Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
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Before using the appliance carefully read the Safety

register your product on www.whirlpool.eu/register Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel
Fan

Circular heating element
(not visible)

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

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Meat probe insert point
Identification plate

(do not remove)

10. Lower heating element

(not visible)
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1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

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

BAKING TRAY

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

SLIDING RUNNERS*

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

MEAT PROBE*

S

To measure the core
temperature of food during
cooking.

* Available only on certain models

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across

the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the

baking tray, are inserted horizontally in the same way

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.
To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide
them into the cooking compartment, then lower
them into position in the lower seating.

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.

USING THE MEATPROBE (IF PRESENT)
Insert the food probe deep into

the meat, avoiding bones or fatty
areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the
breast, avoiding hollow areas.

Place the food in the oven and

connect the plug by inserting it
into the connection provided on
the righthand side of the oven’s

cooking compartment.
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FUNCTIONS
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y 6™ SENSE

seie 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.

2, COOK 4

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

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.

TRADITIONALS

+ CONVECT BAKE

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

- TURBO GRILL

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

« FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

»  MAXI COOKING

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

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

» DEFROSTING

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

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

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When
this ECO function is in use, the light will
remain switched off during cooking. To use
the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
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.
2/)) FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.

TIMERS

For editing function time values.
MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
;] AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO

~ For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature. Two selfcleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the quicker cycle at
regular intervals and the complete cycle only when
the oven is heavily soiled.

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.
@0 SETTINGS

For adjusting the oven settings.

When “ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute. It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed.

When "DEMQ" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select "Off".
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

A4
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press + or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v/ to confirm your selection.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press + or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press
v to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

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

Press 4+ or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press + or — to set the minutes and press v’ to
confirm.

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

4. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

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

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

1. SELECT A FUNCTION

Press [@] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select
the desired one, then press v to confirm.

[ e
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2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
« allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

g - im -

When the value flashes on the display, press + or — to

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

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

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using 4 or —.

DURATION

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

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing @ : press 4+ or — to amend it
and then press v/ to confirm.
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END TIME (START DELAY)

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

N N7
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Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can press + or — to
amend the programmed end time or press << to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
] ¢

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

DONENESS / BROWNING

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

When prompted, press 4 or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

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

3. START THE FUNCTION

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

During the delay phase, press [>]to skip this phase

|

. EN
and start the function immediately.
Please note: Once a function has been selected, the display
will recommmend the most suitable level for each function.
At any time you can stop the function that has been activated
by pressing [@].
If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on
the display. Press << to return to previous screen
and select a different function or wait for a complete
cooling.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

sound and the display will indicate that the oven
has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food
in the oven, close the door and start cooking by
pressing v or [>].

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

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

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

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

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

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

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

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

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

Once v has been pressed, press the 4+ or — to select
the number position, then press v to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

Press 4+ or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

.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 selfcleaning cycle. For optimum cleaning
results, remove excessive residuals inside the cavity
and clean the inner door glass before using the Pyro
function. We recommend onlwy running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
gives off bad odours during cooking.

Press ] to show “Pyro” on the display.

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

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

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press 4+ or —: The

@& icon will flash on the display.

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press 4 or — to change the time set on the

timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press [@]to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue
to count down independently without interfering
with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the ¢ icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@] to stop the function that is
currently active.
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. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <« for at least five
seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is
always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Once you have
inserted the probe, an audible signal is activated and
“Probe Plugged” appears on the display.

Select the function you require from those that are

O COOKING TABLE

" EN
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking,

6" Sense functions): The display prompts to set

the target temperature of the probe: Press + or —

to set it and press v to set the following cooking
parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to
set the cooking time or set a specific time for cooking
to end. The light will remain switched on until the
probe is removed.

If the probe is removed during cooking, it will
continue by the traditional mode (untimed).

