Owner's Manual E N

THA:;IK YOU FORBUYING A WII-IIRLPOOL PROD|UCT

In order to receive a more complete assistance, please

=) register your product on www.whirlpool.eu/register PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

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 W

. 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
P confirming settings.or a set value.
For switching the lamp on/off. Turn this to navigate through S TIME 9 9
3.BACK the functions and adjust all of :
For returning to the previous the cooking parameters. Press For setting the time as well as
screen. During cooking, allows to select, set, access or confirm setting or adjusting the cooking
settings to be changed. functions or parameters and time.
4. ON/OFF eventually start the cooking 8. TEMPERATURE
' program. )
For switching the oven on and For setting the temperature.
off and for stopping an active 9. RIGHT-HAND DISPLAY

function at any time.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

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 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

cooking table.
N\
\
. 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.

)
% |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.

«  SMART CLEAN

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

- PYRO

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

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

= m e
1 |
N

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 unit of rated
current (16 A).

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

DAILY USE

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.

sssss

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

DURATION

Nt

-

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.

1A

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.

Y

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

? Illl°
i [

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 [ ].

6. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function. We recommend only running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
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gives off bad odours during cooking.

Access special functions S& and turn the knob to
select [zii from menu. then press @ to confirm.
Press [>]to start immediately the cleaning cycle, or
press @ to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

7. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <K 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.

Whj;lfa?ool



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.

Whj;lfa?ool



COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 —
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
4 1
Yes 160 30-50 AFsr AR
3
Filled cakes — ) 160-200 30-8 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20 - 40 . .
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 NP
4 1
Yes 135 50-90 ° A~ -\l:f_-:-'ln
Tarts Yes 170 50 B 80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—4;“" '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* S S
=] Yes 90 110 - 150 N
Meringues Yes 90 130-150 | o',
5 3 1
Yes 90 140 - 1607 AFsr AR
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 A
Pizza (Thin, thick, focaccia) “"'5"" 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFer AR
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —
F ‘ =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza
Yes 250 10-20 NS
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* T
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR r~ A=~ Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | 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 [ A ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\_“|_i__,__’_ 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
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 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 nFn
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30%¢ [ ~tia L3 0
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % } apyErx 5 4
Hamburgers =y Yes 200 - 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200 - 220 55 - 70%* N,

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* a—
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes 'IE'::EI' Yes 200-220 35 - 55%% 1 3 [
Vegetable gratin -|E':"E|- Yes 200 - 220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) M 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nee A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

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

Lasagna & Meat Yes 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 -\.lri..—y- 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 =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS . .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
e e — J oS
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 p tray ‘g 4 Drip tray / Baking tray ptray
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 -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; - 2 -
@)
€ Frozen Chicken Nugget jxa 500g Yes 200 15-20 EEE.iE Lr
=
N Fish Sticks 5y 500g Yes 220 15-20 — 2
oc
= Onion Rings e 500g Yes 200 15-20 % 2
g Fresh Breaded Zucchini 15';;[- 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? ~ 2 -
[aa]
<C . -'!: _ ~ 4 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 A r
2 Mixed Vegetables L 300-800¢ Yes 200 20-30 — 2
- Chicken Breasts 15';"5[- 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ 1 2 ;
(%]
& Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
=
< = 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e -
Ll
= Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
bl aFr
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 300-500 g 40 - 60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 1;,
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 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 A 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 0.5-1.5 kg 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 a1 ~

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. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

; Power cut.

The oven is not working. . Disconnection from the
i i mains.

The display shows the letter “F”

 followed by a number. Software problem.

The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Another language set.

- Cooking cycle with probe ;
- ended without evident cause . Food Probe is not properly
- orerror F3E3 is printed on the | connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

. screen.

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

»  Using the QR on your product O ]]
Visiting our website docs.whirlpool.eu ‘
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. == -

A
B
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

A Prima di utilizzare l'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

%
g

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Luce

© N O W

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY

2.LAMPADA

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il forno o
terminare in qualunque momento
una funzione attiva.

5. MANOPOLA ROTANTE/6TH
SENSE

TASTO

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare

i parametri di cottura. Premere per
selezionare, impostare, visualizzare e
confermare le funzioni o i parametri
e per avviare i programmi di cottura.

6. START

Per avviare le funzioni e confermare
le impostazioni o un valore
impostato.

7. TEMPO

Per impostare |'ora e per regolare il
tempo di cottura.

8. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA

Whj;lﬁool



ACCESSORI

GRIGLIA

/

: LECCARDA

!

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

. Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: Per facilitare

¢ I'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :
LECCARDA FRITTURA : I . . . .
AD ARIA * ‘Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

s=======0

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

* Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni
: contattare il servizio assistenza clienti.
:* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTE)

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida
" e farla scivolare fino a fine

J corsa. Abbassare l'altra clip

in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

h

6 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguir\e le indicazioni della tabella di cottura.

N
. E*})VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione suggerisce la temperatura
ideale per la cottura di un'ampia gamma di ricette;

| tempi di cottura e la quantita di acqua (100 / 200
ml) dei piatti principali sono indicati nella relativa
tabella di cottura reperibile online. Attivare sempre
la funzione vapore quando il forno e freddo e dopo
aver versato acqua potabile sul fondo della cavita.

. PRIMI PIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per le pietanze a base di pasta.

. @CARNE

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per la carne.

. SDpaNE

Questa funzione suggerisce automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
qug?lsiasi tipo di pane.

. PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una
doratura perfettamente uniforme.

Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, &
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti.

Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu.

. ﬁ TORTE DOLCI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per qualsiasi tipo di torta.

— |STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

<~
GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

)
4 [TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

ol

- _|VENTILATO

Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.
o-—

8= FUNZIONI SPECIALI

« PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

- CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in
uso, la spia rimarra spenta durante la cottura. Per
utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo
di energia, la porta del forno non deve essere aperta
finché gli alimenti non sono completamente cotti.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con

alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando meno
olio, ottenendo un risultato piacevolmente croccante.
Gli elementi riscaldanti si attivano per riscaldare
adeguatamente la cavita, mentre la ventola fa circolare
I'aria calda. Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le istruzioni
della tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le
migliori prestazioni.

In alternativa, questa funzione puo essere utilizzata
per ottenere ottimi risultati di arrostimento di carne e
pollame, patate e verdure, secondo le raccomandazioni
della tabella di cottura. Queste ricette possono essere
preparate con una teglia standard.

e SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del
forno, attivando la funzione a forno freddo.

- PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili due cicli di autopulizia: un ciclo completo
(Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia
di utilizzare il ciclo completo per ottenere le migliori
prestazioni di pulizia.
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE LORA
Alla prima accensione & necessario impostare I'ora.

S

= ulE
1 |
N

L

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la manopola per impostare I'ora e premere &
per confermare.

\J

|
r

¢

4

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Ruotare la manopola per impostare i minuti e premere
@ per confermare.

Note: per modificare successivamente l'ora, premere & per
almeno 1 secondo a forno spento e ripetere le operazioni
sopra descritte.

dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare I'unita di corrente
nominale predefinita (16 A).

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere (§ per confermare.

USO QUOTIDIANO

Note: il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di capacita
superiore a 3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza
inferiore, & necessario diminuire il valore (13A).

Note: Per modificare la corrente nominale in un momento
SUCCessivo, tenere premuto b per almeno cinque secondi
mentre il forno e spento e ripetere i passaggi precedenti.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato

di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C
per circa un'ora utilizzando preferibilmente una funzione
ventilata ("Termoventilato" o "Ventilato").

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, sul display viene
visualizzata solo I'ora. tenere premuto [© Jper
accendere il forno. Ruotare la manopola girevole per
visualizzare sul display sinistro le funzioni principali
disponibili. e premere @ per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale,
premere @ per confermare e accedere al menu delle
funzioni.

sense

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere @ per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
@ per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che e possibile regolare.

Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

Whj;lfa?ool



Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
¢ o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

©)

-

Quando l'icona (% lampegagia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere & per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere & per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo ¢ possibile regolare la
durata impostata: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (§ per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ AVVIO
RITARDATO

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra I'ora di fine
della funzione prevista mentre l'icona G lampeggia.

[ | I
I- G
o | I ey

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [>] per
confermare, attivando la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

1 Rl |
-l - G
! | Y et

Nota: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, e possibile utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.
Premere [§¢ o per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere (@ per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE
Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere[>Jper avviare la funzione.

Tenere premuto[®©] per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si & attivata la fase di
preriscaldamento.

Y

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine
del preriscaldamento pud compromettere i risultati di
cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [>].

6. FUNZIONI SPECIALI
PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Nel
caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.
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Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare

i depositi di grandi dimensioni con una spugna
umida prima di avviare la funzione di pirolisi. Si
consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto se
I'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Accedere alle funzioni specialiSg: e ruotare la
manopola per selezionare i dal menu. Quindi
premere & per confermare.

Premere [ > |per avviare immediatamente il ciclo di
pulizia, oppure premere @ perimpostare 'ora di
fine/avvio ritardato.

Dopo l'ultima conferma, il forno avvia il ciclo di
pulizia e la porta si blocca automaticamente:
Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non
puo essere aperta: rimarra bloccata fino a quando la
temperatura non tornera a livelli accettabili. Ventilare
la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.

7. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <Klper
almeno cinque secondi.

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

Note: questa funzione pud essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in ogni momento premendo[@].

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", € possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?M(;:.I).TURA LIVELLO E ACCESSORI
2
=3 - 170 30-50 —
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 _\;"_
N 4 1
Si 160 30-50 aFr aFr
3
Torte ripiene — ) 160 -200 30-85 —
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 — 200 35-90 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20- 40 . 3 -
Si 150 - 160 20-40 R
Biscotti / Crostatine
4 1
Si 150 - 160 20-40 R
N 5 4 3 1
Si 135 50-90 aFr aFr
N 5 4 3 1
Crostate Si 170 50-80 e A, A O -
=3 - 180 - 200 30-40 3
Bigné si 180 - 190 35-45 _
N 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45+ S S
=] Si 90 110- 150 N
Meringhe si 90 130-150 | o,
N 5 3 1
Si 90 140 - 160% aFAr aFas
Si 310 7-12 .
Si 220 - 240 20-40 :4: N ! -
Pizza (sottile, alta, focaccia) “"'5"" 3 ]
i 220 - 240 25 - 50* o U
N 5 4 3 1
Si 210 40-60 aFr afFr aRFr aRkdre
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Panini = - 180 - 220 30-50 - 3 -
Pane Si 180 - 220 30-60 —_
N 2
§ . =] Si 250 10-15 12
izza surgelata 2 ]
Si 250 10- 20 A,
N 2
Si 180 - 190 45 - 60 .
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) 3 180 -190 4>-60 e e s T
N 5 3 1
Si 180 - 190 45 - 70* T
ECO
FUNZIONI El Ifl I==]
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§§
FUNZIONI @ (> = =3
AUTOMATICHE L . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
[ VI ~ aRn Y .\_r M
ACCESSORI o o X . .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi:.;-TURA LIVELLO E ACCESSORI
=] Si 190 - 200 20-30 2
\S/foolgs;-“aau-vent / Salatini di pasta S 180 - 190 20 - 40 4 1
Si 180-190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ “___|_i__,__’_ ;
Lasagne/Timballi <& - 190 - 200 40- 80 s
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 3
e (> - 190 - 200 60 - 90 1o 1
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 '
Tacchino / Oca 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, R 3
e =] Si 180 - 200 40- 60 T,
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) S 180 - 200 >0-60 A
Pane tostato @ - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetti di pesce / Bistecche @ - 2 (media) 20 - 30%*** s m‘Q’{
Salsicce / Spiedini / Costine / % . ) oy 5 4
Hamburger =2 Si 200 - 220 15-30 AT R SV |
Pollo arrosto (1-1,3 kg) -|E';"Er Si 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- @-
. 3
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35-50%* a—r
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 1 3 [
Patate arrosto oy Si 200 - 220 35 - 55%* T,
Verdure gratinate -|E';"Er Si 200 - 220 10-25 1 3 [
Pasto completo: Crostata di frutta (livello ) M 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 2 190 40-120 N e R S|
Pasto completo: Crostata di frutta (livello
5)/Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne Si 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr - 4 - -u:-.i-.-.:u- - ! -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1)
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Carne e patate Si 200 45 -120* -\%’- 1 ! f
Pesce e verdure Si 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Carne in pezzi 3
ECO - - *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-120 | —

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

i £co &
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§
FUNZIONI @ (> = — =
AUTOMATICHE RV . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aerenar AFe A T |V
ACCESSORI . ) .
L o . .. Leccarda/piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate 'Iéél’ 650-850g Si 200 25-30 EE;@ . 2 -
EE . . s . 4 2
Z é Nugget di pollo surgelati ey 5009 Si 200 15-20 T v
= - 4 2
= £ Bastoncini di pesce ay 5009 Si 220 15-20 T -
wv
Anelli di cipolle iy 5009 3 200 15-20 _— 2
W Zucchini freschi impanati e 400 g S 200 15-20 —_— 2
@e
2 . . . s . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa ey 300-800g Si 200 20-40 B A -
= Verdure miste L 300-800¢ S 200 20-30 _— 2
L Pettidipollo e 1-4cm S) 200 20-40 — 2
O
(%] .
& Alette dipollo jEon 200- 1500 g Si 220 30-50 Efm - 2 r
(NN
w . e N 4 2
z Cotolette impanate ey 1-4cm Si 220 20-50 T A r
S o = : 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 R A r

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

e
FUNZIONI =2
Frittura ad aria
T al=—=r “~
ACCESSORI o ] o ) . Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K .
teglia su griglia
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Y VAPORE + TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA (MINY ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 - 3 ,
Pane in cassetta 300-5009 40-60 R 3 -
PANE 3
Pane 500 g-2 kg 50-100 - -
Baguette 200-300g 30-45 R 3 -
— _ 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTICCERIA 5
Pan di spagna 500-700g 30-50 —-
Crostata una teglia 35-55 _\;’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Pollo 1-1,5 kg 55-80 . -
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 - 3 -
Bistecca di manzo 0,52cm 15-25 . 3 ;
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCE 3 200 ml
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 . 3 -
VERDURE 3
Broccoli arrostiti 0,3-1 kg 30-50 - -
Zucchine arrostite 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Attivare la funzione VAPORE+ a forno freddo. L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

T a1 ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno € equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco. Questi
pannelli sono montati sulle griglie laterali: quando
gueste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare I'apparecchio e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.

