKLET
A hémérséklet beallitasa.
9.JOBB OLDALI KIJELZO

Whj;lﬁool




TARTOZEKOKw

R : _ L ClITERE . KIHUZHATO
SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA SUTEMENYES TEPSI* | TARTOSINEK *
Etel stitésére szolgal, : Hasznalhat6 siit6tepsiként i Hasznalhato : A tartozékok
illetve tepsi, sitéforma  : hus, hal, zoldségek, focaccia : kulonféle kenyerek : behelyezését és kivételét
és egyéb hdallo edény  : stb. készitéséhez, vagy a : és suitemények, : seqiti.

helyezhet6 ra. : sutdracs ala helyezve a
. sttéskor lecsopogé szaft

: OsszegyUjtésére.

: valamint siltek,
: sutépapirban siilt hal
: stb. készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

J==2z2220

Forrélevegds siités
funkcioval készllt ételek
stitésekor hasznalhato,
egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sutétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0sszegy(jtése erdekében.
Mosogatégépben
moshato.

¢ A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.

: Egyéb tartozékok kilén megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a
. vevészolgélaton lehetséges.

. * Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valoban 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 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartékbél: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el&szor
illessze azokat vissza a felsd illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa Oket a sutétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védoé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

v ROgzitse a tartésin felsé

' kapcsat a polcvezetd sinhez,
! majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erbteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartésinek szabadon tudnak
mozoghni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

h

< 6™ SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz
kévesie a vonatkozé sutési tablazat utasitasait.

. }‘\A} GOZ+

A Steam+ funkcidval kivalé teljesitmény

érhetd el annak koszonhetéen, hogy az
ételkészitési ciklusban g6zt is hasznal. Ez a
funkcio idedlis hdmérsékletet javasol sokféle
recept elkészitéséhez; A féételek f6zési ideje

és vizmennyisége (100 / 200 ml) az interneten
megtalalhaté vonatkozé f6zési tablazatban
szerepel. Mindig akkor kapcsolja be a g6z
funkciot, amikor a stité hideg, miutan csapvizet
ontott a sttétér aljara.

. EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek

optimalis hdmérsékletére és sitési modjara.
. & hus

Ez a funkcié javaslatot tesz a hisok optimalis
hémérsékletére és stitési mddjara.
. S KENYER

Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az
optimalis hémérsékletre és siitési médra minden
kenyértipushoz.

5

. PIZZA

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specidlis sutési ciklus 300 °C feletti h6mérsékleten
mukaodik, igy a pizza belil puha, a széle ropogos
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzakd tartozékkal
kombinalva és a készliléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsuthet egy pizzat.
Rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton vagy
a www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehetséges.

. 9 TORTAK

Ez a funkcid javaslatot tesz az optimdlis
hémérsékletre és stutési moédra minden
suteménytipushoz.

ALSO+FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.

S~ e
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogo6 télca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
Ontson bele 500 ml vizet.

) I A
| HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sltése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ol

_¢v_| LEGKEV. SUTES

Hus vagy toltott sitemények stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.
o-—

8= SPECIALIS FUNKCIOK
« GYORS ELOMELEG.

A sut6 gyors el6melegitése.
« TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo

talca hasznalatat a kicsopdgé huslé és szaft
0sszegyljtéséhez: Helyezze a serpenyét a stitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntsén bele 500 ml
vizet.

- ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

« AIR FRY/LEGKEVERESES SUTES

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsaval stlt krumpli, csirkefalatkak és
egyéb ételek siithet6k, amelyek kellemesen
ropogodsak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a stitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forré leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kovesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié hasznéalhato a husok
és baromfik, burgonya és zoldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a sutési
tablazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard sutétepsivel készitheték el.

« KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciot, ha az el6z6 sitési ciklus
miatt a siité még mindig forro.

Whj;lfa?ool



ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA
A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

= m e
1 |
N

s I o

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a gombot az éra beallitdsdhoz, majd
nyomja meg a @ gombot a megerésitéshez.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja
meg a & gombot a megerésitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az id&t, ha a
kikapcsolt sutdn legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valészintileg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Szlikség esetén modosithatja az alapértelmezett
névleges daramot (16 A).

NAPI HASZNALAT

A beallitbgombbal valassza ki az aramerdésséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal: Ha az
On héztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az dramerdsséget,
ha a kikapcsolt sttdn legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az ¥ gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

3. A SUTO FELMELEGITESE

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

Ezért miel6tt a stitét étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.Tavolitson el minden
véddékartont vagy atlatszoé filmréteget a stitérél,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a stitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil 200 °C-
ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio (pl. ,Hblégbefuvas”
vagy ,Légkeveréses siités”) hasznalataval.

Kbvesse a funkcié megfelel6 beallitasahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsd hasznalatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA
A sttén kikapcsolt allapotban csak a pontos idé

latszik. Tartsa nyomva a [0]gombot a siité
bekapcsolasahoz. A forgatdgombbal [éptethet a bal
oldali kijelz6n megjelend, elérhetd fébb funkcidk
kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja meg az (@)
gombot.

=

Részfunkciok (ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy f6bb funkciét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a funkcié mentjébe valé
belépéshez.

iTh
o) =

Léptessen a teker6gombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok kozott, és nyomja mega @
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a médosithaté beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a beallitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az

@ gombot a jovahagyashoz és a tovabbi beéllitasok
(ha vannak) médositasahoz.

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

Megjegyzés: A funkcio inditdsa utan is modosithatja a
hémérsékletet vagy a grillezési szintet a §¢ gombbal
vagy kozvetlendl a bedllitdgombbal.
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IDOTARTAM

Amikor a kijelzén a ® ikon villog, a bedllitdgombbal
allitsa be a stités kivant idétartamat, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a sttést, nem kell bedllitania

a sutési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz. Ebben az

esetben nem Allithato be a siités befejezési idépontja,

azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd sités kdzben az
gombbal: Az éra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitbgombot, majd hagyja jové az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a stitési id6t, szamos funkcidnal
hasznalhaté a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé modosithatd,
a kijelz6n megjelenik a siités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.

o R
[ 8 S

Sziikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a sutési
id6 kivant végének bedllitdsahoz, majd nyomja meg az
[>]gombot a jévahagydshoz és a funkcio inditasdhoz.
Helyezze az ételt a sutébe, és csukja be az ajtot: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sutéshez késleltetett inditast allit

be, az eldmelegités nem elérhetd: A sutd a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idék
kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a
sUtési idé végének kordbban megadott idépontjat.

A §¢ vagy a @ gombbal médosithatja a hémérsékletet
és a sutési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jové a
valtozasokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitasok alkalmazéasa utdan nyomja meg a
[>] gombot a funkcié aktivalasahoz.

Alo] gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6é elémelegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a sutébe, csukja
be az ajtot, és inditsa el a stitést a[>] gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése
elétt teszi a sutébe, a sttési eredmény elmaradhat a
varttol.

Az ajto kinyitasakor az eldmelegités leall/szinetel.

A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A sutd altal elérni kivant hdmérséklet barmikor
modosithatod a bedllitogombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sitési id6t a
bedllitégombbal, majd nyomja meg al>] gombot.

7. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a<k] gombot
legalabb 6t masodpercig.

A gombzér ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcié ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbol a sutd barmikor kikapcsolhatod a[@]
gombbal.

. MEGJEGYZES

« Nefedje le a stitd belsejét aluminiumfdlidval.

« Soha ne huzza a serpenyéket vagy
l[dbasokat a siité aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

+ A Pizza ciklus magasabb h6mérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a hiitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdéleg sotét szin fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési iddt igényel, a hosszabb sutési idot
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a suités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, vdlasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sutési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kulsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sutési idd kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A slités kozben keletkez6 szaft felfogdsahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetlenil az ald a racs ala,
amelyen a hus taldlhaté. Szikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkci6 hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sitemény elkészult.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus toltelékl vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
+Konvekcios sttés” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korulbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténo kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy 6ra.
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESI IDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
=3 - 170 30-50 1
Kelt stitemények / piskéta Igen 160 30-50 _\;’_
4 1
Igen 160 30-50 Afl=r aFr
3
Toltstt piték = - 160-200 30-85 e
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35.90 X 4 . 1 i
3
— - 160-170 20-40 . .
lgen 150-160 20-40 R
Aprésiitemények / Kisebb tortak
4 1
lgen 150-160 2040 ot
5 4 3 1
Igen 135 50-90 alr a3~
5 4 3 1
Tarts Igen 170 50-80 Aallr  AaRr AR
=3 - 180-200 30-40 3
Képviselsfank Igen 180-190 35-45 _
5 3 1
lgen 180-190 35-45% I S
=] lgen 9% 110-150 3
Habcsok Igen 90 130-150 _\|_i_,’_ 1 ! -
5 3 1
Igen 9 140-160* e R ¥ e
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 c 4 ., - ! -
Pizza (vékony, vastag, focaccia) A .
’ ’ 5 3 1
lgen 220-240 25-50* o Lo
5 4 3 1
Igen 210 40-60 abllr  aRFAr AaRArs AaRe
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 _U_i_,’_
Zsemle = - 180-220 30-50 A 3 -
Kenyér lgen 180220 30-60 _
2
N =] lgen 250 10-15 ,
agyasztott pizza 2 ]
lgen 250 10-20 A,
2
lgen 180-190 45-60 —
S6s pite 4 1
(zoldséges pite, quiche) Igen 180190 45-60 e R )
5 3 1
lgen 180-190 4570* o e
FUNKCIOK EI El ECO -‘E.';:Er
Alsé és felsé stités Grill Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcids sutés ECO Forrélevegds siités
)
AUTOMATA @ (> = =
FUNKCIOK
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aeeeenn ~ AFlr — I )
TARTOZEKOK
Siitéracs Sutétepsi vagy stiteményes Zsirfog6 talca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogé talca 500 ml
tepsi rdcson stt6tepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
=] lgen 190-200 20-30 N
l/[cj)tl‘;::\;‘-é\;eyr;tk/ leveles tésztabdl késziilt lgen 180-190 20-40 L ;
Igen 180-190 20-40% —_—
Lasagne / felfujt @ - 190-200 40-80 1;;-
Suilt tészta / cannelloni @ - 190-200 25-60 11;-
Barany/borji/marhalsertés, 1 kg (> . 190-200 60-90 T,
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg (> - 200-230 50-80 ** g
Pulyka/liba, 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
Sult/stitépapirban stilt hal (filé, egész) E Igen 180-200 40-60 11;-
-(rr;)al\trzzitiiclsri,eguelfkini, padlizsan) Igen 180-200 >0-60 '\!‘--;'---r
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 A 5 v
Halfilék / Siilt szelet @ - 2 (kdzepes) 20-30%** A 4 v -\WLA,{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / hamburger -|E':“Er Igen 200-220 15-30%** - '\WLN{
Siilt csirke 1-1,3 kg = Igen 200-220 5570% | meeler g
Marhasdlt angolosan, 1 kg - 2 (kdzepes) 35-50%* -\FB;IH
Baranycomb / cstilok - 2 (kdzepes) 60-90%* 11;-
Suilt burgonya 'IE'::ET Igen 200-220 35-55%* L[
Cs6ben siilt z6ldség ey Igen 200-220 10-25 T,
P R | w | ew |2 LT
Moo Grindlnte ) o | 54, 2 1
husszeletek (1. szint)
Lasagna és hus Igen 200 50-120% .-u:..i....:l,. Q
Hus és burgonya Igen 200 45-120* -u:..i....:l,- Q
Hal és zoldségek Igen 180 30-50 -\r.él...;- '\L[
Toltott silltek ECO - 200 80-120* T,
Husszeletek (nyul, csirke, barany) ECO - 200 50-120% L[

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttdébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** Forditsa meg az ételt a sttési idé kétharmadanal (ha szikséges).