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

==
- === ar
ml

Please note: To change the settings subsequently, press 4+ or
— for the probe temperature or press <« for other settings.
An audible signal and a message will tell you if use of the
probe is not compatible with the action done. If this is the
case, remove the probe.

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY (OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA  :- 0.5-3kg _ 2
C A==l
Roast (doneness 0) 0.6-2kg** - 3 B
Beef-roasted Hamburgers (doneness 0) 1.5-3cm 3/5 _\_”5“_’ 1 4 r
: Roast-Slow cooking 3
0.6 - 2 kg **
(doneness 0) * 9 =
Roast 0.6 - 2.5 kg ** - ; B
Pork-roasted Shank * 0.5-2.0kg ** 3w~
Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 _\___5___,_ 1 4 r
;Veal—roasted * 0.6-2.5 kg ** 3 e
MEAT : Roast (doneness 0) * 06-2.5kg** 2w
:Lamb-roasted 5
] Leg (doneness 0) * 0.5-2.0 kg ** o
Whole 0.6 - 3 kg ** - 2 e~
Chicken-roasted Whole stuffed * 0.6-3kg** 2 B
Fillet & breast 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ 1 4 f
: Whole * 06-3kg** L=
: Whole turkey-roasted
: Whole stuffed * 0.6-3 kg ** T
Kebabs 1 grid 1/2 -\...5...,- M4




FOOD CATEGORIES

QUANTITY

TURN
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

EFiIIets

05-3cm

: Fillets-frozen

:Vegetables-roasted

Potatoes

05-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables—gratin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

:Rising cakes in tin

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-1.6kg

Strudel

04 -1.6kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

iSandwich Loafin tin
BREAD ;

400 - 600g each

EBig bread

0.5-2.0kg

:Baguettes

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

4 2

Abs —r

5 3 1

PN e PP e P r

5 3 2 1
Abs AR AR A ———

1-4layers -

*Only in some models. Function available only in combination with the Meat probe.
** Suggested quantity.

e R I ~ ] B
ACCESSORIES ; Drip tray / » -
. Oven tray or cake tin . ' : Drip tray with Meat probe
Wire shelf on wire shelf Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray 500 ml of water (if supplied)

tray on wire shelf
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COOKING TABLE

, SHELF AND
RECIPE FUNCTION ~PREHEAT = TEMPERATURE (°C) = DURATION (MIN.) ACCESSORIES
2
= Yes 170 30-50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -‘...é—...:-
Yes 160 30- 50 I
3
Filled cakes Yes 160 - 200 30- 85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] Yes 150 20-40 3
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30-50 R
=] Yes 170 20-40 3
Yes 150 30- 50 4
Small cakes / Muffin
Yes 150 30-50 4]
Yes 150 40-60 IR
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 3545 |
Yes 180 - 190 35-45* NI I
= Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 .\.,,i—.,.,- 1_r]
Yes 90 140-160* = o ]
= Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25-50* NI
= Yes 250 10-15 L
Frozen pizza Yes 250 10-20 -‘.,,41—_,—1,.,- 1_;]
Yes 220- 240 15 - 30 LS 3 T
Yes 180 - 190 45-55 —
Savoury pies B B 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180190 4560 ~As AR
Yes 180- 190 45-70 R
El Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Yes 180 - 190 20-40* NI
Lasagna / Flans / Baked pasta / B B 3
casagna /! El Yes 190 - 200 45 - 65 Lo
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80- 110 L3
= = - = = *
FUNCTIONS »
Conventional Forced air Cont\)/;feuon Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) A?::EEFSS::IIES
Roast pork with crackling 2 kg R — 170 110-150 ;ﬂ
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 -230 50-100 L3
Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L2
ﬁ?lllftcs'lf\';:‘] ! o papillote =] Yes 180 - 200 40- 60 L3
(S’c?rfrfgfo\é?féi?lg?ttes, aubergines) ves 180 - 200 20-60 -\...é_...r
Toast El — 3 (High) 3-6 -\...5...;-
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
azth%fgér}:ebabs/Spare ribs / Ifl o 2-3 (Mid - High) 15 -30 ** _\“.5“.’ \viwf
Roast chicken 1-1.3 kg lv:" — 2 (Mid) 55-70 *** _\_”2“_’_ \V\LNI
Leg of lamb / Shanks T — 2 (Mid) 60 - 90 *** 1;1
Roast potatoes [“:'l — 2 (Mid) 35 - 55 **¥ ;ﬂ
Vegetable gratin lv:" — 3 (High) 10-25 ;ﬂ
Cookies @ Yes 135 50-70 RS B
Cookies
Tarts % Yes 170 50- 70 i
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”5|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ _\!Tin_,_’_ _\!71_“_,_’_
ot et e w2
rco()alr:tzlc‘i?tveegweet?alt:)IFersLl I(T;\?g 2;9}/ fa:SSa)g/na @ Yes 190 40-120% _\%}_ jir _\é}_ #
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100% -\...i—...,- %ﬂ
Meat & Potatoes Yes 200 45-100*% _\é’_ %ﬂ
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints ¢ — 200 80-120*% ;ﬂ
((;:E)Sb?tf, rcTLeii}(en, lamb) ks o 200 20-1007 l;’