Note: l'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole
ruvide, spugne abrasive per pentole o spray per forno
possono danneggiare la superficie catalitica, facendole
perdere le sue particolari proprieta.

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannelli,
rivolgersi al Servizio Assistenza Tecnica.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della luce, contattare il servizio di assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

[l display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.
.l display visualizza un testo

- poco chiaro e sembra essere
guasto.

Il ciclo di cottura con la sonda

. @ terminato senza una causa

. evidente o l'errore F3E3 &

Possibile causa

. Interruzione di corrente

elettrica.

- Disconnessione dalla rete
. principale.

Problema software.

- Un'altra lingua impostata.

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente. A
. stampato sullo schermo. 1

Soluzione

sia collegato all'alimentazione elettrica.

l'inconveniente persiste.

* Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

Contattare il Call Center e indicare il numero che

segue la lettera "F".

. Contattare il Call Center.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

del prodotto.

O

i

\

B
\ e
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

A I'Ipe,qln Aa n3nons3parte ypena, npoyertete

3a fa nonyyaBaTte No-NbJIHO CbAeNCTBME,
MOJIf, perncTprparite BaWwmsa NPoayKT Ha

BG

MOonA, CKAHUPAMTE QR S—1/
KOAA HA BALLWUA YPEA, ENE [ 1
3A JA MONYYUTE NOBEYE P L
EIpE—
MHOOPMALINA

BHUMATEJIHO MHCTPYKLMNUTe 3a 6e30nacHoCT.

ONMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2, BeHTtunatop

3. Kpbrbn HarpeBaTenieH enemMeHT
(He e BMAOUM)

4. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYeHO Ha
npeaHaTta cTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtunuka

6. [opeH HarpeBaTteneH enemeHt/
rpvn

7. Jlamna

8. lpeHTndukauymoHHa Tabenka
(ma He ce cBanga)

9. [loneH HarpeBaTen

(He e BMAOUM)
MAHEN 3A YINIPABJNIEHUE
@S g
th = @ N L\\}
] O - D =
SE § 2
K !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. 14B ﬂ,VlC"ﬂEVl 5. BbPTALLO CE KONMYE / 6.CTAPT
2. OCBET/NEHME 6TH SENSE 3a cTapTupaHe Ha GyHKLWN 1
3a BKJ1./VM3K/. Ha Namnara. BYTOH NOTBbpP’KAABAHE HA HACTPOVKN.
WNV 3afaeHa CTOMHOCT.
3.HA3A[, 3aBbpTeTe ro, 3a a ce 2. BPEME

3a BpblUaHe KbM NpeaxoaHus
eKpaH. MNo3BonaBa NpomaAHa
Ha HACTPOWKKTE MO BPeMe Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./U3KJ1.

3a BKJIIOUBaHe 1 N3KJII0YBaHe Ha
dypHaTa n He3abaBHO cnNMpaHe Ha
n3nbnHABaHaTa GyHKUMA.

npuasmXeaTte No GyHKUUmnTe 1

3a HaCTpoliKa Ha NapameTpuTe

Ha roTBeHe. HaTucHeTe 3a
n3brpaHe, HaCcTponBaHe, [OCTBMN

M NOTBbPKAABaHEe Ha GyHKUUUTe
NIV NapameTpurTe, a CbLo 1 3a
Hayano Ha Nporpamarta 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHE Ha Yaca, KakTo
M 33 HAaCTPOWKa NN 3ajlaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBeHe.

8. TEMNEPATYPA
3a 3apjaBaHe Ha TemnepaTtyparTa.
9. AECEH ANCIIEN
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

. TABA 3A OTLIEKJAHE

| TABA 3A MEYEHE *

. MJTb3TALLY CE BOJAYM *

: M3nonssanTte KaTo TaBa
: 3a dypHa 3a NnpuroTeaHe
: Ha Meco, puba,

: 3enieHuyUn, pokaum un

: Ap., NN pa3nosioxeTe

: NOA peLweTbyHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE HA

: COCOBeTe Npu rotBeHe.

Vi3non3sanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
NN KaTo onopa 3a
TaBu, popmMu 3a KeKcoBe
N OPYrv OrHeYynopHn
roTBapCKM CbAoOBe.

: M3nonsgante 3a

: NPUroTBAHe Ha

{ BCUYKM BuoBe xnsa6 un
 CNIAKULLN, @ CbLO TaKka 1 i NPUHAANIEXHOCTN.
: Ha neyeHn meca, puba B :

: NeprameHT v ap.

i 3a ynecHeHwue Ha
: MOCTaBAHETO U
: U3BaXJaHeTo Ha

FOPELL Bb31YX TABA *

3aKyneHna moagerl.

T

[a ce nsnonssa npu
rOTBEHe Ha XpaHu ¢
dyHKumATa lopely
Bb3AYX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HWUCKO HUBO, 3a Aa
Ccbburpa eBeHTyanHu
TPOXM 1 Kanku. Moxxe
Ja ce NouyncTBa B
CbAOMUANIHA MaLUUHA.

: BpOﬂT N BUADT HAa NPUHaANEeXHOCTUTE MOXe Oa € pa3yinyeH B 3aBUCMMOCT OT

: ipyrn npuHaaneKHocTn morat fa 6bAat 3akyneHun OTAeNHO; 3a MOPBbUKN 1
: MHbOpMaLKMA ce CBbpKETE C oTAeNa 3a ceanpoaaxbeHo o6cnyxBaHe.
¢ ¥ HannuHo camo npwu onpegeneHy MOAenun

NOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT N APYTUTE
NMPUHALNEXHOCTU

BkapainTte peweTbyHUA padT XOPU3OHTANHO, KaTo ro
nib3HeTe BbB BOJAUNTE, KaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa C
noBAUrHaTUA Pbb fa coum Harope.

OpyrvTte NnprHagnexHoCcT, HanprmMep TaBaTa
3a OTUeXJaHe 1 TaBaTa 3a MneyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW3OHTAIHO MO CbLUUA HAYMH KaTo pelleTbyHUA padT.

N3BAXAAHE U MOCTABAHE HA BOOAAYUTE

+3a la CBaNNTe HOCaunTe, MOBAUTHETE TN N U3Ternete
[ONHUTE YacTu Ha rHespaTa um: Cera Mmoxe aa
n3BaguTe BogaumTe.

+ 3a fa NoCcTaBMTE BOJaunMTe 06paTHO, NBPBO '
nocTaBeTe B FTOPHUTE UM rHe3aa. [lpbXKTe BogaunTe
NoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB GypHaTa 1 rv cnycHete
BbPXY AONHUTE rHe3ja.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

Csanete Bogaunte ot
dypHaTa n maxHeTe
nnactMacosure
npeanasuTenu ot
nnb3rauunTe.

3aKpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nnb3raya KbM Bogava 1 A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha

MACTOTO W.

3a fa 3aKpenuTe HocCaua,
HaTMCHeTe JoJsHaTa YacT Ha
WmMnKkaTa 34paBo KbM
Hocaua. [TpoBepeTe ganu
nab3raymTe ce ABMKaT
csobogHo. MNoBTopeTe
onncaHnuTe CTbMNKKM 3a
LpYyrva BOAAY Ha CbloTo
HUMBO.

Mons, nmante npeasna: [nb3raunte morat Oa Ce MOHTMPAaT
Ha BCAKO OT HVBaTa.
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QOYHKLUUU

6 6TH SENSE

Te3un GyHKLWM NO3BONABAT HAMBIHO ABTOMATV3UPAHO
NPUroTBAHE HA BCUUKM TUMOBE XPaHW (nasaHsA, Meco, prba,
3eNeHYyLY, KENKOBE 11 CNIAZKNLLK, CONEHN KENKOBE, XJ1A0,
n1ua). 3a Aa U3nonseare Ta3v GyHKLMA MO HAN-[OOPNA HAUNH,
cnefBaniTe MHAMKaLMMTE B CbOTBETHATa rOTBapCKa Tabnuua.

~
N STEAM +

OyHKumATa Steam+ No3BoABa Aa NOCTUTHETE OTINYHN
pe3ynTaTy bnarogapeHue Ha MyCcKaHeTo Ha napa no
BpeMe Ha Mporpamara 3a roteeHe. Tasv GyHKLWA JonycKa
aBTOMATMYHO MaeanHaTa TemnepaTypa 3a NpuroTBaHe

Ha LUIMPOK Habop oT peLenTyi; BpemeTo 3a rotBeHe 1
konunuyectsoTo BoAaa (100 / 200 mn) 33 OCHOBHUTE ACTUA

Ca MoCoYeHW B OTHOCKTENHATa TabnnLa 3a roTBeHe,
KOSITO MOXe Ja HaMepuTe OHMalH. BuHary aktvBupaiiTe
dyHKUMATa Napa, KoraTo dypHaTa e CTyaeHa 1 cef KaTo
CTe Hanenu nNuTeHa BoAa B I0/HaTa YacT Ha dypHaTa.

. KACEPON

Tazu ¢pyHKLWA fonycKa Hal-pobpata Temneparypa i METOA
3a roTBeHe 3a ACTWA C NacTa.

. & meco

Tazu ¢pyHKLWA fonycKa Hal-pobpata Temneparypa v METOA
3a roTBEHe Ha Meco.

. Sxnse

Tazu GpyHKLYIA aBTOMATUYHO A0MyCKa Hail-aobpata
TeMnepaTypa 1 MeTof 3a FOTBEHE 3a BCUYKM BULOBE X/1s0.
{

. nMUA
Ta3n GyHKUWA BV NO3BONABA Aa NPUrOTBUTE YydecHa
JOoMalliHa nvua 3a no-masko ot 10 MYHY T KaTo B
pecTopaHT.
CneumanHyAT UMKbA Ha roTBeHe paboTu npu Temnepatypa
Haa 300 rpapyca no Llen3nn, kato ocurypsea nvua ¢
MeKa BbTPELLUHOCT, XPYrnkaga Mo KpavLiaTa 1 C MaeanHo
paBHOMEPHO 3auepBABaHeE.
KombrHmpaHeTo Ha Ta3u PpyHKLUKA C akcecoapa Pizza Stone
WPro 1 npegBaputenHoTo 3arpsasaHe 3a 30 M1HYT MOXe
[a vi3neye nuua 3a 5-8 M HYTI.
3a NOPbYKM 1 MHGOPMALIMA Ce CBbPXETe C OTaeNa 3a
CneanponaxobeHo 0bCyKBaHe 1 OTUAETE Ha
www.whirlpool.eu.

. ﬁcnmmmm

Ta3n GpyHKUWA fonycKa Ha-fobpaTta TemnepaTypa 1 METOA
3a rOTBEHE 3a BCUYKW BUAOBE CIIAAKMULLN.

— | KOHBEHLMOHAJTHO
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMO Ha €4HO HIMBO.