% A s(tési ido felénél forditsa meg az ételt.

hind &
FUNKCIOK =]
Also és felsé sutés Grill Turbo grill Holégbefuvas Konvekcids sutés ECO Forrélevegds slités
§
AUTOMATA @ (> &S = =3
FUNKCIOK o | | . o, ;
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aeennn ~ AF=r — | I T
TARTOZEKOK o Ce . g s s
Siitéracs Sutdétepsi vagy Zsirfogo télca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
siteményes tepsi racson sttbétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel

Whj;lﬁool




AIR FRY SUTESI TABLAZAT

< AJANLOTT « P HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FURKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES (°C) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott % B - 4 2
= hasabburgonya iy 650-850 g Igen 200 25-30 -
o J
&d Fagyasztott csirkefalat jEon 500 g lgen 200 15-20 % A 2 -
< ;
E Halrudak o 500 g Igen 220 15-20 Hﬁﬂ wi,
i 5
Hagymakarikék 5009 Igen 200 15-20 _— 2
¥ Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 — 2
G
LU ’e
§ Hazi készitésl sult krumpli jEon 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
R Vegyes zoldség =y 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell -|E':"Er 1-4cm lgen 200 20-40 % N 2 -
—
T Csirkeszarnyak =y 200-1500 g Igen 220 30-50 — 2
(%]
n i % 4 2
2 Panirozott szelet = 1-4 cm Igen 220 20-50 rrEE A -
T
Halfilé 5y 1-4cm Igen 220 1525 s

Friss vagy hazi készitésu ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes stési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idd felénél.

o’

FUNKCIOK =
Forrélevegds sttés
T a1 ~__ r
TARTOZEKOK

Forrélevegés siités talca

Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson

Whj;lfa?ool




Y GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- , IDO . ;
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 - 3 -
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 - 3 ;
KENYER 3
Kenyér 500g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 - 3 -
- . , 3 100 ml
Aproésiitemények egy télca 25-35 - -
) Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700 g 30-50 —1r
Torta egy talca 35-55 _\;’_
Salt 1kg 60-110 - 3 -
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5 kg 55-80 - -
Csirke/Pulyka 3 kg 100-140 - 3 -
Marhasult 0,52cm 15-25 - 3 -
Marhasult 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600g 20-30 - r
Egész hal 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Sult burgonya 0,5-1,5kg 45-60 - 3 ,
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
ZOLDSEGEK 3
Silt brokkoli 0,3-1kg 30-50 - -
Salt cukkini 0,5-1,5kg 30-50 - 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a stité hideg. Ha stités kdozben kinyitja az ajtét, és utantolti a vizet, az

kedvezétlendl befolydsolhatja a sttési eredményt.

TARTOZEKOK

T

Forrélevegés siités talca

Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
0 » PP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon go6zzel tisztito feliileteit
berendezéseket. :
KULSO BURKOLATOK

« A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le
egy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba kerul a készilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a készuléket egy nedves,
mikroszalas torlékenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihdlni a stitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerak6dasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek siitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a sitét, majd torolje le ruhaval
vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka el6tt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

+ A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
LSmart Clean” funkciét. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajtd lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sutd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, haszndljon stitékesztydt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrolevegds sutés talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithatd.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a suté olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkdnnyitik a sttérész
tisztitasat a specialis Ontisztité bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilondsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyez6déseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, ligyeljen arra, hogy a
fels6 kampok beakadjanak a panelek megfelel6d
mélyedéseibe.

[e)

0 [
. 0

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztito képessége maximalisan érvényesiiljon,
javasoljuk, hogy muikodtesse a stitét kb. 1 6ran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surol¢6 szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitdszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUtdtisztitd spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus
fellletet és annak Ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sztksége, forduljon
vevdszolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertlnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

EgyszerUen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha feliileten.

3. lllessze vissza az ajtét gy, hogy a siité 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 Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé tartoel
emekre kerul.




A PROBLEMAK MEGOLDASA

. Probléma Lehetséges ok - Megoldas

L 4 . Ellendrizze, hogy van-e hélézati feszlltség, és
5 o o : Aramkimaradas. - hogy a sutd elektromos bekotése megtortént-e.
A készilék nem makodik. - Nincs csatlakoztatva a

halozathos, Kapcsolja ki a sttdt, majd kapcsolja be Ujra, hogy

- 1&ssa, fenndll-e még a probléma.

g Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
- Szoftverhiba. - Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl utani
: . szamot.

- A kijelzén az ,F” betl és egy
. szam latszik.

- Akijelzd tordttnek tdnik és . Masik nyelv bedllitva. - Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- homalyos rajta a szbveg. - Ugyfélszolgalattal.

- A szonddval torténd f6zési ;

- ciklus nyilvanvalé ok nélkdl : Az ételszonda nincs

- befejez6dott, vagy a képernyén = megfelel6en csatlakoztatva
- F3E3 hiba jelenik meg.

. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
a termékén Iév6 QR-kéd hasznélatéval
a docs.whirlpool.eu honlapon
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot Idsd a garanciafiizetben).
Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjlik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.
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Ipasnieka rokasgramata LV

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU! _ _ -

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet LUDZU, NOSKENEJIET IERICES

savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK
INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas
noradijumus.

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4, Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

0 N & U

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
@S &
- = B e & = =3
Q E’ ﬁ | ] P l—I l_I I-I l_I °C =
. e I B [ o A
) -« | Q| P Eee W s
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. PIELAGOSANAS SLEDZIS / 6. SAKT
2. APGAISMOJUMS 6TH SENSE POGA Lai palaistu funkcijas un
Lampas ieslégganai/izslégianai Pagrieziet slédzi, lai izpétitu apstiprinatu iestatijumusvai
' visas funkcijas un pielagotu iestatitu vértibu.
3. ATPAKAL visus gatavosanas parametrus. 7. TIME
Lai atgrieztos pie iepriekséja Piespiediet, lai izvélétos, iestatitu, . _ o . .
ekrana. Lauj mainit iestatijumus pieklutu vai apstiprinatu Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari
gatavojot. funkcijas vai parametrus, ka pielagotu gatavosanas laiku.
4. IESLEGTS/IZSLEGTS ari, lai iedarbinatu gatavosanas 8. TEMPERATURA
Lai jebkura laika ieslégtu vai programmu. Lai iestatitu temperaturu.
izslég_t.u krasni un apturétu aktivo 9. DISPLEJS LABAJA PUSE
funkciju.

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

: SKIDRUMU SAVAKSANAS
. PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

. CEPESPANNA * : SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

Izmantojiet partikas :
: cepeskrasns trauku tadu

gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kdku
veidném un citiem
gatavosanas traukiem.

: fokacas u.c. gatavosanai, ka

: arl gatavo$anas laika radusos
: 8kidrumu savaksanai, ja

: novietojat to zem stieplu

. plaukta.

¢ édienu ka galas, zivju, darzenu,

: Vieglakai piederumu
. ieliksanai un iznemsanai.

: Maizes un konditorejas
:izstradajumu, bet ari

i cepesu, papira ceptu

: Zivju u.c. édienu

: gatavosanai.

CEPSANAS AR GAISU
PAPLATE*

j==222220)

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai ar
cepSanas ar gaisu funkciju,
novietojot cepsanas
paplati zemaka limeni,

lai taja tiktu savaktas
iespéjamas 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 VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso slieCu plastmasas
aizsargus.

- Piestipriniet slieces augséjo
» stiprinajumu plaukta

! stiprinajuma un iebidiet to
¢ iespejami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséejo

—————

5%

2 dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.

—

Atkartojiet $is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.

Whj;lfa?ool



FUNKCLJAS

h

6 6™ SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kdkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi
noréd\ijumiem attiecigaja edienu gatavosanas tabula.

N

. TVAIKS+
Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavosanas
cikla. Si funkcija iesaka piemérotako gatavo3anas
temperataru atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; Pamatédienu gatavosanas laiki un
adens daudzums (100 / 200 ml) ir noradits
attiecigaja gatavosanas tabula, ko varat atrast
tieSsaiste. Vienmer aktivizéjiet tvaika funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta, ka ari péc dzerama Gdens
ielieSanas nodalijuma apaksa.

. GATAVOSANA KATLA

51 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. @GALA

Si funkcija iesaka labako temperatdru un metodi
galas édienu pagatavosanai.

. & maize

51 funkcija automatiski iesaka labako temperataru
un metodi dazadu maizes veidu pagatavos$anai.

§

. PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatura
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmeérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$éju 30 mina3u uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minatés.
Lai pasUtitu un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu.

. 3 MIKLAS

51 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
dazadu kuku veidu pagatavosanai.

— | KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

<~
GRILL

Lai griletu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama Gdens.

)
“ | FORC.CIRKUL.
Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

ol

- | KONVEKCLJA

Galas un kaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.
o—

8= TPASAS FUNKCIJAS
« ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
« TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cep3anas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

- EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bus
izslegta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

- CEPSANA AR GAISU/KONVEKCIJAS CEPSANA
Izmantojot ipasu cepSanas ar gaisu paplati
(pieejama daziem modeliem), varat pagatavot
fri kartupelus, vistas nagetus un daudz ko
citu, izmantojot mazak ellas, tadéjadi iegustot
kraukskigus produktus. KarséjosSie elementi
darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, savukart
ventilators nodrosina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cep3anas ar gaisu
paplates viena slani un izpildiet cepSanas ar gaisu
tabulas noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu.

Alternativi, o funkciju var izmantot, lai iegutu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cepSanas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepsanas paplati.

« RAUDZESANA
Lai pareizi raudzetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

= ulE
1 |
N

s I o

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimeés stundas:
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

o |

L~
il

—-s

L |

K4

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainrtu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta, un
atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus

jaiestata atkartoti.

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma nominalo
stravu (16 A).

IKDIENAS LIETOSANA

Pagrieziet pielago$anas slédzi, lai atlasitu nominalo
stravu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limenr, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bus jasamazina (13 A).