* Estimated length of time: dishes can be removed from the
oven at different times depending on personal preference.

**Turn food halfway through cooking.

*** Turn food two thirds of the way through cooking (if
necessary).

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

Aeennn » A=~ L B r ) q\\
ACCESSORIES Oven tra ke ti Drip tray / . )
. y or cake tin . ' ! Drip tray with Meat probe
Wire shelf on wire shelf Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray 500 ml of water (if supplied)

tray on wire shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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

Do not use steam cleaners. ¢
appliance.

EXTERIOR SURFACES
« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral

detergent. Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES
- After every use, leave the oven to cool and then

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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.

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

7

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

| o

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.

Whj;lﬁool :



REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply. Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb  halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
and screw the cover back on the light. designed for domestic appliances and is not suitable for

general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

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

Power cut.

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

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

The display shows the letter “F” followed Oven failure Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
by a number or letter. ’ “SETTINGS".

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

When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus

available but the oven doesn’t

The oven does not heat up. Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

heat up.
DEMO appears on display every 60
seconds.
The light switches off. “ECO” mode is “On". Acceed “ECO” from “SETTINGS” and select “Off".
. . . Wait for the function to finish and for the oven to cool
The door will not open. Cleaning cycle in progress.

down.

Verify if your domestic network has at least a rating of more
The home power goes off. Power setting wrong. than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere. Access
“POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:

— 1 «  Visiting our website docs.whirlpool.eu W
m.:'jl. +  Using QR Code | ©
«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). 2 \ N
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's

n identification plate.

T T
i [T

For markets outside Europe: Australia: www.whirlpool.com.au
To register your product and to receive more comprehensive local help  Hong Kong: www.whirlpool.com.hk
and support, please call the number shown on the warranty booklet New Zealand: www.whirlpool.co.nz
specific to your country or follow the website’s instructions on: Singapore: www.whirlpool.com.sg

South Korea: www.whirlpool.co.kr
Taiwan: www.whirlpool.com.tw
Vietnam: www.whirlpool.com.vn
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Kpamko pvkoeodcmeo

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

pernctpupanTte Bawua ypeq Ha
www.whirlpool.eu/register

3apa noJjiydyaBaTte No-nbsIHO CcbaencTeue,

A "peAlll Aa nusnonsBaTte ypeAaa, npovyetete BHNMaTe/IHO

MHCTPYKuMUTe 3a 6e3onacHocT.

OMNMMUCAHUE HA YPELA

1. KoHTponeH naHen
2. BeHtunatop

3. Kpbron Harpesaten
(He ce BMKAa)

4. Hocaumn
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha dypHaTta)

BpaTtunuka

lopeH HarpeBaten/rpun

Jlamna

MsAcTo 3a BKapBaHe Ha coHAaTa
3a Meco

9. 3aBopcka Tabenka

(He NpemaxganTe)

[oneH HarpeBaTten

(He ce BMKAaa)

© No W

10.