<~
rPUnN

3a neyeHe Ha rpwi Ha CTEKOBE, K66al'l, HageHnumn, NnpuroTBAHe
Ha 3€/1IeHYyKOB OrpeTeH 1 NpennyaHe Ha xns6. Korato neuete
MeCO, npenopbyBaMe fia N3MOJ3BaTe TaBaTa 3a OTLUEXKAAHE, 3a
na C'b6|/|paTe OTAENIAHNUTE NMPU NEYEHETO COKOBE! lNocTaBete
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa NoA PeLIETbYHNA pad)T W Hanente B
HeA NONIOBVH NINTBP nMTeHa Bofa.

N
%S |FORCED AR
3arorBeHe Ha Pa3NnyHn XpaHn, N3NCKBalLy CblliaTa
TemnepaTypa Ha rotBeHe, Ha pPasnnyHu padToBe (MakCcmym
TpW) eaHOBPEMEHHO. Tasu GyHKLIMA MOXe [1a e 13MoJ3Ba 3a
FOTBEHe Ha pa3n|/|qH|/| xpaHm 6e3 I'IpeMI/IHaBaHe Ha MI/IpI/I3MI/ITe
OT edHaTa xpaHa KbM npyraTa.

ol

> _|MEYEHE C KOHB.
3a rotBeHe Ha Meco ¥ M3MYaHe Ha TOPTY C MbIHEX Ha Camo
eaunH padr.

o-—

5= CNELWANTHU OYHKLMN

« BbP30 NPETOMNAHE
3a O6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe Ha PpypHaTa.

« TYPBOTPUN

3a neveHe Ha efjpy NapyeTa Meco (OKosaH, roBeXKao
neyeHo, nune). MpenopbyBame Aa 13Mon3BaTe TaBaTa 3a
oTuexaHe, 3a fia CbbmpaTe OTAeNAHMTE NPV FOTBEHETO
cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT H1BaTa Nof
peleTbyHNA padT 1 HanelTe B HeA MOMOBUH IUTHP
nuTerHa Bofa.

«  EKOLIMKDBI

3a npenuyaHe Ha eJHO HMBO Ha NapyeTa Meco C

nTbHKa uny gune. MNpu n3non3saHe Ha T031 EKo UmKbn
namnara ocTaBa U3KJIloueHa Mo BpeMe Ha roTBEeHETO.

3a pa n3non3earte nporpamata ECO v cboTBETHO A
onTMMK3MpaTe NoTpebneHneTo Ha eHeprus, TpsAbBa Aa
He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha GpypHaTa, JOKaTo ACTUETO He
CTaHe roToBo.

«  EbP OPAIA/KOHBEKTOBO MEYEHE

13non3BaHeTo Ha cneumanHaTa TaBa 3a ebpdpan
(NpepocTaBAHa NPV HAKOW MOAENI) B NO3BONIABA Aa
NPUrOTBATE MbPXKEHW KapTOhU, MUNELLKN XanKu 1 ApyTi,
KaTo M3Mnos3BaTe No-Masko Ma3HMHa, @ pe3ynTaTbT e
NPUATHO XPYynKaB. HarpeBaTenHuTe enemeHTV N3BbpLUBaT
LMK/ Ha NPaBWIHO 3aTomnnAHe Ha dypHaTa, AOKaTO
BEHTUNATOPBT ABVIKM ropeLumna Bb3ayx. Pasnonoxete
XpaHaTa BbpXy TaBaTa 3a FOTBEHe C ropeLL Bb3ayX Ha eAvH
pen 1 cnefgaiTe MHCTPYKUMITE OT TabnuuaTa 3a roteeHe ¢
ropeLL Bb3fyx 3a Har-gobpu pesyntatu.

OcBeH ToBa Ta3u GyHKLMA MOXe Aa ce U3Mos3Ba 3a
MOCTUraHe Ha OT/IYHM PE3YNTaTy NP NeYeHe Ha

MeCo 1 NTULW, KapTody 1 3eNIeHYYLIM B CbOTBETCTBME C
npenopbKMTe Ha TabnnuaTa 3a roteeHe. Teau peLenTu
MOraT [ja ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NeYeHe.

«  CMAPT NOYNCTBAHE

[encTBreTo Ha napata, KOATO Ce Nycka no Bpeme Ha
TO3M CrieLyasneH LMKbA Ha MOYMCTBaHe, MO3BOMABA
NEeCHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbPCABAHUA M OCTaTbLy OT
XpaHa. Hanewite 200 mn Boga Ha AbHOTO Ha dypHaTa u
aKTnBmpanTe GyHKUMATA, KoraTto dpypHaTa e CTyaeHa.

« MUPONIN3A

3a npemaxBaHe Ha 3aMbPCABaHUA, MPUUMHEHM OT FOTBEHE,
uype3 UMKbI C MHOTO BICOKa TemnepaTypa. B ypeaa ca
3a/10XKeHN Ca AiBa LMK bIIa 33 aBTOMATUYHO MOYNCTBAHE:
MbneH umkbn (Mnponisa) 1 No-KpaTbK LUMKbA (EKO
nuponu3a). MpenopbyBame B Aa 13Mon3BaTe Lenms
LMK/, 33 1a NOCTUIHETe Hali-o6PO NOUMCTBAHE.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTo Bkntounte pypHaTa 3a NbpBu NbT, TpsA6Ba Aa
CBEpUTE YAaCOBHMKa.

[BeTe undpu 3a yacoBeTe e 3aMoYHaT fa Murart:
3aBbpTeTe KOMNYETO 3a HAaCTPOMKA Ha Yaca n

HaTUcHeTe @ 3a NOTBbpKOaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE We 3anoYHaT Ja Murart.
3aBbpTeTe KONUYeTo 3a HACTPOMKA Ha MUHYTUTE U
HaTucHeTe (§ 3a NMOTBbPXK/AaBaHe.

Monsg, nmaiTte npensua; Korato nak novckare fa
CBEpUTE YaCOBHKIKA, HAaTUCHETe 1 3aapbxKTe & MoHe 3a
eaHa CekyHAaa, Korato dypHaTa e 13KoueHa; cnef Toea
M3MbIHETE ONUCAHNTE MO-TOPE CTHMKM.

Cnep npogbXKUTENTHO NpPeKbCBaHe Ha
eneKkTpo3axpaHBaHETO MOXe a Ce HaNloXK Aa
CBepuTe YaCOBHMKA OTHOBO.

BCEKUWAHEBHA YIMOTPEBA

2. HACTPOUKW

AKO e Heo6Xx0ANMO, MOXKeTe ia MPOMEHUTE HOMUHANHUS
TOK No nogpasbupare (16 A).

3aBbpTeTe 6YTOHA, 3a fa n3bepeTe HOMMHANHUA TOK,
n cnep ToBa noTebpaete ¢ (@

Mons, nmaiite npeasua; QypHaTta e NporpamrpaHa 3a
CBbpP3BaHe KbM OMalliHa eflekTprYecka MHCTanaLma, KoATo
NO3BOMABA BK/IIOUBAHE HA YPEear C MOLHOCT Hag 3 kW (16
A): Ako Balwata enektpuyecka MHCTanauys e 3a no-Maska
MOLLIHOCT, TpAbBa Aa HamanuTe Tasn ctonHocT (13 A).

Monsg, nmainTte npensua: Korato nak nomckare ga
CBEPUTE YACOBHMKA, HATUCHETE U 3aApbKTe &° MoHe 3a
NeT CeKyHaW, Korato QypHaTta e 13KMoYeHa; cnef ToBa
N3MbJIHETE ONUCAHNTE MO-TOPE CTBIKMN.

3.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTta pypHa Moxe ga nsnycka Mupusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPOM3BOACTBO: ToBa e
HanbAHO HOopManHo. MNpean fa 3anoyHeTe ga roTBuTe
XpaHa BbB PypHaTa, npenopbyBame fa A HarpeeTte
npasHa, 3a a NpeMaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPU3MU.
CBanete npeanasHMA KapTOH WM NPO3PaYHOTO
donuo ot dypHaTa 1 n3BageTe HamMpalyuTe ce B HeA
npuHagnexHoctn. Harpente ¢pypHaTta go 200°Cn A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-gobbp edpekT
BKOUNTE LMPKynaumaTa Ha Bb3gyxa (Hanpumep
~DopcmpaH Bb3gyx” nnm ,MeyeHe c KOHBeKLMA").
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBWUIHO HaCTPOWMBaHe Ha
dyHKUMATA.

Mons, nmante npensua: Cneg nbpBOTO M3MOJ3BaHE Ha ypeada
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHMETO.

1. U3SBBUPAHE HA OYHKLU WA

Korato dypHaTta e u3knioueHa, Ha ucnnen ce nokassa camo
YACOBHUKDBT. HaTcHeTe 1 3aapbTe [0, 33 Aa BKIOUKTE
¢dypHaTa. 3aBbpTeTe OyTOHA, 3a Aa npernegare
OCHOBHUTE GYHKLMW, HAIMYHWN Ha NEBUS ANCTIEN.
M36epeTe xenaHata GyHKUMA 1 HaTUCHeTe (§) .

=

3a pa n3bepete noadyHKUMA (Korato nma), NbpPBO
n3bepeTte OCHOBHATa GpyHKUMA 1 HaTUCHeTe (@), 3a
[la NOTBBbPANTE N 1a NPEMUHETE KbM MEHIOTO Ha
nsbpaHata GyHKLMA.

>

sense

3aBbpTeTe BbPTAWMA ce OYTOH, 3a fa n3bepeTe HAKOA
OT HanNyHUTe NoAPYHKUMKN, NOKa3aHN Ha JeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§, 3a ga noTBbpAUTE.

2. HACTPOMBAHE HA OYHKLIMATA

Cnep KaTo cTe n3bpanu xkenaHata GyHKUUA, MOXKeTe
[a NPOMEHATe HAaCcTponKkuTe W. Incnnear nokassa
nocnefoBaTesIHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT fa ce
NPOMEHAT.

TEMIMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnea mura cumonst °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a fJa NPOMEHUTe CTOMHOCTTA, C/lef KOeTo
HaTucHeTe (@) ,3aAa NOTBbPAMUTE U Aa NPEMUHETE
KbM ApYyruTe HaCTPOMKK (KOrato € Bb3MOXHO).

CbleBpeEMEHHO MOXe Aa MPOMEHUTE N HUBOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpegHo, 1 = cnabo).
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Mona nmanTte npeasna: Cnen ctapTnpaHe Ha
GyHKUMATA, TeMnepaTypaTta 1 HUBOTO Ha rpuia moraTt
[a ce MPOMEHAT HaMpPaBo C HaTUCKaHe Ha {8 UM CbC
3aBbpTaHe Ha OyToHa.

NPOABIIMKUTENTHOCT

Korato cumBonbt (Y Mura Ha gucnnes, uanon3panTte
6yTOHa, 3a jJa HACTPOWUTE XKeNaHOTO BPeME 3a FOTBEHE,
1 HaTucHeTe (§ , 3a ga noTBbpAUTE.

He e Heob6xopnmo fa 3ajaBaTe BpeMeTO 3a

roTBEHe, ako McKaTe fa ynpasssaBaTe roTBEHeTO
pbuHo: HatucHete (@ ,3a ma noTsbpauTte v aa
cTapTupaTe PyHKumMATa. B TakbB ciyyan He moxe faa
3ajaBaTe Kpas Ha BpemeTo 3a roteeHe (END), kato
nporpammpaTe OTNOXKEeH CTapT.

Mons, nmanTte npensua;: o Bpeme Ha roTBEHETO MOXe Aa
NpomMeHsaTe 33afeHaTa B Ha4anoTo NMPOABIIKUTENHOCT Ha
roTBEHe; 3a LieNITa HaTUCHeTe : 3aBbpTeTE OYyTOH], 33 Aa
NpoMeHUTe BpemeTo, 1 HaTucHeTe (§) 3a NOTBbPXAEHNE.

3AAABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OT/IOXKEH CTAPT

Mpu MHOrO GYHKLMK Cnep KaTo 3ajajeTe Bpeme

3a roTBEHe, MOXeTe [1a OT/IOXKUTEe CTapTa Ha
byHKLMATA, KaTo Nporpammpare KpalHusa yac. Korato
BPEeMETO Ha 3aBbpLUBaHe Ha rTOTBEHETO MOXe Aia ce
NPOMeHsA, ANCNNEAT NOKa3Ba OYAKBAHOTO BPeMe Ha
3aBbplUBaHe, a cUMBONBT Ci Mura.