LOdzu, nemiet vera: lai vélak mainitu nominalo stravu, turiet
nospiestu B vismaz piecas sekundes, kameér krasns ir
izslégta, un atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (pieméram, “Forc.Cirkul.” vai “CepS$ana ar
konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai laiks.
Nospiediet un pieturiet [©], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja
skatitu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu
no tam un nospiediet @) .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet @ , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvélni.

ith
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Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas,
kas ir pieejamas labas puses displeja, un péc tam
nospiediet @ , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet sledzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

, lai to apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos
iestatijumus (ja iespéjams).

Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila l[imeni (3 =
augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).

LGdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat
mainit grila limena temperataru, nospiezot ¢ vai
pagriezot slédzi konkrétaja pozicija.
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DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona ¥ , izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu veélamo gatavosanas laiku, un
nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet &), lai apstiprinatu, un
iesledziet funkciju. Sada gadijuma jus nevarat iestatit
gatavosanas beigu laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.
LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot & : Pagrieziet sledzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu
laiku, displeja redzams pasreiz iestatitas beigu laiks un
mirgo G ikona.

Fal

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,
cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
[>], lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavo3ana
beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

L4dzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jlsu
noradito temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks
bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.
Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit
gatavosanas beigu laiku.

Izmantojiet §¢ vai , lai mainitu temperatdras un
gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet & , lai
apstiprinatu, kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU

Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [~], lai aktivizétu funkciju.

JUs varat jebkura laika nospiest un turét [o], lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz si faze bUs pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

LGdzu, nemiet véera: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
JUs varat jebkura laika nomainit vélamo temperaturuy,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavo3anas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet sledzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [>].

7. BLOKESANA

Lai blokéetu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz
piecas sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. Drosibas nolukos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [@].

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas segumu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperatuaras dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). 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 tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cep$anas 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.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu 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 griléet 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 kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru 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 kuikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 5o
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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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILDISANA TEMPT:Z‘)\TURA GATAVO;:’:I)\S LAIKS LiMENI UN APRIKOJUMS
2
=3 - 170 30-50 1
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika Ja 160 30-50 _\;’_
- 4 1
Ja 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Pilditas kilkas = ) 160-200 30-85 —
(siera kika, stradele, abolu pirags) I 160 - 200 35-90 R 4 . 1 i
— - 160- 170 20-40 2
Ja 150- 160 20-40 A
Cepumi/ kicinas
A 4 1
Ja 150- 160 20-40 AL
- 5 4 3 1
Ja 135 50-90 afFs e
. - 5 4 3 1
Plragl Ja 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180-200 30-40 3
L - 4 1
Veja kakas Ja 180-190 35-45 —_— -
- 5 3 1
Ja 180-190 35-45¢ I S
=] Ja 90 110- 150 3
_ - 4 1
Bezé Ja 90 130-150 A=, ——
- 5 3 1
Ja 9 140- 160 ARs s
Ja 310 7-12 —
Ja 220-240 20-40 A
. - = . - v Y ~
Pica (plana, bieza, fokaca) 5 3 1
Ja 220-240 25-50* 1 [ 1 [ - -
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 abFr aFes A r AR
Maizes klaips 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\“.2|__._,"’_
Maizites = - 180-220 30-50 " 3 r
. - 4 1
Maize Ja 180-220 30-60 —_—
=] Ja 250 10-15 T,
Saldéta pica
Ja 250 10-20 I S
- 2
Ja 180-190 45-60 —
Piradzini _ 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) s 180-190 45-60 S s Al s
- 5 3 1
Ja 180-190 45-70* o e
FUNKCIJAS EI El ECO Eféf
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss  Konvekcijas cepsana ECO GriléSana karsta gaisa
5§
AUTOMATISKAS @ (> S =
FUNKCIJAS . - ) . " - . S ys
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
Aveeren r e T 7 Tt
PIEDERUMI . o _ . - N . <1 . E1e . -
Stieplu Cepeskrasns paplate vai kikas Notekpaplate/cepespanna vai Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
plaukts veidne uz stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta paplate/cepespanna ar 500 ml tdens
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RECEPTE FUNKCLJA PRIEKSSILDISANA TEMPT:::‘)\TURA GATAVO(?'::I;\S LAIKS LIMENI UN APRIKOJUMS
=] Ja 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
R 5 3 1
Ja 180-190 20-40* e, ae—, —
Lazanja/ piragi @ - 190-200 40-80 T,
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jéra/tela/liellopa/cikas gala 1 kg @ﬂ - 190-200 60-90 1 3 [
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg (> - 200-230 50-80** 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg (> - 190-200 90-150 ] 2 ;
Cepta zivs/pergamenta pagatavota - 3
zivs (fileja, vesela) E s 180-200 40-60 | S—
Pildti darzeni - 2
(tomati, cukini, baklazani) s 180-200 20-60 ~e
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 A.. 5 .
. . . . 4
Zivs fileja / Steiks @ - 2 (Vid) 20-30%** Arraens r -\WLN{
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers Ja 200-220 15-30*** S '\WLN{
Ceptavista 1-1,3kg Ja 200-220 5570 nlir g
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2(Vid) 35-50%* _\;’_
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60-90%* 1 3 r
Cepti kartupeli Ly Ja 200-220 35-55+* 1 3 :
Darzenu sacepums 'IE';:ET Ja 200-220 10-25 1 3 [
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - " 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 190 40-120 N T W |
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) 5 4 ) 1
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja Ja 190 40-120% ae—, O e O -
(2. [imenis)/galas gabalini (1. limenis)
. - 4 1
Lazanja un gala Ja 200 50-120* A= f
Gala un kartupeli Ja 200 45-120* n%p 1 ! f
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 s 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120% 1 3 [
Galas gabali (trusis, vista, jérs) ECO - 200 50-120* 1 3 r
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
*** Gatavo$anas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.
ECO
FUNKCIJAS |§| lfl =
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Konvekcijas cep$ana ECO GriléSana karsta gaisa
§
AUTOMATISKAS @ (> ) =3
FUNKCIJAS
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ VP ~ AF=r — | TS
PIEDERUMI “ ~
Stieplu  Cepeskrasns paplate vai kakas Notekpaplate/cepespanna vai Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
plaukts veidne uz stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS Eci i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI

Saldéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 EQE ~ 2 -
=< L . s i 4 2
,Eg Saldéti vistas nageti 5009 Ja 200 15-20 —— -
a
- s .
<< Zivju pirkstini JEOn 500 g Ja 220 15-20 ‘% 2

Sipolu gredzeni e 500 Ja 200 15-20 — 2
_  Svaigi panéti cukini =y 400 g Ja 200 15-20 —_ 2
=
] >
N Majas gatavoti fri kartupeli oy 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
<<
o e -

Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 r
» Chicken breasts -g;"Er 1-4 cm Ja 200 20-40 Eﬁm ~ 2 -
2 e
’; Vistas sparnini jEon 200-1500 g Ja 220 30-50 Efﬂ N 2 -
2 ) = ] 4 2
<. Panéta kotlete = 1-4cm Ja 220 20-50 R -
<
O . - s -

Zivs fileja = 1-4 cm Ja 220 15-25 E;E; N 2 -

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

.I-.’:r
FUNKCIJAS
Grilésana karsta gaisa
T a1 ~ r
PIEDERUMI . . R Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepesSpanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . . ;
stieplu plaukta cepedpanna uz stieplu plaukta

Whj;lfa?ool




Y’ GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (L"'I\?\IE) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 - 3 -
Sviestmaize folija 300-5009g 40-60 - 3 ;
MAIZE 3
Maize 500g-2 kg 50-100 - -
Bagetes 200-300 g 30-45 i,
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
Mafini 30-60 g 25 -45 A 3 ,
SMALKMAIZITES 5
Biskvitkaka 500-700 g 30-50 —1r
Piragi viena panna 35-55 _\;’_
Cepetis 1kg 60-110 - 3 -
Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
GALA 3
Vista 1-1,5kg 55-80 - -
Vista/Titars 3 kg 100-140 - 3 -
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Zivs steiks 2-4cm 20-35 - 3 -
ZIVS 3 200 ml
Vesela zivs 300- 600 g 20-30 - -
Vesela zivs 600-1200¢g 25-45 - 3 ,
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 ,
Pildita paprika 1-2 kg 35-55 - 3 r
DARZENI 3
Cepti brokoli 0,3-1kg 30-50 - -
Cepti cukini 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Aktivizéjiet TVAIKA+ funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

R ==~ ~ s
PIEDERUMI ; ) R Cepeskrasns paplate vai kukas veidne uz Notekpaplate/cepeSpanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . . -
stieplu plaukta cepedpanna uz stieplu plaukta
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APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekl|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja Sie lidzekli nokl|ist 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 édienus ar lielu tdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

- 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

Péc 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. Gatavosanas
ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

Si cepeskrasns aprikota ar fpasam katalitiskajam
platnem, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir loti porains un spéj absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavoSanas
nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas plauktu
stiprinajumiem: Mainot plauktu stiprinajumu poziciju
un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka augséjie
aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiroso
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200
°C, karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju
,Convection Bake”. Saja laika krasnij jabat tuksai. Pec
tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet édienu
atliekas, izmantojot maigu sukli.

LUdzu, nemiet vera: kodigi un abrazivi tirisanas lidzeklj,
cietas birstes, asi sukli vai krasns aerosoli var sabojat
katalitisko virsmu un ietekmét ierices pastirosas fpasibas.
Ja nepieciesama platnu nomaina, l0dzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.
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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.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.




PROBLEMU NOVERSANA

Probléma lespéjamais célonis Risinajums
: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
) ) Elektroapgades traucéjumi. i cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. L . o o i .
: . Atvienojiet no elektrotikla. | Izslédziet cepesSkrasni un veélreiz ieslédziet to, lai

: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta “F".

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis. Programmataras probléma.

Displejs uzrada neskaidru

tekstu un kiet bojats. Cits valodu kopums. Sazinieties ar zvanu centru

- Gatavosanas cikls ar édienu
 termometru ir beidzies bez .

- acimredzama iemesla vai E(zjalree?zLiJ Sts\i?;r?g;?trs nav
- kladas. Ekrana tiek uzdrukats P ;
- F3E3.

Parbaudiet édienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

+ lzmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu

«  Apmeklgjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu

«  Vaiarl sazinieties ar musu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.
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400020004614



Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje
www.whirlpool.eu/register

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU

LT

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

N

GAMINIO APRASYMAS

.............

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa
8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
e e
o T H O CR=" =
e 52O | ] rocunneE
| Lo (o] JEigbbg
== B [ ey
(%] [ sk K : 2 [F] eco [&] wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMA RANKENELE / 6. PRADETI

2.LEMPUTE
Jjungia iSjungia lempute.
3. ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia
galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

4.0N/OFF
Naudojama jjungti arba isjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

»6TH SENSE” MYGTUKAS

Pasukite Sig rankenéle norédami
pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus.
Paspauskite ir pasirinkite,
nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad baty pradéta
gaminimo programa.