AKo e Heo6Xx0aMMO, 3aBbpTeETE OYTOHa, 3a a
3ajjafeTe BPEMETO Ha NPUKIOYBaHE Ha FTOTBEHETO,
cnep KoeTo HaTUCHeTe [, 3a Aa NOTBbpAUTe 1 ga
cTapTupate GyHKUMATA.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTunuKaTta: OyHKLMATA LWe CTapTUpa aBTOMATUUYHO
cnep nepuof ot Bpeme, KOMTO € U3YNCIIeH TaKa, Yye
roTBEHETO [a 3aBbpLUN B 33JafleHmA yac.

Mona nmante npeasua: NporpaMmmpaHeTo Ha OTIOKEH
uac 3a CTapTMpaHe Ha FOTBEHETO e OTMeHM Ga3aTa

33 NpeABapuUTENHO 3arpaAgaHe Ha dypHata: QypHaTa
NOCTENEHHO e JOCTUIHe HeobxoaMmaTa TemMnepaTypa,
KOEeTO 03HauaBa, 4e BPEMETO 3a FOTBEHE Le ce
pa3nnuaBa NeKko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.

o BpemMe Ha N34aKBaHETO MOXe C NMOMOLWTa Ha KOMYeTo
Oa NpoMeHnTe NPOrpamMmmnMpaHOTO BPpEME Ha 3aBbpLlWBaHE
Ha rOTBEHETO.

HatucHete ¢ unv © , 3a fa NPOMEHUTE HaCTPOMKaTa
3a TemnepaTypaTa Unv BpeMeTo Ha roTeeHe. KoraTo
npuKyMTe, HaTUcHeTe (§ , 3a Aa NOTBbLPAMUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIUATA

Cnep KaTo NPUNOXKNTE HEOOXOANUMNTE HACTPONKN,
HaTMCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe pyHKLMATA.

Mo Bcako Bpeme MoXe Aa HaTUCHeTe 1 3agbpXute [& ], 3a
[Oa NoCTaBUTE aKTBHATa B MOMEHTa q)YHKLI,I/IFl Ha nay3a.

4. 3ATPABAHE

Hsakown ¢pyHKUMM BKNoYBaT $pas3a Ha npeaBapuTeNHO
3arpsaBaHe Ha ¢pypHaTa: Criefl cTapTMpaHe Ha
dYHKUMATA Ha Ancnnen ce NokKasBa MHAUKALMA 3a
aKTMBUpaHe Ha $aszaTa Ha NpefBapuTeNIHO 3arpsaBaHe.

ety

KoraTo Tasu ¢asza npuknaouun, ce yyBa 3ByKOB CUTHanN
1 Ha gucnnes ce n3sexaa UHpopmaymsa, ye dpypHaTa e
[OCTUTHANa 3ajafeHarta Temnepartypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTMyKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTta
BbB ¢ypHaTa 1 HaTUCHeTe [>], 3a 1a 3anOYHe roTBEHeTO.
Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTa

BbB QypHaTa, Npeav NpeaBapuTenHOTO 3arpaBaHe

[a 3aBbpWK, pe3ynTaTbT OT FOTBEHETO MOXE Aa He €
3a]0BONNTENEH.

OTBapAHeTO Ha BpaTWyKaTa No BpemMe Ha da3aTa 3a
npeaBapuUTeNIHO 3arpsaBaHe A NOCTaBA Ha naya3a.
BpemeTo 3a roTBeHe He BK/OYBA (asa 3a NoArpABaHe.

C nomoLlLTa Ha ByTOHa MOXKe MO BCAKO BPeMe [a MPOMeHUTe
Temneparypata, KoATo 1cKaTe Aa Obae AoCTUrHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana C/THan n gnucnneAatT nokasea, ve
FOTBEHETO € 3aBbpPLUINIIO.

3a fa yab/KMTe BpemeTo 3a rotBeHe 6e3 fa
NPOMeHATe HAaCTPOWKUTe, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
3ajlafeTe HOBA NPOABIIKMUTENHOCT, U HaTUCHeTE [ .

6. CNELIMAJTHU OYHKL M

ABTOMATUYHO MOYUCTBAHE YPE3 MUPOSN3A
He pokocBaiite pypHaTa no Bpeme Ha
MMPOJINTUYHNA UNKDIL.

He ponyckaiiTe geua u >XUBOTHM Ao pypHaTa no
BpeMe Ha NUPONIUTUYHUA LKA U crieg TOBa, A0
NbJIHOTO NPOBeTPABaHe Ha NOMeLYeHNeTo.
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N3BapeTe oT pypHaTa BCMUKM NPUHALNEXKHOCTH
(BKNIOUMTENHO HOCaumnTe), Npean Aa akTuempare
byHKUMATA 38 NMPOAUTUYHO NoYncTBaHe. AKO
dypHaTa e MHCTanMpaHa nog nioT 3a roTBEHEe, BCUYKM
ropenku n enekTpuYeckn KoTnoHu Tpsabea aa ca
N3KAIOYEHN MO BpeMe Ha LUNKb/la Ha CaMONoYncTBaHe
(Mnponusza).

3a onTMManHo NOYMCTBaHe OTCTpPaHeTe Hau-
rofiemmTe 3aMbpcABaHUA C MOKpa rbba, npean aa
nsnonssarte GyHKUMATA 32 MUPOSIUTUYHO NOYNCTBAHE.
MNpenopbuyBame Bu pa nsnonsearte ¢pyHkymaTa Pyro
camo Korato ¢ypHaTa e CUTHO 3aMbpCeHa Unn oTaensa
HenpuATHa MUPU3Ma MO BpeMe Ha roTBeHe.

BnesTe B cneunanHute GpyHKUUM SE 1 3aBbpTeTE
6yTOHa, 3a fa n3beperte X oT MeHtoTO. Crep ToBa
HaTucHeTe (&) ,3a ga noTebpauTe.

HatucHeTe [>]3a He3abaBeH CTapT Ha UMKba Ha
nouyncTBaHe unm HatucHete (@ , 3a a HacTpouTe
BPEMeTO 3a Kpa/OTNOXKeHMWA CTapT..

DypHaTa We cTapThpa LMKbAA Ha MOYNCTBAHE U
BpaTUYKaTa LLe Ce 3aK/IoUYM aBTOMATUYHO.

BpaTuukaTa Ha pypHaTa He MOXe fa ce oTBaps,
[0KaTo Tpae NUPOAUTUYHOTO NouYncTBaHe: Ta ocTtaBa
3aKJloueHa, fJoKkaTo TemnepaTypaTta crnagHe o
npuemnnBa CToMHoCT. MpoBeTpaBanTe NOMeLeHNETO
no Bpeme Ha 1 cief MMPOSINTUYHUA LUKDBI.

Mona, nmante npeasua; NpPoagBbIKATENHOCTTA W
TemnepaTypaTa Ha LUMKb/a 3a NOYUCTBaHE He MOraT fa
Ce HaCTpOoWBaT.

7. 3AKJIIOYUN BYTOHU

3a ga 3akntounte OyTOHUTE, HAaTUCHETe U 3aapbKTe<K
MoHe 3a NeT CeKyHAu.

HanpaBeTe cbloTO, 3a Aa AebnoKupaTe GyToHUTE.

Mona, umaiTte npeasua: Tasm GyHKLMA MOXe Aa ce
aKTVBMpPa 1 NO Bpeme Ha roTeeHe. OT CbobpakeHs,
CBbp3aHuM € 6e30MacHOCTTa, GypHaTa MOXe Aa ce
M3KJOYM MO BCAKO BpemMe C HaTCKaHe Ha[o].

. BEJIEXKW

+ He nokpuBanTe BbTpewHOCTTa Ha dypHaTa C
anymuHmneso ¢onuo.

. Hwnkora He nnab3ranTe TEHOXEPWU NN TUTaHN
Mo AbHOTO Ha d)ypHaTa, Tb KaTO TOBa MOXe Aa
noppean NOKPUTUNETO OT emann.

« He nocrtaBanTe TeXKN NpeameTy BbpXy BpaTtaTta 1
He ce JpbiKTe 3a Hes.

- Topapun no-BMcokaTta TemnepaTtypa Ha UnKba
MNMuua ce oyakBa ManKko MNO-BUCOK LIYM OT
oxnakgawma BeHTUIaTop.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLLA

B TabnuuaTta ca nocovyeHn Han-noaxoasawmTe
bYHKUNM, NPUHAANEXHOCTU 1 HABA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nNnMyHN TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaByM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpsABaHe (Korato ce N3NCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHUN N 3aBUCAT OT
KONMMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NPUHaAIeKHOCTU. B HauanoTo n3non3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CTOMHOCTU. 3non3BanTe gocrtaBeHuTe ¢ pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpPMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYMNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KaMeHNHOBK
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBua, Ye NPOABIIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe LWe 6bae Manko no-ronama.

EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO ACTUA

C ¢yHKumaTa ,OopcmpaH Bb3ayx" Moxe fa rotemre
eHOBPEMEHHO Pa3/InYHN XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
pvba 1 3eneHyyLm), N3NON3BANKN PA3IMYHN HUBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBeHe, N ocTaBeTe BbB PpypHaTa XpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaiiTe KakbBTO U Aia € B[ TaBu 3@ ypHa nnm
cbpose ,[Mnpekc”, nogxoaawm 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpabBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemm napyeta Meco, Han-gobpe e Aa cnnete Masako
6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja nonMBaTe MecoTo Nno
Bpeme Ha NneyeHeTo, 3a a CTaHe no-BKycHo. Mimante
npeasuj, vye no Bpeme Ha Tasun onepauus Lie ce
nosAsu napa. Korato MecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MMHYTU nnu ro obBunTe
B aNlyMUHUEBO onuo.

KoraTo nckate ga neyete meco Ha cKapa, n3bepete
napueTta c paBHOMepHa gebennHa, 3a Aa ce NocTurHe
paBHOMEpPHO onunyaHe. MHoro gebenute napyera
MeCO M3UCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a rnevexe. 3a fa
npegnasnTe MecoTo OT n3rapsaHe OTBbH, CBafneTe
peweTbyHMA padT Ha NO-[ONHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaeA ganey ot rpuna. O6bvpHeTe
MeCOTO Npu N3THUYAHE Ha ABe TPeTM OT BPEMETO 3a
rotBeHe. BHMMaBanTe Npu oTBapsHe Ha BpaTuuKaTa,
3aW0TO We n3nese ropeua napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyBamMe [ja NOCTaBNTe TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NoNOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPEeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KONTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, Korato e Heo6xoanUMO.

OECEPTU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHaNnHaTa yHKUNA
Camo Ha eguvH paodT.

M3non3Balite TbMHU MeTanHn Gopmum 3a KENKOBE 1
BMHArm rm NoCTaBaAnTe Ha NPeaoCTaBeHNA peweTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyve OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AyX 1 pa3nonoxete
waxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTUManHaTa LpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fja npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
noctaBeTe AbpBeHa K/leuka 3a 3b0M B LieHTbpa Ha
Kenka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese YncTa, KemKkbT e
roTos.

Ako n3nonssate He3anensawm Gopmm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, ThbIl KaTo KENKBT MOXe Ja
He Cce HaAUrHe paBHOMEPHO OKOMo pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ no Bpeme Ha nevyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsawna
NbT U oOMUCNEeTe HAMANABAHETO HA KOJIMYECTBOTO
TEYHOCT, KoATOo AobaBATe, UK MNo-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cMecTa.

3a CnagKuLmM € BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KeNK UK NIOAOBK NamoBe) N3non3BanTe
¢byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha KelKa e HegomneyeHa, ceanete padpTa Ha NO-AOJHO
HMBO U Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTu.

RISING

BuHarum e Han-gpo6pe Aa NokpueTe TeCTOTO C BNaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctaBute BbB PpypHaTa. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYyHKUMA ce HaMmanaBga
C NPUGAN3NTENHO efiHa TpeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa OT okono Yac 3a 1 kg tecro.
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TOTBAPCKA TABJIULIA

NMPEABAPUTEJIHO | TEMNEPATYPA | NPOABJIXKUTENIHOCT
PELIENTA OYHKUMA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO N NPUHAQNEXXHOCTU
2
=3 - 170 30-50 a1
KenkoBe c mas / MNaHanwnaHosn 2
KelikoBe Ha 160 30-50 J—
4 1
D'a 160 30-50 LY== Y ==V ]
3
MaoBe ¢ NbHKa é ) 160 - 200 30-85 —
(uniiskelik, wpynen, A6bAKOB nain) ) ) 4 1
na 160 - 200 35-90 R
=3 - 160 - 170 20- 40 2
fla 150 - 160 20-40 A
buckeutn / Mankn Kerikose
fla 150 - 160 20 -40 AT
5 4 3 1
D'a 135 50-90 Y e P Y V]
5 4 3 1
Taprose Aa 170 50- 80 Alr afkr i,
=3 - 180 - 200 30-40 3
4 1
ByxTuukm wy Ra 180 -190 35-45 AR,
180 - 190 35 - 45+ > 3 !
D'a - - aFr aFr T
=] fla 90 110 - 150 N
4 1
LlenyBkn Ha 90 130 - 150 a— -
5 3 1
D'a 90 140 - 1607 =P "
Na 310 7-12 ,\%,
Da 220 - 240 20- 40 “;F .
Muua (TbHKa, pebena, pokaya)  —— ——+—— [
1
fla 220240 25 - 50 R U
5 4 3 1
D'a 210 40-60 afFr aFr aFr A s
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 ““.2|__._,“‘_
Xnebue I - 180 - 220 30-50 - 3 ;
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ .
=] lla 250 10-15 e,
3ampaseHa nuua
4 1
Ia 250 10-20 A,
fla 180 - 190 45-60 _\é’_
eneriykon nad, o) a 180-190 R
fia 180 - 190 45 - 70* —_— 2
ECO
OYHKLMM Iil ==
TpagnynoHHO lpnn Typ6o rpun Q®opcupaH Bb3ayx  [leyeHe c KOHBeKUMA ECO lopew Bb3ayx
§§
ABTOMATUYHN @ (> ) —
OYHKL N
3apylweHun AcTuA Meco Xna6 OyHKkyma "Mnua Cnagkmwn
Aveeren r A=~ — T TS
MPUHALONEXHOCTU
A PelwetbueH TaBa 3a dypHa unu popma 3a  TaBa 3a oTUex[aHe / TaBa 3a neyeHe v TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a oTuexJaHe ¢
padT KWK Ha peleTbyHmna papt TaBa 3a GypHa Ha peLleTbyHmA padpT TaBa 3a neyeHe NONIOBUH NUTBP BOAA
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NPEABAPUTEJIHO

TEMMNEPATYPA

NPOADBJIMKUTENHOCT

PELENTA OYHKUUA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO U NMPUHALJIEXXHOCTU
=] fa 190 - 200 20-30 3
BonoBaH / coneHkn oT MHOFOINCTHO 4 1
o fla 180 - 190 20-40 Lo - =
5 1
Aa 180-190 20 - 40* N e I ——
JNazans/Mnoposu NuTn @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Meuena nacta/KaHenonn <& - 190 - 200 25-60 Loy
ArHewko / Tenewko / lfoBexpgo / 3
Comncko 1 kg (> 190 - 200 60- 90 1o s
Munewko / 3aewko / MaTewko 1 kg @ - 200 - 230 50-80 ** 1 3 f
Myewko / Mowe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 r
MeyeHa puba / eH nanunot 3
rmern e =] Il 180 - 200 40-60 1> g
[TbiHeHn 3eneHuyumn 2
(momaTu, TMKBUYKW, NaTnag»KaHn) fla 180-200 >0-60 AR—=r
MpeneyeH xna6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 "\...5...r
Pr6Hu puneta / Crekose @ - 2 (CpepgHa) 20 - 30%** -\...4...,- \WLN;-
HapeHwvua / Kebanu / Pebbpua / [ s 5 4
Xam6yprepi = Ha 200 - 220 15-30 Al S
MeyeHo nune 1-1,3 kg Oa 200 - 220 55 - 70%* "\...2...r \W;N{-
MeuyeHo roeexpgo ananrne 1 kg - 2 (CpepgHa) 35-50%* -\FS;IH
ArHewkn 6yTyeTa / Kpaka - 2 (CpepHa) 60 - 90** 1 3 f
MNeyveHun kapTodun 'lE.';:Ef Ha 200- 220 35 - 55%* 1 3 [
3enleHYyKOB OrpeTeH Ha 200-220 10 - 25 1 3 f
MbnHo meHio: Mnogos TapT (HMBO 5) / " 5 3 1
nasaHs (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) fla 190 40-120 N e N P |
[MbnHO MeHto: Mnopos TapT (HK1BO 5) /
MeueHn 3eneHyyun (H1BO 4) / JlazaHa Oa 190 40 - 120* _\F;;lﬁ i,— _\F;;lﬁ ér
(HMBO 2) / KbcoBe meco (H1BO 1)
J1azaHAa n meco Ha 200 50 - 120* -mf:lf..;— 1 ! f
Meco 1 kKapTodu fa 200 45 - 120* -u-.f:ﬁ..;— 1 ! f
Pr6a v 3eneHuyym Ha 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! r
MeyeHo Meco ¢ MbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Mapueta meco ECO - 200 50 - 120% 3

(3aeLKo, NUIeLLKO, arHeLlKo)

* MpnbnusntenHa NPOOBLIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTMATA MOraT [a Ce M3BaXAaT oT dypHaTa NO PasIMYHO BpeMe B
3aBUCMMOCT OT JINYHMTE NpeanoYnTaHKA.

** ObbpHeTe xpaHaTta Npu 1U3TUYaHe Ha fBe TPeTn OT BPeMeTo 3a roTBEHe.
*** ObbpHeTe XpaHaTa NPV U3TMYaHe Ha NOOBMHATA OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

] &
— =]
TpaagnunoHHo lpun Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx  [eyeHe c KOHBeKUUA ECO lopew Bb3ayx
)
ABTOMATVYHM @ (> = =
OYHKUMN .
3ajyweHun Actma Meco Xnsa6 OyHKyma "Mnua Cnagkuwm
Aveeren ~ AF—r — 1 T TS
MPUHALONEXHOCTW
PelweTtbueH TaBa 3a dypHa unu popma 3a  TaBa 3a oTuex[aHe / TaBa 3a neyeHe uny  TaBa 3a oTuexzgaHe / TaBa 3a oTuexaaHe ¢
padT KeWK Ha pelleTbyHmns papt TaBa 3a ¢ypHa Ha pelueTbyHuA padT TaBa 3a neueHe NONOBWH NMNTBHP BOAA
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e

= TABJIMLUA 3A TOTBEHE CTOPEL Bb34YyX

»

PELIEMTA OYHKUMg | MPEMOPBYAHO | MPEABAPWUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOABIKATENHOCT PAOT U
KONMNYECTBO 3ArPABAHE (°Q) (MWH.) NPUHAONEXHOCTU
<< 3amMpaseHU Mbp>KeHU % ) i 4 2
g KapTodu I==) 650 - 8509 Ha 200 25-30 SR
>
3aMpaseHun NuneLwKu ) 4 2
< w -
T xanku E 5009 Ha 200 15-20 S
< s 4 2
&  PubHu npbunuym ay 500g [a 220 15-20 e 1 -
=
% JlyueHn Kpbrueta jEon 500g Ja 200 15-20 m4 2
MpecHn naHnpaHn % i 4 2
= 1ukenukm == 4009 Ja 200 15-20 e -
>
J
T [JlomalwHo npuroTeeHm &% ) i 4 2
& nbpxeHn KapTopu = 300-800g [la 200 20-40 e
i
™ CmeceHn 3eneHuyun jEon 300-800g [a 200 20-30 m“ A 2 ;
< Munewkn ropan gg T-4cm Ja 200 20-40 EEEE4 ~ 2 -
o
> Munewkn Kpunua jEan 200- 1500 g [a 220 30-50 m4 A 2 ;
=
O % 4 2
O [MaHupaH KoTnet e T-4cm [a 220 20-50 B i -
Ll
= e 4 2
Pnba pune ray 1-4cm Ha 220 15-25 wEE N ;

3a NPUroTBAHE Ha MPECHW AN AOMALWHO NMPUrOTBEHN XPaHW pa3HeceTe ThHbBK CJI0M OIMO MO MOBbPXHOCTTa Ha XpaHaTa.
3a fla ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3yTaTi OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaTe XxpaHaTa Nno cpeaaTta Ha NPenopbyYaHOTO BpemMe
3a roteeHe.

L
OYHKLMN
lopewy Bb3aYyX
TR al=—=r “~
NPUHADNEXHOCTH TaBa 3a pypHa nnu dopma 3a Kelk Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe Unu
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a ypHa Ha pelleTbyHUA padT
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Y STEAM+ FOTBAPCKA TABJIULIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MUAH) MPUHALJTEXXHOCTN BOLA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHABNYOBO pyno BbB dopma 3a 300-500 1 40-60 3
XJ196 neyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300 1 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTkmn e/qHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKKN 5
MaHanWwnaHoB Kenk 500-700 30-50 —n
Tapt e[iHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Pe6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 A -
Mune / Mynka 3kr 100 - 140 _ 3 -
dune cTek 0,52 cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Liana pnba 300-600T 20-30 R -
Liana puba 600-1200 25-45 - 3 -
MeyeHun KapTOHU 0,5-1,5 kr 45-60 R 3 ,
MbAHEHN YyWKN 1-2 KT 35-55 A 3 ,
3EJIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonmn 0,3-1 kr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYKK 0,5-1,5 kr 30-50 N 3 -

Craptupante dyHkumaTa STEAM+ camo korato dypHata e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTMuKaTa M JONMBAHETO Ha BOAA MO
BpeMe Ha roTBeHe MOXKe [1a OKaxke HebnaronpuateH eQekT BbPXY KpaHWA pe3yTaT OT roTBeHeTO.

MPUHALNEXXHOCTU

T

fopely Bb3ayX TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keiik Ha
peweTbyHMA padT

—

TaBa 3a oTueXxAaHe / TaBa 3a NeyeHe unun
TaBa 3a pypHa Ha pelleTbyHUA padT
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NnoAAPDXKA N MOYUNCTBAHE

YBepere ce, ye pypHata e
CcTyAeHa, npeaun Aa usBbpluBaTe
KaKBaTo 1 fja e NoAApPbXKKa Unn
nouncTBaHe.

He nsnonsBaiite ypegm 3a
noumncTBaHe c napa.

BbHLUH MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTUTE Ha PypHaTa C BIaxHa
MUKPOdMOBbpPHA Kbpra. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOMKO KamnKkmy noymncTBaly npenapat ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.

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

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCSAIKO M3MON3BaHe n3vakanTte ¢pypHaTa fa ce
OX1afn 1 A NOUNCTETE, 32 NPeAnoYMTaHe JOKaATo e
olLe Tonna, 3a Aa OTCTPaHWUTE OTNaraHUATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbUWTE OT XpPaHa. 3a Aa nuscywurte
KOH[EH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHu C BMCOKO CbAbPKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe pypHaTa fja M3CTUHE HaMbJIHO 1 Cfief TOBaA A
n3bbpLueTe C Kbpna unn rooa.

He nsnonsBaite cromaHeHa
BbJIHA, CTbpraaku nnm
abpasuBHU/KOPO3NBHMN
nouYncTBalLM NnpenapaTn, Tbin
KaTo Te moraT Aa noBpeanT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTte npeanasHu pbKkaBuym.

QypHarta Tpab6Ba pa 6bae
M3K/I0YeHa OT efleKTpuyeckara
Mpexa, NnpeAun Aa ce U3BbpLUBaT
KaKBMTO 1 ga 6uno aenHoCcT No
noaApbKKa.

« AKTBMpanTe ¢pyHkumATa “Smart Clean”
3a ONTUMAsNTHO NOYUCTBAHE HA BbTPELUHUTE
nosbpxHOCcTU. (Camo npun HAKOM mogenwu).

« MouncTeTe CTHKIOTO HA BpaTUYKaTa C noaxoasLy
TeueH npenapar.

. BpaTI/ILIKaTa Ha d)ypHaTa MO»Ke Cce CBaJin 3a Nno-necHo
noYvyncTBaHe.

NMPUHAOANEXXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHeTe
NnprHaaneXxHoCcTUTe BbB BoJla C A0OABEH TeUeH MueLy
npenapar, KaTo U3non3BaTte pbkaBuuy 3a GypHa, ako
nprHaaneXxHocTuTe BCe ole ca ropewn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fja ce MpeMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
U rooa.

He nouncTBaiTe coHaaTa 3a XpaHa 1 coHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbJOMUANHa MallunHa. TaBaTa 3a
ebpdpall (ako MMa TakaBa) MOXKe Aa Ce NoUYNCTBA B
CbAOMUSANIHA MALLWHA.

MOYNCTBAHE HA KATAJIUTUMHUTE NAHENN
(CAMO NPV HAKOW MOLETN)

Ta3n ¢ypHa e obopyaBaHa CbC cneymanHm
KaTaNMTUYHWN NaHENWN, KOUTO YNeCcHABAT NOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTO 3a roTBeHe bnarofapeHmne Ha
cneumnanHoOTO CaMOMOUYUCTBALLO NOKPUTUNE, KOETO €
MHOrO MOpecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3aMbpcaBaHuA. [MaHenuTe ca CBbpP3aHM C HOCauuTe 3a
nonuuuTe: Korato pa3mecTBaTe 1 3aKpensaTe
BOJaumnTe, Ce YBepeTe, Ye KYKNUKMTe OTrope ca
BMDbKHATW B CbOTBETHUTE OTBOPU B NaHenuTe.