Funkcijy paleidimui ir nustatymy
patvirtinimui.arba nustatytai
reikSmei.

7. LAIKAS

Naudojamas nustatyti laikg arba
keisti ir reguliuoti gaminimo laika.
8. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELIYLENTYNA  : SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

: Naudojamos kaip

: orkaités padéklas kepant
: mésg, Zuvj, darzZoves,

: italiSka duonele ir

: pan. arba kaip skysciy

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: grotelemis.

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i3 teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir iSemima.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

. aptarnavimo tarnyba.

Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuves funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
baty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai.

Jj galima plauti
indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
. Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkiteés j klienty

: *Tik tam tikruose modeliuose

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

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
] apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

=~ VirSutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

U groteliy ir nustumkite jj iki

Y galo. | tg padétj nuleiskite ir
[ kita 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.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.
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FUNKCLJOS

&2 6™ SENSE
Jos leidzia visiskai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanijg, mésg, zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, pica). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

. t} GARAI +

Naudodami funkcijg ,Steam+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcija pasialo tinkamiausia temperatarg
ruoSiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy
patiekaly gaminimo laikas ir vandens kiekis

(100 / 200 ml) nurodyti santykinéje gaminimo
lenteléje, kuria galite rasti internete. Gary funkcija
visada jjunkite tik kai orkaité yra 3alta, ir tik jpyle
geriamojo vandens j apacioje esancia ertme.

. TROSKINIMAS
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo budg patiekalams i$ makarony.

. (= mesa
Si funkcija pasialo optimaliausia temperatara ir
gaminimo buda mésai.

. = DUONA
Si funkcija automatiskai pasialo optimaliausia
ter&wperatﬁrq ir gaminimo buada visy tipy duonai.

. 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 temperatarai, todél
picos viduje blna 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.

. =1 pYRAGAICIAI
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo buda visy tipy pyragams.

— | TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

ol
4% | PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sia
funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

ol

—_| KONVEKC. KEP.

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.
n_

6= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

« SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

« 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 ja 500 ml geriamojo vandens.

- EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

« KEPIMAS ORE/KONVEKCINIS KEPSNYS
Naudodami specialy orinj kepimo padékla
(pridedamas prie kai kuriy modeliy) galite kepti
bulvytes, vistienos grybukus ir kitus patiekalus
naudodami maziau aliejaus, todél jie bus maloniai
traskas. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant
oro cirkuliacija. Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padeéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis karsto oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi.

Sig funkcija taip pat galima naudoti norint
pasiekti puikiy mésos ir paukstienos, bulviy ir
darzoviy kepimo rezultaty pagal kepimo lentelés
rekomendacijas. Siuos receptus galima paruosti
naudojant standartine kepimo skarda.

« TESLOSKILD.
Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus krosnele, jums reikés nustatyti
laika.

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys: Pasukite
rankenéle ir nustatykite valandg ir patvirtinkite
paspausdami (@

Yaln
i

|
-
LA I |

-

K4

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Pasukite rankenéle ir nustatykite minutes ir
patvirtinkite paspausdami & .

Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko
nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite

, kai orkaité yra i§jungta, tada pakartokite anksciau
aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika
dar karta.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytgjg vardine srove (16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine
srove, o paspausdami @ patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinamg su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
KW (16 A). Jei jasy namuose vartojama mazesnés galia, jums
reikes sumazinti 3ig reikSme (13 A).

Atkreipkite démesj: Norédami véliau pakeisti vardine srove,
paspauskite ir palaikykite B bent penkias sekundes
isjungta orkaite ir pakartokite pirmiau nurodytus veiksmus.

3. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maista, rekomenduojama

Jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcijg su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
»Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).
Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambar;.

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaité isjungta, tik laikas rodomas

ekrane. Palaikykite nuspaude [@]ir jjunkite orkaite.
Sukite sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje
perzitrékite galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite @ .

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai
jmanoma), pasirinkite pagrindine funkcijg ir
paspauskite @ , kad patvirtintuméte ir pereituméte j
funkcijos meniu.

sssss

Sukite sukamaja rankenéle ir desinéje ekrano puséje
pasirinkite i$ galimy papildomy funkcijy, o tada
paspauskite @ , kad patvirtintuméte.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Kai ekrane mirksi °C piktograma, pasukite rankenéle,
kad pakeistuméte verte, tada paspauskite @ ,

kad patvirtintumeéte, ir toliau keiskite tolesnius
nustatymus (jei jmanoma).

Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj (3 =
aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zemas).

Atkreipkite démes;|. Jei funkcija jau veikia, temperatdrg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami §¢ arba
pasukdami rankenéle.
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TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma % , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiamg gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami & patvirtinkite.

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami @
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo
pabaigos laiko programuojant atidéta paleidima
nustatyti negalésite.

Atkreipkite démesj: Paspausdami galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle
pakeiskite valandas, o paspausdami & patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Jei galima
keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus rodomas
apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas ir
mirksés piktograma G .

ol @

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujama gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [>] patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Pragjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buaty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcijg orkaités
jkaitinimo fazeé isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatudrg, todéel gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.

Spausdami §¢ arba pakeiskite temperatdros

ir gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite @ ir
patvirtinkite, kai baigsite.

3. JJUNKITE FUNKCIJA

Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite[>] ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvia funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite [o].

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatura.

: llll°
S |

Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami [ ].
Atkreipkite demesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar
nepasibaigus jkaitinimo procesui, galite nusivilti
gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.
Naudodamiesi rankenéle jus galite bet kada pakeisti
orkaités temperatUra.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laikg nekeisdami
nustatymuy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laika bei paspauskite [>].

7. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
palaikykite <ilbent penkias sekundes.

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Atkreipkite demesj: Sig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspausta mygtuka [@].

. 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.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik 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 reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. 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 temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdzZiui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparig lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams 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 baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka 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 karta kepkite
Zemesnéje temperataroje 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 Zzemesnij lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(I;:(: ;'AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
2
=3 - 170 30-50 1
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 —r
. 4 1
Talp 160 30-50 Aflr aFr
|daryti pyragai =3 - 160 -200 30-85 - 3 -
(srio pyragas, Strudelis, obuoliy
pyragas) Taip 160 - 200 35-90 _
i - 160- 170 20-40 2
Taip 150- 160 20-40 R
Sausainiai / Pyragéliai
Taip 150- 160 20-40 A
. 5 4 3 1
Talp 135 50-90 alr a3~
. . 5 4 3 1
Tartaletés Taip 170 50-80 A A—r A=, O -
=3 - 180-200 30-40 3
. . . 4 1
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 a—. * -
. 5 3 1
Taip 180-190 35-45¢ I S
=] Taip 9% 110-150 3
. . 4 1
Morengai Taip 90 130-150 e s
. 5 3 1
Talp 90 140-160% AaFr AR
Taip 310 7-12 =
. 4 1
Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 220-240 20-40 A, —
duonele) Taip 220-240 25-50* VoL
. 5 4 3 1
Talp 210 40-60 abFr aFes A r AR
2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 Y
Duonelé = - 180-220 30-50 A 3 -
. 4 1
Duona Taip 180-220 30-60 —
=] Taip 250 10-15 T,
Saldyta pica
Taip 250 10-20 N
. 2
Taip 180-190 45-60 —
Pikantiski pyragai . 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) Taip 180190 45-60 -...5'——."..:- -\...3'——."..:- 1
[&] Taip 180-190 45-70% —
AalFr AR
FUNKCIJOS Iil El ECO B
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas EKO Karstas oras
5
AUTOMATINES @ @ = P =3
FUNKCIJOS o . ) » e
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aveeren ~ A==~ — T T Tt
PRIEDAI

arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos / kepimo skarda

Groteliy  Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Lentyna forma ant groteliy lentynos

ml vandens
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RECEPTAS

FUNKCIJA

IKAITINIMAS

TEMPERATURA (°C)

GAMINIMO LAIKAS

LYGIS IR PRIEDAI

(Min.)
=] Taip 190-200 20-30 N
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos . 4 1
e Taip 180-190 20-40 Lo
. 5 3 1
Taip 180-190 20-40* o e

Lazanija / apkepas su striu arba vaisiais @ - 190-200 40-80 1 3 r
Kepti makaronai / makarony vamzdeliai @ 3
suidaru 190-200 25-60 1 f
Aviena/ versiena/ jautiena / kiauliena 3
a (> - 190-200 60-90 Lor
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg @ - 200-230 50-80** 1 3 f
Kalakutiena / Zasiena 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) El Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés . . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 20-60 AR
Skrebutis Ifl - 3 (aukstas) 3-6 A.. 5 v
Zuvies filé / kepsniai Iﬁl - 2 (vid.) 20-30%** A '\WLN{
Desrelés, kebabai, kiaulienos % . . 5 4
$onkauliukai, mésainiai I==] Taip 200-220 15-30 e
Kepta vistiena 1-1,3 kg e Taip 200-220 55- 70% N~ Wy

N .1 . 3
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35-50%* —r
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** 1 3 §
Keptos bulvés e Taip 200-220 35- 554 T,
Darzoviy apkepas 15':%- Taip 200-220 10-25 1 3 [
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) . " 5 3 1
Jlazanija 3 lygis)/ mésa (1 lygis) Taip 1% 40-120 e A g
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis)

. . " . 5 4 2
keptos darzovgs @ Iy'gl's)/ Iazgnua (2 Taip 190 40-120* a—, O o=, -
lygis) / mésos pjausniai (1 lygis)

Lazanijair mésa Taip 200 50-120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Mesair bulvés Taip 200 45-120° | ammme g
Zuvis ir darzoveés Taip 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 [
Mésos pjausniai 3
ECO - _ %
(triuiena, viStiena, ériena) 200 20-120 —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
ECO
FUNKCIJOS Iil lfl =
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas EKO Karstas oras
)
AUTOMATINES @ (> ) =3
FUNKCIJOS
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
[ VP r el — | I TS
PRIEDAI

Lentyna

forma ant groteliy lentynos

kepimo skarda

Groteliy  Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos

ml vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

~ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés 650-850 g Taip 200 25-30 EQE ~ 2 -
(%} vy e ewiee
< 2 Uz3aldyti vistienos % ! B 4 2
%E kepsneliai Iy 5009 Taip 200 15-20 e -
4, . = 4 4 2
I = Zuvies lazdelés = 5009 Taip 220 15-20 — r
Svoginy ziedai =y 500 g Taip 200 15-20 —_—— 2,
Sviezios cukinijos su = , 4 2
L dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 =
,,QI . . % . 4 2
N Naminés bulvytés = 300-800 g Taip 200 20-40 S —— -
<
2 Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
. _ s . 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4 cm Taip 200 20-40 L -
> =
2 Vistienos sparneliai 200-1500 Taip 220 30-50 — 2
[a'
S Paniruotas kotletas 15"“5* 1-4cm Taip 220 20-50 % N 2 -
e}
= s .
Zuvies filé o 1-4cm Taip 220 15-25 Efm N 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.