3a pga ce Bb3non3BaTte Hal-gobpe ot
CamMonoyncTBaLNTEe CBONCTBA Ha KaTaIMTUYHNUTE
naHenu, npenopbyBame Aa Harpeete ¢pypHaTa Ao
200°C n pa nogabp»aTe Ta3u TemnepaTtypa B TeueHue
Ha OKONO efiMH Yac, KaTo n3nonseate GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsabBa aa
e npa3Ha. Cnep ToBa oCcTaBeTe ypefa Aa ce oxnaam

1 Cc HeabpasnBHa roba NnpemaxHeTe oCTaHanuTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHaTa.

Mons, iMmanTe npeasua: I3non3eaHeTo Ha KOPO3MBHN
W abpasmBHW Npenapatu, rpyobn YeTku, Ten

3a TbpKaHe unu cnperose 3a GypHa, Moxe f1a
NOBPeAN KaTanuUTYHATa MOBbPXHOCT M [1a BAOLWIM
CaMOMoYyncTBaLLMTE N CBOMCTBA.

CBpr(eTe ce cotrgena 3a cnemponam6eHo O6Cﬂy>KBaH€
npwn HeO6XO,£I,I/IMOCT OT 3aMAHa Ha MaHennTe.

CMAHA HA TAMNATA

3a cMAHa Ha namnarta ce o6preTe KbM cne,qnpona>K6eH|/|ﬂ cepsus.

Whj;lfa?ool



CBANAHE N NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTte BpaTunyKaTa, OTBoOpeTe A HANBJIHO U
cnycHeTe d)l/chaToleTe B OTBOPEHO MOJIOKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3[1paBo BpaTUyKaTa C ABe pbLe (He A
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTLUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MAJIKO U
CbLLEBPEMEHHO Al U3TErNsTe Harope, 3a Aa n3nese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ga nocTaBuTe BpaTMyKaTa, MbpPBO A NpUbAMKETE
o dypHaTa, cnef KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jaTa
TaKa, Ue fa ce ¢pMKcmpaT B ropHaTa cu YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnief ToBa A oTBOpeTe
HanbJHO.

CnycHeTe ¢puKkcaTopuTe Hafgoy A0 MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NpoeepeTte gann ¢nkcatopmuTe ca
CcrnycHaTu JoKpawn.

HaTucHeTe neko, 3a fa nposepute gann (I)I/IKcaTOpI/ITe
Ca pa3nosioXKeHn NpaBUJTHO.

5. Mpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBA He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKK: BpaTnukaTta moxe fa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHMPA NPaBUIIHO.

CBANAHE HA rOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TPV HAKOW MOAENN)

1. MaxHeTe cTpaHnuHUTe Boaaum.

2. V3TerneTe HarpesaTens ManKo 1 ro ceasnere
Hagony.

‘AM
B “ ~ =
— e
/ \"ﬂl.

N

3. 3a na nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAUrHeTe
1 o n3gbpnanite Neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6NOKMPA Ha CTPAHUYHMTE OMOPW.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

Mpo6nem Bb3morkHa npuumnHa PeweHne
- Hama 3axpaHBaHe ¢ - MpoBsepeTe fanv MMa HanpeXeHNe B Mpexata v
eneKTpoeHeprus. Aann dypHaTa e BKloUYeHa KbM MpexaTa.

DypHaTa He paboTu.
: - YpeabT e U3K/oYeH ot - V3knioyeTe un BrloUeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa

. Mpexara. | BUOMTE Janu npobnemsT He e OTCTPAHEH.

Ha oucnnes ce n3nucea 6ykeata CebpieTe ce ¢ LleHTbpa 3a 0bcnyxBaHe Ha
KAMEeHTU 1 nocoveTe HoMmepa cnep bykeata "F".

F n uncno. Mpobnem cbe codryepa.

AncnneAaTt noka3Ba HeACeH CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CnyKBaHe Ha
TEKCT M U3rNexAaa e NoBpeaeH. HacTpoen e apyr esuk. KINEeHTH.

- LUMKbnbT Ha roTBeHe CbC COHAa

. e npuknoynn 6e3 sBuanma . Conpata 3a xpaHa He e
. MPUYMHA WM Ha eKpaHa e . CBbP3aHa NpasuiHo. :
: n3nucaHa rpewwka F3E3. ;

- MNposepeTe Bpb3kaTa Ha COHAaTa 3a XpaHa.

MpaBunara, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaLusA U AONbJIHUTENHA nHOopMaumA 3a NpoAyKTa MoXeTe Aa

HaMmepwuTe, KaTo: ;

+  M3non3BaHe Ha QR Bbpxy BawumsA NpoayKT O ] |

«  ToceTtute Hawwms yebcant docs.whirlpool.eu ‘
Wnu KaTo ce cBbpKeTe C oTAeNa 3a ciegnpofak6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TenepoHHNA HOMepP B 4 N
rapaHUMOHHaTa KHIXKA). [puy KOHTaKT c oTAena 3a cneanpopak6eHo o6cny»KBaHe CbobLLaBaiTe KOLOBeTE, e oFO =
NMOCOYeHN Ha NgeHTMdMKaLMOHHaTa Tabenka Ha Balwvs ypea,. \
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

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

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

S

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

5. Dvitka
6. Horni topné téleso / gril
7. Osvétleni
8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
O Qs
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
] IO 't z ) |-|:I-|I_| WG
o : : Dl s @
S& @ § ) [T eco [&
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC/ 6. SPUSTIT
2. OSVETLENI TLACITKO 6TH SENSE Pro spusténi funkci a potvrzeni
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky. TLACITKO nastaveni nebo nastavené
5 hodnoty.
3. ZPET Jeho pomoci miizete prochazet 7. €AS

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

4. ON/OFF

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

funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

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

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

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ROST

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

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

¢ Pouziti: k pec¢eni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
. uvoliujicich 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 mGze v zavislosti na zakoupeném modelu liit.
: Dalsi prislusenstvi 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. odkapdavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

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

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

- Pfejete-li si bocni vodici mfizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem dol{i do polohy pro usazeni v dolni asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mtizce

» 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

I

§’€===========ﬁ « 7 vrv .s v v

N—Y—— vodici mfizce. 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 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni viech druhd 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+” umozniuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pripravu
nejriznéjsich receptld; 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.

. Cwmaso
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

. SDcHLEB
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.

. CPECIVO

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

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S~

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 pridejte
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 prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

ol

“ | TRADICNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i pInénych kolac¢l pouze na
jedné urovni.

o-—

8= SPECIALNI FUNKCE
« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly predehrev trouby.

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

« CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
zUstava béhem peceni vypnuté. Pii 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.

« SMART CLEAN
Diky plsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla.
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co
trouba vychladne, funkci spustte.

- PYRO

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

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

o |

L~
il

—-s

L |

K4

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

Upozornént: Pfejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmenit,

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené vyse.
Cas mudze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

BEZNE POUZIVANI

2. NASTAVENI
V pfipadé potreby mlzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte @ .

Upozorneént: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umozriuje domdaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez

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

Upozornént: Prejete-li si pozdgji zménit jmenovity proud,
stisknéte a podrzte tlacitko g po dobu nejméné péti sekund,
kdyz je trouba vypnuta, a opakujte vyse uvedené kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela bézny jev.
Pred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.Z trouby odstrante vsechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. 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 vetrat.

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.

sssss

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

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete 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 pfimo
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 rué¢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 Cas
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen cas, kdy ma
dana funkce skoncit a zaroven 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 mlzete kdykoli
stisknout a podrzet[@].

4. PREDOHREV

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

Pomoci knofliku mlZete 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, otocenim knofliku nastavte novy
¢as a stisknéte [ .

6. ZVLASTNIi FUNKCE
AUTOMATICKE CISTEN{ - PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonéeni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.

V ptipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledku Cisténi

odstrante vlhkou houbi¢kou pfed zapnutim funkce
pyrolytického ¢CiSténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni
uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme pouzivat
vyhradné standardni funkci Pyrolytické cisténi.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci Sg

a poté otocte knoflikem pro vybér
potvrdte tlacitkem & .
Stisknutim [>Jspustite Cistici cyklus okamzité. Nebo
Ize stisknutim (@ nastavit ¢as dokonéeni / odlozené
spusténi.

Trouba spusti Cistici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.
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V prabéhu pyrolytického ¢isténi nelze dviika trouby
otevfit: ZUstanou zablokovéana, dokud se teplota nesnizi
na bezpecnou uroven. BEéhem cyklu pyrolytického
C¢iSténi a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.
Upozornéni: Dobu trvanf a teplotu cisticiho cyklu nelze
nastavit.

7. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice 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 dvere tézkd zavazi a nedrzte se jich.

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi 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” m{iZzete najednou
péct rliznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jeste

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno naddoby 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 dalsSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolniujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pUl litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
i - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 .
4 1
Ano 160 30-50 AFsr AR
3
PInéné mouc¢niky = - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny koldc) 4 1
Ano 160-200 35-90 e
— - 160-170 20-40 . 3
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 AL
5 4 3 1
Ano 135 50-90 afFr aFr
. . (v 5 4 3 1
Linecké kolace Ano 170 50-80 A, A A O -
o - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\|_i_,’_ - ! ,
5 3 1
Ano 180-190 35_45% S S
=] Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 _
5 3 1
Ano 90 140-160% AFsr AR
Ano 310 7-12 .
o renk s £ ) Ano 220-240 20-40 _\;F - ! r
izza (tenka, silnd, focaccia
¢ ’ 5 3 1
Ano 220-240 25-50* A T L
5 4 3 1
Ano 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\|_i_,’_
Maly chiéb = - 180-220 30-50 3
. 4 1
Chiéb Ano 180-220 30-60 —
=] Ano 250 10-15 N,
Mrazena pizza
4 1
Ano 250 10-20 A,
2
Ano 180-190 45-60 —
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 e R e )
5 3 1
Ano 180-190 45-70* o e
ECO
FUNKCE EI El I==]
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdu$.smaz.
§§
AUTOMATICKE @ (> ) =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveenen r A=~ — | I of
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pec¢eni  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu plech na peceni vody

Whj;lfa?ool




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 [ A ! r
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I S
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40 - 80 1 3 [
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jehn&difteleci/hovézi/veptové 1 kg (> - 190-200 60-90 T,
Kure/kralik/kachna 1 kg @/\ - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 i,
Pecend ryba /v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInénd zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 i
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky [~ - 2 (stiedni) 20-30%¢ |t L2
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery 'IE':%I' Ano 200-220 15-30%** ~len \WLN{
Pecené kufe 1-1,3 kg e Ano 200-220 5570 | ~ntin g
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50%* -u-;u-
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90%* T,
Pecené brambory e Ano 200-220 35-55%* T,
Zapékana zelenina -g:;r Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AEe AFe T
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) /
pecend zelenina (Uroveni 4) / lasagne Ano 190 40-120*% _\_‘Ti___!’_ ~ 4 - “___|_i__,__’_ ~ ! ;
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* \%, 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\J:...i...:l,- 1 ! r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Naporcované maso 3
ECO - _170%
(kralidi, kufeci, jehn&ci) 200 >0-120 |-
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZzadavcich.
** Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
ECO
FUNKCE EI El =
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
)
AUTOMATICKE @ (> ) = =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aernnn ~ el — I TS
PRISLUSENSTVI
SLUSENS Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pe¢eni  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu

plech na peceni

vody
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2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky e 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
w >
=z = v ., . , als 4 2
r <;( Mrazené kureci nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 e v
ZE - o 4 2
g o Rybi tycinky Py 5009 Ano 220 15-20 R A -
Cibulové krouzky -g:g 5009 Ano 200 15-20 E&-?an N 2 -
<Z,: Cerstvé obalena cuketa 15';"5[- 4009 Ano 200 15-20 EESEH ~ 2 -
Z  Doméci hranolky e 300-800 g Ano 200 20-40 — 2,
—
L
N Michana zelenina jEo 300-800 g Ano 200 20-30 & A 2 -
o Kufeci prsa E'FEI' 1-4cm Ano 200 20-40 EEE;‘;EE; N 2 r
o
& Kufeci kfidla jEo 200-1500g Ano 220 30-50 Eﬁm A 2 -
<
o , s 4 2
2 Obalovand kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= . = 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 R A -

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

FUNKCE

als
-I » r

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

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

. . . CAS o = .
JibLo RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 - 3 ,
] Sendvic ve formé 300-500g 40-60 A 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a2 2 kg 50-100 . ,
Bagety 200-300 g 30-45 R 3 -
— _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - ;
5 Muffiny 30-60g 25-45 . 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 e
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kure/krata 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 -
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecend cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studend. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni maze mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni
na rostu

—

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool




~ V4

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebite.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy 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 elektrickeé sité.

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

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
« Pro usnadnéni cisténi lze dvifka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech Horkovzdus.
smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v mycce nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji Cisténi vnitfni ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

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

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahtivani
trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytkd jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotiebic vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo
spreju do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch
a znicit jeho samocdistici viastnosti.

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vymeénu svétla se obratte na poprodejni servis.

Whj;lfa?ool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
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 prilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

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

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

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

POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bo¢ni vodici mrizky.

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

‘M
=<
/ \( “s.

N

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

Whj;lfa?ool



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pf¥icina Reseni

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

) Preruseni napajent. trouba pfipojena k elektrickému napajeni.
Trouba nefunguje. o o . . ) o

: . Odpojeni od elektrické site. : Vypnéte a opéet zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

i porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢&islo nasledujici

Na displeji je pismeno ,F*
za pismenem ,F".

c - L Softwarovy problém.
nasledované cislem. yp

- Text na displeji se zobrazuje ,
. nezietelné a zda se, ze je - Nastaveni jiného jazyka. : Kontaktujte call centrum.
poskozeny.

. Cyklus vaieni se sondou skonéil S . z
: : PR - Potravinova sonda neni : e . .
- bez zjevné pfic¢iny nebosena oravné pipojena. - Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

~ obrazovce vypise chyba F3E3.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete: ;
Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku O ] I
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu, ‘
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni Cislo naleznete v zaru¢nim listé). 4 N
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifikac¢nim Stitku produktu. — :

i
ek

Whirigool TN
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

PL

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Lampka

W N & U

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

6 = [

| [©
SE o
<K .
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.WYSWIETLACZ Z LEWE)J 5.POKRETLO/PRZYCISK 6TH 6.START
STRONY SENSE Do uruchamiania funkgji i
2. OSWIETLENIE BUTTON potwierdzania ustawienlub ustawionej

Do wigczania i wytaczania oswietlenia.

3.POWROT

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

4. WL./WYL.

Do wiaczania i wylaczania kuchenki
oraz do wylaczania aktywnych funkgiji
w dowolnym momencie.

Stuzy do wyboru funkgji i regulagji
wszystkich parametréw gotowania.
Nacisna¢, aby wybra¢, dokonac
ustawien, uzyskac¢ dostep do funkgji
oraz parametréw, potwierdzi¢ je oraz
ewentualnie rozpocza¢ program
gotowania.

wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢ czas
gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWE)J
STRONY

Whj;lﬁool



AKCESORIA

. BLACHA NA $CIEKAJACY

RUSZT | TLUSZCZ

/

!

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

: Do stosowania jako
: blacha piekarnika do
i pieczenia miesa, ryb,

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

i innych naczyn
zaroodpornych.

: przypadku umieszczenia

: ociekajacego ttuszczu i
: sokéw.

: Stuzy do pieczenia :
: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriow.
i chleba oraz miesa, ryb w

: warzyw, focaccii itp. lub w : :

: pod rusztem, do zbierania :

. Utatwiaja wktadanie i

folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

j==222220)

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 akcesoridéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
:Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i w celu uzyskania
‘informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;j.

:* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic
i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest
skierowana ku gorze.

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

« Aby wyja¢ prowadnice pétek, unies je ku gérze i wyciagnij
dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.
« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gorze, wsuna¢ je do piekarnika, a
nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JESLI
TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

=~ Zamocowac gorny zacisk
» szyny do prowadnicy potkii
! przesunac jg wzdtuz tak daleko,
¢ jak to mozliwe. Opuscic¢ drugi
zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisnag¢ mocno dolng
czes¢ zacisku do prowadnicy

I
N———¢ potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
i i— swobodnie. Powtérzy¢

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 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazdwek
zawar’Q/ch w danej tabeli gotowania.

. Y7 parac

Funkgja Para+ pozwala uzyskac¢ doskonate rezultaty,

dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealna temperatura pieczenia dla
szerokiej gamy przepisow; Czasy gotowania i ilos¢ wody
(100/200 ml) dla dar gtéwnych podano w tabeli, kt6ra
mozna znalez¢ w Internecie. Funkcje pary nalezy wigczac
zawsze wtedy, gdy piekarnik jest ziimny 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.
. = cHiLes

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza temperature i
mc?;code pieczenia wszystkich rodzajéw pieczywa.

. PIZZA

Ta funkcja umoZzliwia 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, chrupigca na brzegach i idealnie oraz
réwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w 5-8
minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu.

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
pieczenia dla wszystkich rodzajéw ciast.

— |KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekow, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zalecamy uzywanie blachy na sciekajacy ttuszcz do
zbierania sokow wydzielanych podczas pieczenia: Blache na
$ciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

ol
4% [TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesdnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdw pieczonych potraw.

ol

$_|PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pétce.
n_

8= FUNKCJE SPECJALNE
« SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
+  TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy thuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

« CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw na
jednej pétce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany, Swiatetko
kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas gotowania.
Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

«  PIECZEN PRZYRZADZONA METODA BEZTLUSZCZOWA/
KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia bez
ttuszczu (dotaczanej do niektérych modeli) pozwala na
przyrzadzanie frytek, nuggetséw z kurczaka i innych
potraw przy uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu s
one przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze pracujg
cyklicznie, aby odpowiednio ogrza¢ komore, podczas
gdy wentylator wymusza cyrkulacje goracego powietrza.
Umiesci¢ zywnos¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w
jednej warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez thuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do uzyskania
doskonatych rezultatéw pieczenia migsa i drobiu,
ziemniakdéw i warzyw, zgodnie z zaleceniami podanymi
w tabeli gotowania. Dania opisane w tych przepisach
mozna przygotowac przy uzyciu standardowej blachy do
pieczenia.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscig
usung¢ za pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200

ml pitnej wody i uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

« PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. Mozna
wybrac jeden z dwoch cykli samoczyszczenia: Cykl petny
(Pyro) oraz cykl skrocony (Pyro Eco). W celu uzyskania
najlepszej wydajnosci czyszczenia zalecamy korzystanie z
petnego cyklu.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym witgczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.
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Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisng¢
przycisk & , aby potwierdzi¢.
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Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisng¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ 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¢ domysing jednostke
pradu znamionowego (16 A).

Obroé¢ pokretto, aby wybrac prad znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic¢.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

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 powtdrzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym 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 urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
wyswietlaczu. Nacisnac i przytrzymacd [@], aby
wiaczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia pokretta
zapoznac sie z gtéwnymi funkcjami dostepnymi na
wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢ odpowiednia
opcje i wcisngé @) .

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybra¢ funkcje gtéwna, a nastepnie nacisna¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.
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Obrocic¢ pokretto, aby wybrac¢ jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisna¢ @ , aby potwierdzié.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ wartos¢

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybor 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.

CZAS TRWANIA

@

-

Gdy na ekranie miga ikona (%, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac @ .

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisng¢ & , aby potwierdzi¢
i rozpocza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku
nie mozna ustawic czasu zakonczenia pieczenia za
pomoca zaprogramowania opoznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdézni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji G icon flashes.

g

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic¢ czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [>], by potwierdzi¢ i uruchomic¢ funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wtaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia
zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy
niz ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmienic¢ zaprogramowany
czas zakoriczenia gotowania za pomocg pokretta.
Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia
temperatury i czasu gotowania. Nacisng¢ & , aby
potwierdzi¢ zakonczenie.

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisngd¢[>], aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzyma¢ wykonywanie biezacej funkcji, w
dowolnym momencie mozna nacisnac i przytrzymac
[O].

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmujg faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Y

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature.

: 200
II|

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
koncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jako$¢ przygotowywanych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmienic za
pomocg pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisng¢ przycisk [>].

6. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia

nalezy wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzig,
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czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usung¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia Pyro. Funkcje ,Pyro" nalezy wiacza¢
tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub
wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Wejs¢ w funkcje specjalne Sg: i obréci¢ pokretto, aby
wybra¢ [%iii z menu. Nastepnie nacisnagé¢ @ , aby
potwierdzié.

Nacisng¢ [, aby natychmiast uruchomic cykl
czyszczenia lub nacisna¢ & , aby ustawic¢ czas
zakonczenia/op6zniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki
zostang automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzy¢, jesli
czyszczenie za pomoca pirolizy jest w toku:
Pozostang one zablokowane, dopdki temperatura
nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie
i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢
ustawiany.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisng¢<i i
przytrzymad przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtdrzyc te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow 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 wyzszg 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 funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
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
pamietad, 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 migsa, nalezy je odsuna¢ 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 ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji 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 GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(:I“E:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
2
=3 - 170 30-50 —
I/_E?;/Zekr;e;;akes / Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 X 2 i
4 1
Tak 160 30-50 aFr AR
3
Ciasta z nadzieniem é B 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160 - 200 35-90
aflF=r a3~
3
i - 160 - 170 20- 40 . .
Tak 150 - 160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Tak 135 50-90 a1 aFr
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 aFr aFr aRFR
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Tak 180 - 190 35 - 45+ N S
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130 - 150 _
5 3 1
Tak 90 140 - 160% aFAr aFas
Tak 310 7-12 —
4 1
Pizza (na cienkim lub grubym Tak 220 - 240 20-40 A,
ciescie, focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50% 5 3 1
5 4 3 1
Tak 210 40-60 afFr afFr aRFre aRkds
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\“.2|__._,"’_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Chleb Tak 180 - 220 30-60 —_
2
N =] Tak 250 10-15 N,
rozona pizza
Tak 250 10-20 N
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* e s
FUNKCJE Ii| Iil ECO -é*é-
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCJE §§
USTAWIANE g & = —
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ VI ~ ARs Y .\_r M
AKCESORIA

blacha lub blacha na
ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia blacha na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz

blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(:iE:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 2
Nadziewane ciasto francuskie/ 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 7 —
Tak 180 - 190 20 - 40* —
Lasagne / placki @ - 190-200 40-80 1 3 [
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wieprzowina 1kg @ 190-200 60-90 —
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg @3 - 200-230 50-80** 1 3 [
Indyk / Ges 3 kg (> - 190-200 90 - 150 ] 2 :
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 [—
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 s
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20 - 30%** s \WLN{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ % v 5 4
hamburger = Tak 200 - 220 15-30 Avelenn LRV
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Ly Tak 200 - 220 55 - 70%* N,
Pieczen wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35-50%* -u-;u-
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 1 3 [
Pieczone ziemniaki ey Tak 200 - 220 35-55%* T,
Zapiekane warzywa -|E':"Er Tak 200-220 10-25 1 3 [
Petne danie: Tarta owocowa (poziom " 5 3 1
5)/lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 nee A L
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania Tak 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr - 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ - ! -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120* e 1 f
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Nadziewane i pieczone kawatki 3
ECO - _ *
miesa 200 80-120 1 [
Plastry miesa 3
ECO - _ *
(krdlik, kurczak, jagniecina) 200 °0-120 [—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroéci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

*** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

= < &
FUNKCJE =]
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCJE @ <~ f§ a
USTAWIANE & =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ Y s~ AF=lr Y .1_[ M
AKCESORIA . s s
Ruszt blacha lub blacha na  Blacha-ociekacz/ blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz

ciasta na ruszcie

pieczenia blacha na ruszcie

blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ;
ILOSC NAGRZEWANIE 0 (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Jeon 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<y ;
Z v Mrozone nuggetsy z % i 4 2
491% Kurczaka jon 500 g Tak 200 15-20 s A ;
g% pal ki ryb Tak 22 15-2 4 L
= & Paluszkirybne ==y 5009 a 0 5-20 T
Krazki cebuli 15 500 g Tak 200 15-20 o
< Panierowana $wieza cukinia e 400 g Tak 200 15-20 _— 2
> . e 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 R ;
= Warzywa mieszane e 300-800 g Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka -|E':"Er 1-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
om .
% Skrzydetka kurczece jon 200-1500¢g Tak 220 30-50 % - 2 ;
2 ) o 4 2
0 Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 R v
= = 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

e
FUNKCJE =2
Smazenie bez tt.
T al=—=r “~
AKCESORIA . . .
Blacha- k blacha d
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz / blacha 'o pieczenia
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 300-5009g 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 R -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-700 g 30-50 _‘F_‘_i“q’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 A 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 . -
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 0,3-1 kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Wtaczac 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

—

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie

Whj;lﬁool




KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka
z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

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

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

+ Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowa¢ 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 naczyh.