.I-.’:r
FUNKCIJOS
Karstas oras
Rezzzzzzz:y al/=lr s
PRIEDAI " . .. S . .
. . . . Orkaités padéklas arba pyrago forma ant Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
Kar$to oro gruzdintuvés padéklas ) L . .
groteliy lentynos orkaités padeklas ant groteliy lentynos
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Y’ ,STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS L(:\/::(NA)S PRIEDAI VANDUO
Duonelés 80-100g 30-45 - 3 -
Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500¢g 40-60 - 3 -
DUONA 3
Duona 5009 -2kg 50-100 - -
Prancuziski batonai 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Sausainiai vienas padéklas 25-35 - -
5 Bandelé 30-60g 25-45 - 3 -
TESLAINIAI 5
Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 —1r
Pyragas vienas padéklas 35-55 _\;’_
Kepsnys 1kg 60-110 - 3 -
Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 . 3 ;
MESA 3
Vistiena 1-1,5kg 55-80 - -
Vista / kalakutas 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 - 3 -
ZUVIS 3 200 ml
Visa Zuvis 300-600g 20-30 - r
Visa zuvis 600-1200 g 25-45 - 3 -
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 ,
|daryti pipirai 1-2 kg 35-55 - 3 -
DARZOVES 3
Kepti brokoliai 0,3-1kg 30-50 - -
Keptos cukinijos 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

,STEAM+" funkcija suaktyvinkite tik esant 3altai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

PRIEDAI

EHEED

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant
groteliy lentynos

r

Skys¢iy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atveso.

Nenaudokite valymo garais pavirsius.
jrenginiuy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dregna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
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.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

+Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

+ Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
isSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje. Skrudinimo kar$tu oru padékla (jei yra)
galima plauti indaplovéje.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Sioje orkaitéje naudojami kataliziniai jdéklai, kurie
palengvina kepimo skyriaus valyma, nes yra padengti
specialia savaime nusivalancia danga, kuri be viso to
yra poringa ir geba sugerti riebalus ir neSvarumus. Sie
jdéklai tvirtinami prie skersiniy groteliy. Jei pakeiciate
skersiniy groteliy padétj ir vél jas jstatote, jsitikinkite,
kad virSutiniai kabliukai jstatyti j atitinkamas angas
jdékluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °Cir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus Convection Bake funkcija. Tuo metu orkaite
turi bati tuscia. Palaukite, kol prietaisas atves, ir tik
tada pasalinkite maisto likucius nebraizancia kempine.

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias ar
abrazyvias valymo priemones, kietus sepetélius, puody
Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima pazeisti katalizinj
pavirsiy, del ko pablogés jo savaiminio valymosi savybes.
Dél jdekly pakeitimo kreipkités j techninés prieziaros
centra.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksmga ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
su?/giuokite 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.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. I3imkite 3oninius lentyny laikiklius.
O
&1

— =
—
¢ 2, o

2. Truputj itraukite kaitinamajj elementa ir jj
nuleiskite.

N

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padeét, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziarékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramy.




TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su

skaiciais.

- Ekrane rodomas neaiskus

- tekstas ir atrodo, kad jrenginys
yra sugedes.

- Kepimo ciklas su zondu baigési

- be aiskios priezasties arba

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- ISjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Nustatyta kita kalba.

- Maisto zondas néra tinkamai

- ekrane i$spausdinta klaida F3E3 prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele ijunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
- triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

Kreipkités j skambuciy centra

- Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.hotpoint.eu

Arba kreipdamiesi j techninés priezitros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke).
Kreipiantis j techninés priezidros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Whj;lfa?ool
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Instrukcja uzytkownika

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

PL

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
03 i
o T H O CR=" =
Q E’ ﬁ P l—I l_I I-I l_I °C =
] JNON + D = l-ll—l:l—ll-l WG
g- : : o =N ) s ¢
* [ sE L <K ™ i ) [F) eco [&] vbr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WYSWIETLACZ Z LEWEJ 5. POKRETLO/PRZYCISK 6. ROZPOCZNLJ
STRONY FUNKCJI 6TH SENSE Do uruchamiania funkgji i
2. OSWIETLENIE Stuzy do wyboru funkgji i potwierdzania ustawienlub

Do wtaczania i wytaczania
o$wietlenia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.

4. WL./ WYL.

Do wiaczania i wytaczania kuchenki
oraz do wytaczania aktywnych
funkcji w dowolnym momencie.

regulacji wszystkich parametréw
gotowania. Nacisng¢, aby wybrac¢,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWEJ
STRONY

Whj;lﬁool



AKCESORIA

: BLACHA NA $CIEKAJACY
| TEUSZCZ

RUSZT

. BLACHA DO

. PIECZENIA* . SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

: piekarnika do pieczenia
: itp. lub w przypadku

: do zbierania ociekajacego
: thuszczu i sokow.

: Do stosowania jako blacha
. miesa, ryb, warzyw, focaccii

: umieszczenia pod rusztem,

: Utatwiajg wktadanie
: i wyjmowanie
. akcesoriow.

: Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju

: ciast i chleba oraz

: miesa, ryb w folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

s======s0)

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania :
ewentualnych okruchéw :
i ptynéw. Mozna jg my¢
W zmywarce.

: Liczba i rodzaj akcesoriéw moze réznié sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
¢ Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamowien i w celu uzyskania

. informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;j.

: * 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 gérze.

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyjac prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsung¢

je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice poétki z
piekarnika i zdjac¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

b i przesunac jg wzdtuz tak

, daleko, jak to mozliwe.

v Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czesc¢ zacisku do
prowadnicy péfki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtoérzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

h

&% 6™ SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazoéwek zawartych w danej tabeli
gotov\v\ania.
. té} PARA+
Funkcja Para+ pozwala uzyska¢ doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealna temperatura
pieczenia dla szerokiej gamy przepiséw; Czasy
gotowania i ilos¢ wody (100/200 ml) dla dan
gtéwnych podano w tabeli, ktérag mozna znalez¢
w Internecie. Funkcje pary nalezy wiacza¢ zawsze
wtedy, gdy piekarnik jest zimny i po wlaniu wody
pitnej na dno jego komory.

. ZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan z makaronem.

. (> MIESO

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan miesnych.

. < CHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
roﬂzajéw pieczywa.

. 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 rbwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze
w 5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
pieczenia dla wszystkich rodzajow ciast.

— | KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow 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.

9
% | TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku poétkach (maksymalnie
trzech) jednoczes$nie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdéw pieczonych potraw.

% | PIECZ. KONWEK.

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

D_

8— FUNKCJE SPECJALNE

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
thuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic¢
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miegsa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

« PIECZEN PRZYRZADZONA METODA \
BEZTLUSZCZOWA/KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia bez
ttuszczu (dotgczanej do niektérych modeli) pozwala
na przyrzadzanie frytek, nuggetséw z kurczaka i
innych potraw przy uzyciu mniejszej ilosci oleju,
dzieki czemu sg one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje gorgcego powietrza. Umiesci¢ zywnos¢
na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze
rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do
uzyskania doskonatych rezultatow pieczenia miesa i
drobiu, ziemniakow i warzyw, zgodnie z zaleceniami
podanymi w tabeli gotowania. Dania opisane w
tych przepisach mozna przygotowac przy uzyciu
standardowej blachy do pieczenia.

«  WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
WCigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym witgczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

= m e
1 |
N

s I o

Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisng¢
przycisk @ , aby potwierdzié.

Yaln
i

|
-
LA I |

-

K4

Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisna¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmienic ustawienie czasu pézniej, wcisnac i
przytrzymac przez co najmniej jedna sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtorzyc¢ kroki przedstawione
powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysiny prad
znamionowy (16 A).

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Obro¢ pokretto, aby wybraé prad znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic.
Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16
KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza Moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).

Uwaga: Aby zmienic¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc
i przytrzymac s przez co najmniej piec¢ sekund przy
wytaczonej kuchence i powtérzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgcji: 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 zdja¢ przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac
piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go wiaczonym
przez okoto godzine, najlepiej stosujac funkcje z
obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub ,Piecz.
konwekcyjne”). Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje,
nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami.

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

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazywany jest tylko czas. Nacisnag¢ i przytrzymac
[®], aby wtgczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia
pokretta zapoznac sie z gtdwnymi funkcjami
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednig opcje i wcisngé

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybrac funkcje gtéwna, a nastepnie nacisnag¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.
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Obréci¢ pokretto, aby wybra¢ jedna z funkcji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisna¢ @ , aby potwierdzié.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniad.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ wartos¢

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybér i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).
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Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmienic
ustawienia temperatury lub poziomu funkdji grilla,
wciskajgc @& lub za pomoca pokretta.
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CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona ¥ , uzy¢ pokretta regulacji,
aby ustawic¢ wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢,
wciskajac @ .

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisnag¢ @ , aby potwierdzi¢ i
rozpoczac wykonywanie funkgji. W tym przypadku nie
mozna ustawic¢ czasu zakonczenia pieczenia za pomoca
zaprogramowania opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac @ : Obrdci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkgji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana czasu
zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie przewidywana
godzina zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkgcji G,
icon flashes.
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W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawi¢
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisng¢ [ >, by
potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakoriczyt
sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zagdang temperature stopniowo, co
0zNnacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz
ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmieni¢ zaprogramowany czas
zakoriczenia gotowania za pomocg pokretta.

Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia temperatury i
czasu gotowania. Nacisna¢ @ , aby potwierdzi¢ zakoriczenie.
3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien
nacisnac[ ], aby wiaczyc funkcje.

Aby wstrzymac¢ wykonywanie biezacej funkgji, w
dowolnym momencie mozna nacisng¢ i przytrzymac [o].
4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmujg faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.
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W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos$¢ przygotowywanych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmieni¢ za pomocg
pokretfa.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisnac¢ przycisk [> 1.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisnac¢<i{i
przytrzymac przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtdérzy¢ te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ 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 przytrzymuj ich.

+ Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza nalezy
sie spodziewag, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridéw i poziomow 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. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco 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.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic 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 ktérej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ 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 wilgotna $ciereczka 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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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPTOZI;TURA CzAs (:f:)ZENIA POZIOM I AKCESORIA
2
i - 170 30-50 i
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / 2
biszkopty Tak 160 30-50 A=
4 1
Tak 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Ciasta z nadzieniem é ) 160-200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160-200 35-90
al=r a3
— - 160-170 20-40 2
Tak 150-160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150-160 20-40 AL
5 4 3 1
Tak 135 50-90 aFr e
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
o - 180- 200 30-40 3
Ptysie Tak 180- 190 35-45 —_
5 3 1
Tak 180-190 3545 I S
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130-150 _
5 3 1
Tak 90 140-160% ARs s
Tak 310 7-12 =
4 1
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 220-240 20-40 A=,
focaccia) 5 3 1
Tak 220-240 25-50* o 1o s
5 4 3 1
Tak 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _U_i_,’_
Maty chleb = - 180-220 30-50 A 3 -
4 1
Chleb Tak 180-220 30-60 —
=] Tak 250 10-15 T,
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 I S
2
Tak 180-190 45-60 —
Tarty pikantne 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 -...5|——."..:- -\...3|——."..:- 1
Tak 180-190 45-70* [ N
FUNKCJE EI El ECO "E*é'
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Air Fry
FUNKCJE @ 5§
USTAWIANE & = —
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[V ~ e — T TS
AKCESORIA
Ruszt blacha lub blachana  Blacha-ociekacz/blachado Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
ciasta na ruszcie pieczenia blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TEMPERATURA CZAS PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE . POZIOM | AKCESORIA
(°C) (min.)
Tak 190-200 20-30 N 3 -
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z 4 1
ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 L —
Tak 180-190 20- 40% > 3 N ! ;

- 190-200 40-80 1 3 f
3

Lasagne / placki

Zapiekany makaron / Cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Jagniecina / Cielecina / Wotowina /
Wieprzowina 1kg

Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg

190-200 60-90

- 200-230 50-80%** 1 f

Indyk / Ges 3 kg

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w
papierze (filet, w catosci)

Warzywa faszerowane

(pomidory, cukinia, bakfazan)

- 190-200 90-150 1 f

Tak 180-200 40-60 1 f

Tak 180-200 50-60

Tost - 3 (Wysoka) 3-6 Aarenn ~

L9 L Q| ] | GO0 | L
[w

Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30%** aton -\WLN{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger 'léé’ Tak 200-220 15-30%** - '\WLN{

Pieczony kurczak 1-1,3 kg 'IE'::ET Tak 200-220 55-70%* A 2 . '\WLNf

Pieczerh wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35-50** -\;I...p

Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60-90%* 1;[

Pieczone ziemniaki 'lé?zf Tak 200-220 35-55** 1;[

Zapiekane warzywa -|E':"Er Tak 200-220 10-25 Lf

W | w | ew [0
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/

pecmevmariem) I I T
Lazania i mieso Tak 200 50-120* .-u:..i....:l,. Q

Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120* -u:..i....:l,- Q

Ryby i warzywa Tak 180 30-50 -\r.él...p '\L[
Nadziewane i pieczone kawatki miesa g - 200 80-120* L[

Plastry miesa (krdlik, kurczak, jagniecina) ECO - 200 50-120* L[

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

] £co
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne ECO Air Fry
FUNKCJE @ > f S
USTAWIANE & =

AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche

Aeeenn ~ AF—r — | TS

AKCESORIA X X . L L

Ruszt blachalub blachana Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia  Blacha na Sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
ciasta na ruszcie blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TEUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PREEPIS FUNKCIA ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki e 650-850g Tak 200 25-30 EQE ~ 2 -
y =
<V .
Z v Mrozone nuggetsy z % i 4 2
SS Lurczaka JEO 500 g Tak 200 15-20 A .
Qs
gﬁ Paluszki rybne ey 500 g Tak 220 15-20 % A 2 ,
Krazki cebuli 8y 500 g Tak 200 15-20 -
Panierowana $wieza % 4 2
<§: cukinia = 4009 Tak 200 15-20 e
& o 4 2
E Domowe frytki ey 300-800g Tak 200 20-40 = -
= Warzywa mieszane ¥ 300 - 800 Tak 200 20-30 % N 2 -
y = 9
Pier$ z kurczaka T-4cm Tak 200 20-40 EE;‘H ~ 2 -
>
[aa) -
%  Skrzydetka kurczece = 200-1500¢g Tak 220 30-50 Efm N 2 -
o T
“,_,’_} Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 % N 2 -
2 3
Filet rybn kDS 1-4cm Tak 220 15-25 Efm A 2 -
ybny =

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

FUNKCJE ==
Air Fry
T a1 ~ r
AKCESORIA . . .
Blacha- kacz / blacha do pieczenia
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz acha .o P
blacha na ruszcie
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Y TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 - 3 -
Chleb tostowy w formie 300-500¢g 40-60 - 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 - -
FRANCUSKIE 1 gickopt 500-700 g 30-50 _\é’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 . 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 - -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 - 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 - r
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 - 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Wigczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

T

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

jp W

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

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

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

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

+ Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

+ Aby utatwi¢ 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 zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca 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.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktoéra jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te s3 zamontowane
na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine,
przy zastosowaniu funkgcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie
pozostawic urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich ggbek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wtasciwosci
samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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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 tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ 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 gérng czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konhca.

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.

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

. Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odtgczone od

- Piekarnik nie dziata.
: - zasilania.

¢ Problem zwiazany z
. oprogramowaniem.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktorej nastepuje liczba.

WySW|etIacz pokazu;e
- niewyrazny tekst i wyglada na
uszkodzony

- Inny zestaw jezykowy.

- Cykl gotowanla z sondq
. zakonczyt sie bez wyraznej
- przyczyny lub na ekranie

- Sonda zywnosci nie jest
¢ prawidtowo podfaczona

- pojawit sie bfad F3E3

- Mozliwa przyczyna

Rozwiqzanie

SpravvdZ|c Czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie

; jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby
. sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki //

znamionowej produktu.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS
WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii complete de

asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibila)

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

. Usa
. Rezistenta superioara/grill
Bec

©® N O wn

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

PANOU DE COMANDA

e B
o T H O CR=" =
¢ =5 5 e s
JEjECS >} JEREREE
= : 6 =N s @
Sg- & § 0 [F) eco [&] W &
1 > 3 4 5 6 7 8 9
1. AFISAJUL DIN STANGA 5.SELECTOR ROTATIV / BUTON 6. PORNIRE

2. LUMINA

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3.iNAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

4. PORNIT/OPRIT

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

6TH SENSE

Rotiti pentru a naviga printre
functii si pentru a regla tofi
parametrii de preparare. Apasati
pentru a selecta, seta, accesa sau
confirma functii sau parametri si,
in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

Pentru pornirea functiilor si
confirmarea setarilor sau a unei
valori setate.

7.0ORA
Pentru setarea orei, precum si

pentru setarea sau reglarea duratei
de preparare.

8. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.
9. AFISAJUL DIN DREAPTA
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ACCESSORII

: 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
i pozitionarea sub gratarul :
: metalic pentru a colecta

i zeama rezultata in urma

' prepararii.

Utilizare pentru
prepararea alimentelor
sau ca suport pentru
tigadi, 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

: Pentru a facilita
: introducerea sau
: scoaterea accesoriilor.

etc.

TAVA DE AER CALD*

T

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente

cu functia Prajire cu

aer, cu o tava de copt
pozitionata la un nivel
inferior pentru a colecta
eventualele firimituri si
picaturi. Aceasta poate
fi spalata in masina de
spalat vase.

© Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

i 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 1 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 $1 REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE
(DACA INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

) culisante.

» Cuplati clema superioara

' a ghidajului pe ghidajul

¢ pentru gratar si culisati-|
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 urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

h

&% 6™ 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
indica{iile din tabelul cu informatii privind prepararea.

. t} ABUR+

Functia Abur+ permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de
preparare. Aceasta functie sugereaza temperatura
ideala pentru prepararea unei game variate de
retete; Durata de preparare si cantitatea de apa
(100/200 ml) pentru felurile principale de mancare
sunt indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea corespunzator, pe care il puteti gasi
online. Activati intotdeauna functia de preparare cu
aburi atunci cand cuptorul este rece si dupa ce ati
turnat apa potabila in partea inferioara a cavitatii.

. TOCANA

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru diferite tipuri de paste.

. @ CARNE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru carne.

. < pAINE

Aceasta functie sugereaza automat temperatura si
metoda de preparare optime pentru toate tipurile
de%péine.

. 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 tehnicd post-vanzare sau www.whirlpool.eu.

. ﬁ PRODUSE DE PATISERIE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru toate tipurile de prajituri.

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

<~
GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor 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.

C)
% | AER FORTAT

4

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.

ol

% | CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prdjituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.
D_

8= FUNCTII SPECIALE
« PREINCRAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
« 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.

- CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va rdmane 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.

« PRAJIRE CU AER/FRIGERE CU CONVECTIE

Folosirea tavii de aer cald dedicate (furnizata
impreuna cu unele modele) va permite sa preparati
cartofi prdjiti, crochete de pui si multe altele
utilizdnd mai putin ulei, rezultatele fiind deosebit de
crocante. Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prdjire cu

aer si urmati instructiunile din tabelul cu informatii
privind prepararea cu functia Prajire cu aer.
Alternativ, aceasta functie poate fi utilizata pentru a
obtine rezultate excelente la prajirea carnii si a carnii
de pasare, a cartofilor si a legumelor, in conformitate
cu recomandarea din tabelul cu informatii privind
prepararea. Aceste retete pot fi preparate folosind o
tava de copt standard.

- 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.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI
Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.
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Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti selectorul pentru a seta ora si apasati pe @
pentru a confirma.

lQ
i

4

¢

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Intoarceti selectorul pentru a seta minutele
si apasati @ pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a modifica durata
la un moment ulterior, apasati si mentineti apdsat pe
timp de cel putin o secunda in timp ce cuptorul este oprit
si repetati etapele de mai sus.

Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu energie
electrica, ar putea fi necesar sa setati din nou ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica curentul nominal
implicit (16 A).

UTILIZAREA ZILNICA

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea
curentului nominal, apoi apasati @ pentru confirmare.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Cuptorul este programat
pentru a consuma un nivel de energie electrica compatibil

Cu reteaua internd, care are o capacitate de peste 3 kW (16 A):
Dacd locuinta este alimentata cu putere mai micd, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13 A).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica
curentul nominal la un moment ulterior, apdsati si
mentineti apasat pe s timp de cel putin cinci secunde in
timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai sus.

3.INCALZITI CUPTORUL

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

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

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

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apdsati si mentineti apasat [@]pentru a porni
cuptorul. Rotiti selectorul rotativ pentru a vizualiza
functiile principale disponibile pe afisajul din partea
stanga. Selectati una dintre acestea si apasati @ .

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este
disponibild), selectati functia principalda @ pentru
confirmare si accesati meniul functiei.

T

DS e L =

sense

Rotiti butonul rotativ pentru a selecta dintre functiile
secundare disponibile pe afisajul din partea dreapta
si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential
setdrile care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU GRILL

Cand pictograma °C clipeste pe afisaj, rotiti butonul
pentru modificarea valorii, apoi apasati @ pentru
confirmare si continuati sa modificati urmatoarele
setari (daca este posibil).

De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat, 2
= mediu, 1 = redus) in acelasi timp.

|
-
Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a
pornit, puteti modifica temperatura sau nivelul de grill
apasand ¢ sau rotind direct selectorul.
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DURATA

Cand pictograma & clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:
Apasati tasta @ pentru a confirma si a activa
functia. In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepardrii prin programarea unei porniri temporizate.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului de
preparare apasand pe © : Rotiti butonul pentru a modifica ora
si apasati @ pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj,
acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va aparea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei
in timp se pictograma G clipeste.

o
o | RS

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati [>] pentru a confirma si a porni functia.
Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa calcularea perioadei de
timp necesara pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Programarea unei ore
de incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va
atinge treptat temperatura necesard, adica duratele de
preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul
cu informatii privind prepararea. In perioada de asteptare,
puteti utiliza butonul pentru a modifica ora de finalizare
programata. Apasati ¢ sau pentru a modifica setdrile
privind temperatura si durata de preparare. Apasati @
pentru a confirma momentul finalizarii.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Odata aplicate setarile necesare, apasati pe[>] pentru
a activa functia.

Puteti apasa si mentine apasat @] in orice moment pentru
a intrerupe functia care este activa in mod curent.

4. 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.

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele in
cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea prin apasarea [ > .
Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Introducerea alimentelor
in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii 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 sd o
atinga cuptorul utilizand selectorul.

5. FINALIZAREA PREPARARII

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

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti selectorul pentru a seta o
noua durata de preparare si apasati pe [>].

7. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati<i< si mentineti
apasat timp de cel putin cinci secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi procedura.
Va rugam sa 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 [@].

.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
rdcire sa fie usor mai ridicat.
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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 distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupé ce s-au scurs doud 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 gati 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 addugat 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 inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

TEMPERATURA DURATA COACERE

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE °C) (Min.)

NIVEL $1 ACCESORII

— 170 30-50

Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri cu

aluat dospit/Pandispanuri) Da 160 30-50

Da 250 10-20 = T -

Da 180-190 45-60

Placinte picante

« i aw . Da 180-190 45-60
(placinta cu legume, quiche)

Da 180-190 45-70* ~ -

4 1
Da 160 30-50 Y] abFlr
Prajituri umplute — — 160-200 30-85 ‘—‘3
(prajiturd cu branza, strudel, tartd cu mere) Da 160-200 35.90 . 4 . 1 i
i — 160- 170 20-40 3
Da 150- 160 20-40 A
Fursecuri/prajiturele
Da 150- 160 20-40 NP
5 4 3 1
Da 135 50-90 N S L
5 4 3 1
Tarte Da 170 50-80 A==l afbs afbs ———
=y — 180-200 30-40 o
Choux a lacreme Da 180-190 35-45 -\J:..i...:u- ;r
Da 180-190 35-45* — e
=] Da 90 110-150 3
Bezele Da 90 130-150 —_
Da 9 MO0 | o e
Da 310 7-12 .
Da 220-240 20-40 4 ;
" . . Y]
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) 5 3 1
Da 220-240 25-50* L S
5 4 3 1
Da 210 40-60 QY= /s s aF=s
Franzela 0,5 kg = — 180-220 50-70 _\E_‘_i“q’_
Paine mica = — 180-220 30-50 w;r
s 4 1
Paine Da 180220 30-60 .
2
=] Da 250 10-15 I,
Pizza congelata 2
:

FUNCTII EI =0 -

Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Convectie ECO Prajire cu aer

FUNCTII @ @ = =

AUTOMATE

Tocand Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
Aerrnr s p— T |V
ACCESORII . . N N N < <
Tavd de cuptor sau tavd pentru Tava de colectare a grasimii scurse/tavd de copt sau  Tavd de colectare a Tavd de colectare a

Grdtar metalic

prajituri, pe gratar metalic tavd de cuptor pe gratar metalic picdturilor/Tava de copt picdturilor, cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMP%‘Z‘)\TURA DURA‘I(-:\'\I';SACERE NIVEL SI ACCESORII
=] Da 190-200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180-190 20-40 1;;-
Da 180-190 20-40% — N
Lasagna/budinci @ — 190- 200 40-80 TLT
Paste la cuptor/cannelloni @ — 190-200 25-60 1;;-
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg @ﬂ — 190-200 60-90 1;,-
Carne de pui/iepure/ratd, 1kg @/\ — 200-230 50-80%** L
Carne de curcan/gasca, 3 kg @’/\ — 190-200 90-150 1;;-
Peste la cuptor/in papiotd (fileuri, intreg) E Da 180-200 40-60 1;,-
Paine prajita ] — 3 (Ridicat) 3-6 A
Fileuri de peste/Fripturi @ — 2 (Mediu) 20-30%** A 4 v -\V;{
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri Da 200-220 15-30%** A 5 . -\V;{
Fripturs de pui 1-1,3 kg jron Da 200-220 55- 70%* 2 Q
Muschi de vitd, in sdnge, 1 kg — 2 (Mediu) 35-50%* -\;...p
Pulpd de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90** 1;;-
Cartofi copti jron Da 200-220 35-55%* \i[
Legume gratinate -g:;r Da 200-220 10-25 Lf
e et o | om [ ew [ e
T w | s | e |5t 2 1
Bucati de carne (nivel 1)
Lasagna si carne Da 200 50-120* .\%,. '\Lf
Carnessi cartofi Da 200 45 -120* aéﬁ g
Peste silegume Da 180 30-50 .\;_,i_._;l,. '\Lf
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* \if
Bucati de carne (iepure, pui, miel) ECO — 200 50-120* 1;,-

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Intoarceti alimentele la jJumatatea duratei de preparare.

bl H @ EH N B
e =] %] =] &
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Convectie ECO Prajire cu aer
)
FUNCTI < > =) =
AUTOMATE . a . . -
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
...... r s ~ - T )
ACCESORII . . B o B B N
Gritar metalic Tava de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a grasimii scurse/tavd de copt Tava de colectare a Tava de colectare a
prajituri, pe gratar metalic sau tavd de cuptor pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
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[Z TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY

X CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
R . o 4 2
" Cartofi prajiti, congelati 650-8509 Da 200 25-30 EEm A -
el = 4 2
Z Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 e v
g g -!: 4 2
3 8 Crochete de peste o 5009 Da 220 15-20 T A -
Rondele de ceapa 15"“5* 5009 Da 200 15-20 E;EE; N 2 -
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
W pesmet JEO 400g Da 200 15-20 -
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 — 2
—
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 EE;EEH A 2 ;
w  Piepturi de pui Ly 1-4cm Da 200 20- 40 — 2
v =
& Aripioare de pui E“é- 200-1500g Da 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 -
SR o 4 2
z Cotlet pane = T-4cm Da 220 20-50 e v
6 . s 4 2
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 wrEET v

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTII =
Prajire cu aer
et QY=—==V] —
ACCESORII Tavi d y Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, Tava de colectare a grésimii scurse/tava de copt sau
avadeaerca pe grdtar metalic tava de cuptor pe grdtar metalic

Whj;lfa?ool




Y TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABURI+

M ORA o
ALIMENTE RETETA CANTITATE (MIN) ACCESORII APA
Paini mici 80-100 g 30-45 - 3 -
. Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 - 3 -
PAINE 3
Paine 500g-2 kg 50-100 - -
Baghete 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Fursecuri o tavd 25-35 - -
- 3
PRODUSE DE Briosa 30-60 g 25-45 - -
PATISERIE Pandispan 500-700 g 30-50 -u:-.i-.-.:u-
Tart (Tarta) o tava 35-55 _\;’_
Roast (Friptura) 1kg 60-110 - 3 -
Coaste 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
CARNE 3
Pui 1-1,5kg 55-80 - -
Pui/curcan 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 0,52cm 15-25 - 3 -
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
PESTE 3 200 ml
Peste intreg 300-600g 20-30 - -
Peste intreg 600-1200 g 25-45 - 3 -
Cartofi copti 0,5-1,5kg 45-60 - 3 ,
Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 - 3 r
LEGUME 3
Broccoli prajit 0,3-1kg 30-50 - -
Dovlecel prajit 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apd in timpul prepararii
pot avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

S a1 “ r

ACCESORII Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe Tava de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

Tava de aer cald . . < “ ]
gratar metalic tava de cuptor pe gratar metalic
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iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, 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 indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

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.

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

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Pradjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi
curatata in masina de spalat vase.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor este dotat cu panouri catalitice speciale,
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datorita stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria. Aceste panouri sunt montate pe ghidajele
gratarului: La repozitionarea si remontarea ghidajelor
pentru gratar, asigurati-va ca clemele din partea
superioara sunt introduse in orificiile corespunzatoare
din panouri.

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o
ora, folosind functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp. Apoi,

lasati aparatul sa se raceasca inainte de indepartarea
oricaror resturi de alimente cu ajutorul unui burete
non-abraziv.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Folosind agenti de
curatare corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de
sarma sau sprayuri pentru cuptor, puteti deteriora
suprafata catalitica si puteti compromite proprietatile de
autocuratare.

Va rugam sa contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare daca este necesara inlocuirea panourilor.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

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

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

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

COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOARA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru gréatar.

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o

9
putin catre dumneavoastra, avand grija sa se sprijine
pe suporturile laterale.




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

Pana de curent. : o
iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua

electrica. - Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

- defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

X Contactati centrul de asistentd si indicati numarul
de un numar. Problema de software.

care urmeaza dupa litera ,F".

Pe afisaj apare un text neclar, N . . .
pare sa fie o defectiune. Alt set de limbi. Contactati centrul de asistentd

- Ciclul de preparare cu sonda s-a |

N P v PR 2 “ ¢ Sonda pentru alimente .

- incheiat fara o cauza evidenta . : . . . )

: . s  nu este conectata ¢ Verificati conexiunea sondei pentru alimente
- sau pe ecran este afisata ~ : ; P

: . corespunzator :
. eroarea F3E3 ; P ;

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- 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.

Whirigool AAIMADm

400020004614



Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,

zaregistrujte svoj spotrebic na
www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII Z{SKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SK

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N O Un

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

e -

o T H O CR=" =
¢ BB 5 B b
JEINCS (ol JElgkEabne
: 8 : 6 =N s @
e <K § @ | o @ w6

i 3 4 5 6 7 8 9

1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK / 6. START

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3. SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

4, ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie riry a
na zastavenie aktivnej funkcie v
[ubovolnom case.

TLACIDLO 6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacte pre vyber,
nastavenie, pristup a potvrdenie
funkcii alebo parametrov

a nakoniec na spustenie programu
pripravy jedla.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.alebo nastavenej
hodnoty.

7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLE)J
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pelenie 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

: pecenych v alobale atd.

: Na lahsie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA :
VZDUCHU* :

s======s0)

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou

Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na :
zachytavanie pripadnych :
omrviniek a kvapiek. Da :
sa umyvat aj v umyvacke :
riadu. :

: Mnozstvo a typy prisluSenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
¢ Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie

. kontaktujte popredajny servis.