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, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te sg 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 wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzing,
przy zastosowaniu funkgcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie
pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikdw, 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 jednocze$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 gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzyc¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtérzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice potek.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktdrej nastepuje liczba.

Wyswietlacz pokazuje
- Inny zestaw jezykowy.

. niewyrazny tekst i wyglada na
uszkodzony

- Cykl gotowanla z sondq ;
- Sonda do zywnosci nie jest
¢ prawidtowo podtaczona. :
. pojawit sie btad F3E3.

- zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odfgczone od
- zasilania.

. Problem zwiagzany z
. oprogramowaniem.

Rozwigzanie

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

- Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
. sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i podac numer nastepujacy po
literze ,F".

Skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej.

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce

=

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki - AN

znamionowej produktu.

[ =
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

@I Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
Z= ) zaregistrujte svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte 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
rary)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N & U

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

O Qs
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
JRjuESE Bl e o [
: ; 5 = s @
Sé: : <K 2 [F) eco [&
1 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK / 6TH 6. START
2. OSVETLENIE SENSE Na spustenie funkcii a potvrdenie
Zapnutie/vypnutie svetla. TLACIDLO nastaveni.alebo nastavenej

3. SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

4, ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie rury a
na zastavenie aktivnej funkcie v
[ubovolnom case.

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.

hodnoty.
7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLEJ

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA

DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE

/

!

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytavanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

¢ Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecCenych v alobale atd.

: Na lahsie vloZenie
: avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA ?Mnoistvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

VZDUCHU*

s=======0

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. :

: Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objedndvky a informacie
: kontaktujte popredajny servis.
:* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako naddoba 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 rury 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.

? Druhu svorku spustite na

[ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presved(te sa, Ci sa bezce
moZzu 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 6TH SENSE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, madso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste
z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prl's\l\u§nej 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.

. SDCHLIEB

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.
Specidlny 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.

. ﬁ 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 uroven
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 pInkou iba na jednej
urovni.
o-—

8= SPECIALNE FUNKCIE
«  RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif, kurca).
Odporuc¢ame pouzivat nddobu na zachytavanie Stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

- EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rdry by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.

. VYPRAZANIE HOR.VZDUCHOM/KONVEKCNE
PECENIE
Pomocou Specidlneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mozete
pripravovat hranol¢eky, kuracie nugetky a dalSie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozstva 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.
Tuto funkciu moéZete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri pe¢eni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky na
pecenie. Tieto recepty moZzete pripravit pomocou
Standardného plechu na pecenie.

e SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto $pecidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

- PYRO

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle

s velmi vysokou teplotou. K dispozicii su dva
samodistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE)
a skrateny cyklus (EKO). Odporucame pouzit cely
cyklus, aby ste dosiahli najlepsi ¢istiaci vykon.
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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 ¢islice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.

A

LR
L

¢

Zacnu blikat Cislice oznacujuce minuty. Otocenim
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
pruad (16 A).

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlatenim @ .

KAZDODENNE POUZIVANIE

Upozornenie: RUra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa
domacnost pouziva nizsi vykon, musite tUto hodnotu znizit (13 A).

Upozornenie: Ak chcete neskdr zmenit menovity prud,
stlacte a podrzte I aspon pat sekdnd, kym je rira
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 zalnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rdry vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Sprévne 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 stlacenim a podrzanim [@]. Oto¢enim
oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie
dostupné na lavom displeji. Jednu zvolte a stlatte @) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze
je k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte
stlatenim @ a vojdite do menu tejto funkcie.

i 2NN , W N

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, ota¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim @ a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit uroven grilu (3 = vysoka,

2 = strednd, 1 = nizka).
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Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo
oto¢enim gombika.

TRVANIE

©)

-

Ked' na displeji blikd ikonka 5, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim ) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pe¢enie manualne: Stla¢te & na potvrdenie

a spustenie funkcie. V tomto pripade nemoézete
nastavit ¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim
odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete v priebehu
pecenia upravovat stlatenim : Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (@) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mozete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocCakavaného ukoncenia a ikonka G bude blikat.

V pripade potreby otd¢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 ukoncila 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 mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlatenim §¢ alebo @ zmenite nastavenia teploty

a doby pecenia. Po skon¢eni potvrdte stlacenim (@ .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili véetky pozadované nastavenia, aktivujte
funkciu stlacenim [>].

Stla¢enim a podrzanim[®] moézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rury: Ked sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

Y

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél a na
displeji sa ukaze, Ze rira dosiahla nastavenu teplotu.

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

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 pecenia mézete predlzit bez zmeny nastaveni
tak, Ze otocenim gombika nastavite novu dobu pecenia
a stlacite [>).

6. SPECIALNE FUNKCIE RURY
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je rura
nainstalovana pod varnou doskou spordka, uistite sa,

Ze vietky horaky alebo elektrické platnicky budu pocas
samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov Cistenia pred
pouzitim funkcie Pyro Cistenia odstrante najvacsie
znedistenie vlhkou Spongiou. Odporicame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebic silne znecisteny alebo

z neho pocas pecenia vychadza neprijemny pach.
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Otvorte Specidlne funkcie S& a otocenim gombika
vyberte v menu [, potom potvrdte stlacenim (@) .
Stlacenim [>Jsa ihned spusti cyklus Cistenia alebo
stla¢enim @ nastavte ¢as ukon¢enia/odlozeny start.
Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického Cistenia nemozno

dvierka rury otvorit: Zostanu uzamknuté, kym sa
teplota nevrati na prijatelnu uroven. Pocas cyklu
pyrolytického Cistenia a po iom miestnost vyvetrajte.
Upozornenie: Cas trvania a teplotu Cistiaceho cyklu
nemozno nastavit.

7.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim<k] 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 neumiestriujte nic¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vysSiu 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 vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Zze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedl3, 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 mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked' chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovhnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢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 doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych 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 Spajlu. Ak bude $pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
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) DOB:‘n;iiEN'A UROVEN A PRISLUSENSTVO
— - 170 30-50 _\ép
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 _\r”;"’_
Ano 160 30 - 50 —_
PInené kolace =3 - 160 - 200 30-85 N
(kt(\)/;réc)»hovy kolag, strudla, jablkovy Ao 160 - 200 3590 ,\r‘j:,‘t._,_ q%’
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
e Ano 150 - 160 20-40 N
Susienky / Malé zakusky
Ano 150 - 160 20-40 A
Ano 135 50 - 90 T S L
Kolac¢e z krehkého cesta Ano 170 50 -80 -\FS;lﬁ -u:-.i-.-.:ln _\F_‘i_‘_;lﬁ ;
=3 - 180 - 200 30 - 40 N
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\__él__,__’_ N
Ano 180 - 190 35 _ 45+ —_— 2
=] Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 _\__j.—L_—,__,. w;r
Ano 90 o-160t | > 2 1,
Ano 310 7-12 —
bizza (tenké, hrubd. . Ano 220 - 240 20 - 40 _\__;1_’_ 1;,
1zza (tenka, hruba, focaccia
R Ano 220 - 240 25 - 50 N ST
Ano 210 40 - 60 —_ 2
Peceri chleba 0,5 kg =) - 180 - 220 50-70 _\_”2|__._,._’_
Maly chlieb = - 180 - 220 30-50 L
Chlieb Ano 180 - 220 30 - 60 —_
o =] Ano 250 10-15 N,
Mrazena pizza Ano 250 10 - 20 I I
Ano 180 - 190 45-60 e
ereminové, o) Ano 180190 60 |
Ano 180 - 190 ss-70 | > 21
|§| ﬁ ECO oy
FUNKCIE
Tradi¢né Grill Turbo grill Horuci vzduch  Konvekcné pecenie EKO Air Fry
AUTOMATICKE @ @ &, =3
FUNKCIE Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
N ~ - T | SN

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

Plech do rdry alebo plech na
kolace na drétenej polici

Nadoba na odkvapkavanie/plech na
pecenie alebo pekac na roste

Nédoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
plech na pecenie

$500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?N:ic)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové ‘ 4 1
ol Ano 180 - 190 20 - 40 Ly
Ano 180 - 190 20 - 40* —
Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40- 80 1 3 [
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ 3
Zavitky 190 - 200 25-60 1 [
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / 3
Bravcové 1 kg @ _ 190 - 200 60-90 L
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg @/\ - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Pecené ryby / Ryby pecené ‘ 3
v alobale (filety, celé) E Ano 180 - 200 40-60 [—
Plnend zelenina (paradajky, cukety, ‘ 2
b, Ano 180 - 200 50 - 60 o
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...:-
Rybie filé / filety @ - 2 (strednad) 20 - 30%** s \WLN{
Klobasky / kebaby / rebierka / ) ; wxs 5 4
hamburgery = Ano 200 - 220 15-30 Arenn LRV
Pecené kur¢a 1-1,3 kg -|E':"Er Ano 200 - 220 55 — 70%* nilom \W;Nf
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (strednad) 35 -50%* -u-;u-
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednad) 60 - 90** 1 3 [
Pecené zemiaky oy Ano 200 - 220 35 - 55%* T,
Gratinovana zelenina -|E';"Er Ano 200 - 220 10-25 1 3 [
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/ ‘ . 5 3 1
lasagne (droven 3)/mdso (Grover 1) Ano 190 40-120 nee A L
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5)
L. L N « 5 4 2 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne Ano 190 40 - 120* a—, " A=, T -
(Groven 2) / kusky mdsa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Mé&so a zemiaky Ano 200 45 - 120% -\%,- 1 ! r
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! r
Plnené kusy médsa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kurca, jahnia) 200 >0-120 | —
* 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.
Nk =] had £co &
Tradi¢né Grill Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO Air Fry
)
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aal=r ~r \_l M

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

pecenie alebo pekac na roste

plech na pecenie

Plech dorury alebo plechna  Nadoba na odkvapkévanie/plechna Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
kolace na drétenej polici

s 500 ml vody
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25/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE 0 TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ‘ 4 2
. hranolteky [ 650850 Ano 200 25-30 | ey -
== : 4 2
'§ = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 R -
[a = ’e .
= § 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 -
% Domace hranolceky 15"‘5* 300-800g Ano 200 20-40 yﬁ_m N 2 -
Ll e )
N Zmie3ana zelenina o 300-8009g Ano 200 20-30 Efﬂ “ 2 r
. Pecené kuracie prsia -|E':"Er 1-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
o
&  Kuracie kridla o 200 - 1500 g Ano 220 30 - 50 Eﬁﬂ A 2 ;
<
g Obalovana kotleta -|E':"Er T—4cm Ano 220 20-50 mig ir
= s s s . 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 A r

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomernad priprava jedla, v polovici odportuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

R
FUNKCIE ==
Air Fry
T a7~ “
PRISLUSENSTVO Plech Air Fry Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

drotenej polici

pekac na roste
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Y TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

. CAS P “
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 ,
Sendvic vo forme 300-500g 40 -60 . 3 -
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300g 30-45 R 3 -
_ _ 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 - ;
5 Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500 - 700 g 30-50 A
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60 - 110 - 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 . 3 -
MASO 3
Kurca T-15kg 55-80 - -
Kuréa / morka 3kg 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 ;
Plnena paprika 1-2kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 A 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, moze to
nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok pecenia.

PRISLUSENSTVO

D

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace na
drotenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekdc na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ci 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
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzicie, ktora

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 Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
horucim 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 Specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi porovity

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 samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporu¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konven¢né
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: Pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, droteniek na riad
alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na
nas popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.

Whj;lfa?ool



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.




RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina RieSenie

- . . Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i
, _ Vypadok pradu. je rura pripojené k elektrickej sieti.
- Rara nefunguje. - Odpojenie od elektrickej

iete . Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, i sa

: problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F*

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
aza nlm CIS|O

Softvérovy problém. uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

Text na dISp|eJI sa zobraZUJe g
: nezretelne a zda sa, ze je . Nastavenie iného jazyka. - Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).
poskodeny

- Cyklus varenia so sondou sa :
- skoncil bez zjavnej pri¢iny alebo : Potravinova sonda nie je . o : ‘

- sa na obrazovke vypiSe chyba | sprdvne pripojena. Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.
- F3E3. ; ;

Zasady, Standardnu dokumentaciu a dalsSie informacie o vyrobku najdete: 1
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici O ] |
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu ‘
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne ¢islo ndjdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani 4 N
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica. ==
A
B
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