: *Kdispozicii 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 nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« 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
(AK'SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

I Druhu svorku spustite na
£ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,

Ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, Ci sa bezce
mozu 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

h

< 6™ SENSE

Tieto funkcie umoznuju 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 pn’s{\uénej tabulke.
. L} PARA+
Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje idealnu teplotu na pripravu sirokej
Skaly receptov, Cas pripravy jedal a mnozstvo
vody (100/200 ml) pre hlavné jedla su uvedené
v prislusnej tabulke varenia, ktord najdete na
internete. Funkciu s pary aktivujte vzdy, ked'je
rdra chladnd, a po naliati pitnej vody na jej dno.

. DUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spésob
pecenia pre jedla z cestovin.

. @“ MASO

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spésob
pecenia masa.

. < CHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
tealotu a sposob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vdam umozni pripravit skvel domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny
servis alebo www.whirlpool.eu.

. 3 SLADKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

—| STATICKY OHREV

Na pripravu fubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.
S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytdvanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru droven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

) .
% | HORUCI VZDUCH

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

ol

_¢%_| KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.
o-—

8= SPECIALNE FUNKCIE
« RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rary.
« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov mésa (stehna, rozbif,
kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite naddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« ECO 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.

- VYPRAZANIE HOR. VZDUCHOM/
KONVEKCNE PECENIE
Pomocou $pecidlneho zdsobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mézete
pripravovat hranolceky, kuracie nugetky a dalsie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozZstva oleja,
ktoré su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa
kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. 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.
Tato funkciu mézete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri pe¢eni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky
na pecenie. Tieto recepty mozete pripravit
pomocou standardného plechu na pecenie.

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

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Zacnu blikat dve Cislice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.

Yaln
i

|
-
40

A

¢

Zac¢nu blikat cislice oznacujuce minuty. Otoc¢enim
gombika nastavte mindty a stlacenim & potvrdte.

Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit ¢as, stlacte
a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prudu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.
2. NASTAVENIA

V pripade potreby mézete zmenit predvoleny menovity
prud (16 A).

KAZDODENNE POUZIVANIE

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlacenim @ .

Upozornenie: Rira je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa
domacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto hodnotu znizit (13
A).

Upozornenie: Ak chcete neskér zmenit menovity prad,
stlacte a podrzte i aspon pat sekund, kym je rdra
vypnutd, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zanete pripravovat jedlo, odporuca
sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné pachy
odstranili. Odstrante z rary vietky ochranné kartény

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

s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr. Horuci
Vzduch alebo Konvekcné pecenie).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU
Ked'je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as
. Ruru zapnete stla¢enim a podrzanim [@]. Otocenim

oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie
dostupné na lavom displeji. Jednu zvolte a stla¢te @

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, Ze
je k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte
stlatenim @ a vojdite do menu tejto funkcie.

th
N 23 AN e ! )
6 e > LS

sssss

Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim (@ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blika ikonka °C, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim @ a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
stredna, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo
otocenim gombika.

Whj;lfa?ool



TRVANIE

Ked na displeji blikd ikonka %, pomocou
nastavovacieho ovlddaca nastavte pozadovany c¢as
pripravy jedla a potvrdte stlacenim & .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pec¢enie manualne: Stla¢te @ na potvrdenie

a spustenie funkcie.V tomto pripade nemébzete
nastavit ¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim
odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla méZete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim : Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (@) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde moézete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocakavaného ukoncenia a ikonka G bude blikat.

V pripade potreby ota¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [>] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukondila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
zelanu teplotu postupne, o znamena, ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mozete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim §¢ alebo & zmenite nastavenia teploty

a doby pecenia. Po skonc¢enf potvrdte stlacenim (& .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vsetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [>].

Stla¢enim a podrzanim[&] mézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

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

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a za¢nite pecenie stlacenim [>].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [>].

7.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim<i aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vy3siu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vys3ia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete 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 dalsich 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 dlh3i ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporucame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ 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
strdhankou 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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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENIA (Min.) UROVEN A PRISLUSENSTVO
— - 170 30-50 _\éﬁ
Kysnuté kolace / Piskdtové koléce Ano 160 30-50 -\...éu-
Ano 160 30-50 —_
Plnené kolace =3 - 160 -200 30-85 N
(ktc\)/;rcf;hovy kold¢, strudla, jablkovy Ao 60200 3590 . ;. . ; ]
=3 - 160170 20-40 N
- Ano 150 - 160 20-40 N
Susienky / Malé zékusky
Ano 150- 160 20-40 At
Ano 135 50-90 R S L
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50-80 -\J:...i...:u- -u:-.i-.-.:ln _\F_‘i_‘_;lﬁ ;
=3 - 180-200 30-40 N
Odpalované cesto Ano 180-190 35-45 _\in___!’_ N
Ano 180~ 190 35-45* —_— o
=] Ano 90 110-150 N
Snehové pusinky Ano 90 130-150 _\in__—!,. ;
Ano 90 wo-er | > 2 ',
Ano 310 7-12 =
o o o Ano 220-240 20-40 _
izza (tenkd, hrubd, focaccia
S Ano 220-240 25-50% R SR
Ano 210 40-60 _ 2
Pecen chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\_‘“_i._,._’_
Maly chlieb = - 180-220 30-50 1;
Chlieb Ano 180-220 30-60 —_
N =] Ano 250 10-15 T,
Vrazenapizza Ano 250 10-20 I S
Ano 180~ 190 45-60 —
Zimf)t:'zgjne) Ano 180-190 45-60 —_
Ano 180-190 45-70% e
FUNKCIE EI El Feo E’é-
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO Smazenie na vzduchu
AUTOMATICKE @ @ ) =3
FUNKCIE Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
N - T oS

PRISLUSENSTVO

Droteny rost

Plech do rury alebo plech na
kolace na drotenej polici

Nadoba na odkvapkévanie/plech na
pecenie alebo pekac na roste

plech na pecenie

Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

5 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENIA (Min.) UROVEN A PRISLUSENSTVO

=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové ‘ 4 1
ol Ano 180-190 20-40 Lo
Ano 180-190 20-40* _\___|_i__,__’_ “mi___,__ﬁ 1;,-

Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ 3
Zévitky 190-200 25-60 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / 3
Brav¢ové 1 kg & _ 190-200 60-%0 L

. - . 3
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg @1 - 200-230 50-80** 1 [
Morka / Hus 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale ‘ 3
oty o =] Ano 180-200 40-60 12 g
PInend zelenina (paradajky, cukety, ‘ 2
ozt Ano 180-200 50-60 o
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 A.. 5 v
Rybie filé / filety @ - 2 (stredna) 20-30%** ntn '\WLN{
Klobasky / kebaby / rebierka / % £ ok 5 4
hamburgery =2 Ano 200-220 15-30 Al LR VY
Pecenékurca1-1,3kg -|E';"Er Ano 200-220 55— 70%* nlon '\W;N{
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (stredna) 35-50%* -\;u-
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 - 90** 3
Pecené zemiaky 2 Ano 200-220 35-55% ] 3 '
Gratinovand zelenina Ano 200-220 10-25 1 3 [
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ 0 " 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Uroven 1) Ano 190 40-120 N —— P B |

UplIné jedlo: Ovocny kolag (Uroven 5)

o] o o] [oe] o ][
S

L . N ‘ 5 4 2 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne Ano 190 40 - 120*% e—r —— o, ——
(Uroven 2) / kuisky mdsa (Uroven 1)
Lasagne a méso Ano 200 50-120* aFs ! i
Méso a zemiaky Ano 200 45-120% -\%p 1 ! r
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -\%p 1 ! i
Plnené kusy mdsa ECO - 200 80- 120* 1 3 r
Kusy masa (kralik, kurca, jahria) ECO - 200 50 -120* 1 3 r

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\/ polovici pecenia jedlo obratte.

FUNKCIE EI El ECO 'Ié'él’

Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO Smazenie na vzduchu
) §
AUTOMATICKE @ (> ) =3
FUNKCIE s 5 . T s
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
[ W r AFr — | I TS

PRISLUSENSTVO , . . . . . . . . .
Plech do rury alebo plechna  Nadoba na odkvapkavanie/plech na Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

Droteny rost
y kolace na drotenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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[2/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % . 4 2
L hranoléeky 2y 650 — 850 g Ano 200 25-30 e .
Zzz > )
§ > Mrazené kuracie nugetky jEon 500 g Ano 200 15-20 % A 2 -
o = N .
= § Rybie ty¢inky =y 5009 Ano 220 15-20 — 2
Cibulové krazky =y 500 g Ano 200 15 - 20 —_— 2
< Cerstva obalovana cuketa -|E':"Er 4009 Ano 200 15-20 % A 2 ;
E Domace hranolceky 15"“5* 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 -
(NN
N Zmie$ana zelenina o 300-800g Ano 200 20-30 EE;EEH A 2 ;
. Pecené kuracie prsia T-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
o
& Kuracie kridla o 200 - 1500 g Ano 220 30-50 & A 2 ;
<
_g Obalovana kotleta -g;r T—4cm Ano 220 20-50 éﬁg Lr
= e s ) 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 T A -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jeddl naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

=

Smazenie na vzduchu

FUNKCIE

paz=zzzz2 A= “ s
PRISLUSENSTVO Plech Air Fr Plech do rury alebo plech na kola¢e na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo
y drétenej polici pekac na roste
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Y TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

. CAS . “
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ vo forme 300-500g 40 -60 - 3 ;
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 -
Bagety 200-300g 30-45 - 3 -
. ' 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 - -
5 Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskétovy kola¢ 500700 g 30-50 .
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60 - 110 - 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 - 3 -
MASO 3
Kuréa 1-15kg 55-80 - -
Kurca / morka 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-30 - -
Celd ryba 600-12009g 25-45 - 3 ,
Pecené zemiaky 0,5-15kg 45-60 - 3 -
PInena paprika 1-2kg 35-55 - 3 r
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 - 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mdZze to
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok pecenia.

PRISLUSENSTVO

R

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace na
drétenej polici

r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekac na roste
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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 adrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vlhkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut 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 $pongiou.

Potravinovu sondu a madsovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
horudcim vzduchom/Air Fry (ak je k dispozicii) mozno
umyvat v umyvacke riadu.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujucimi Cistenie vnutra rury vdaka Specialnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto panely su
vsadené do vodiacich list: Pri premiestriovani

a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, aby
haciky navrchu zapadli do prislusnych otvorov

v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samodistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporic¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvencné
pecenie”. Rura musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: Pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek na riad
alebo sprejov na Cistenie rury by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na
nas popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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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
predchéadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

N

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*

a za nim cislo.

- Text na displeji sa zobrazuje :
- Nastavenie iného jazyka.

- nezretelne a zdd sa, Ze je
poskodeny.

- Cyklus pripravy jedla so sondou
¢ Potravinova sonda nie je
¢ spravne zapojena :
- chyba F3E3

- sa skoncil bez zjavnej priciny
- alebo sa na obrazovke vypise

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

Riesenie

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napéatim a i

je rura pripojena k elektrickej sieti.

¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, i sa
© problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsSie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kdédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej strdnke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne cislo ndjdete v zarucnej knizke).
Pri kontaktovani nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.
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