6 (@24 ....... — e
= I RN Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BKJ./U3KJ. 4.HA3AJ 7. BYTOH 3A HABUTALIMS NIOC

3a BKJIlOUBaHe 1 U3KJTOYBaHe
Ha ¢ypHaTa M cnupaHe Ha
M3nbiHABaHaTa GyHKLUA.

2. AUPEKTEH AOCTbM A0
OYHKLUN

3a 6bp3 focTbn o GyHKUUMTE 1
MEHIOTO.

3.BYTOH 3A HABUTALUNA
MUHYC

3a npuAaBMKBaHE B MEHIO U 3a
HamanABaHe Ha HaCTPOWKUTe Nnu
CTOMHOCTUTE Ha AafeHa pyHKUuUA.

3a BpbluaHe KbM NpeaxogHusa
eKpaH.

lNo3BonsaBa npomsaHa Ha

HaCTpOVIKI/ITe Nno Bpeme Ha rotBeHe.

5. QUCNNEN

6. NOTBbPAU

3a noTBbpKAaBaHe Ha n3bpaHa
byHKUMA Ny 3afafeHa CTOMHOCT.

3a NpuABWMXKBAHE B MEHIO 1 33
yBeNMYaBaHE HA HACTPOMKNTE VNN
CTOMHOCTMTE Ha AageHa GyHKuus.

8. AUPEKTEH JOCTbM A0
ONLMU / ®YHKLIUN

3a 6bp3 gocTbn fo dyHKUMKTE,
NPOAB/IKUTENIHOCTTA, HACTPONKNTE
1 NpeanoYnTaHnuTe CTOMHOCTMN.

9. CTAPT

3a cTapTupaHe Ha GyHKUUA C
nocoyeHnTe nnv 6a3oBU HaACTPOIKMU.

Whjr/lﬁool



NMPUHAONEXKHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

TABA 3A OTUEXOAHE

I3non3gaiTe KaTo Taga 3a
dypHa 3a NpUroTeAHe Ha
Meco, prba, 3eneHuyLHn,
dokaum v ap., Mau
pa3nonoxeTe Noa
peLleTbYHNA padT 3a
OTLEX[]aHe Ha COCoBeTe Npu
roteeHe.

3nonsgawTe 3a NpUroTBAHe
Ha XpaHa W1 KaTo onopa 3a
TaBW, POPMM 3a KEKCOBE U
APYr OTHEYNOPHN TOTBAPCKM
cbaose.

TABA 3A MNMEYEHE MJB3rA4YNM *

3a ynecHeHre Ha NOCTaBAHETO
N N3BaKaHETO Ha
NPNHaONeXHOCTW.

3non3BaiTe 3a NPUroTeBAHe
Ha BCUYKM BUAOBE XNA0 1
CNafKMLLK, @ CHLLO Taka M Ha
neyeHu Meca, prba B
neprameHT v ap.

COHJAA 3A MECO*

B

B

3a M3MepPBaHe Ha BbTpellHaTa
TEMMEPATypa Ha XpaHnTe Nno
Bpeme Ha roteeHe.

* HannmyHo camo npu onpefeneHn Mogenm

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEKHOCTITE MOXKE 1 € PasIvYeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyneHus MOAer.
[pyrv NnpyHaanNexHOCT! MOraT fla Ce 3aKynAaT OTAeNHO OT OTAeNa 3a CleanpoaaKoeHo obCy KBaHe.

MOCTABAHE HA PELLETBYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAOQNEXHOCTU

BkapaiTe pelweTbyHUA padpT XOPU3OHTASIHO, KATO ro
Nib3HETE BbB BOJAUUTE, KAaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa
nosAurHatia pbb ga coum Harope.

Lpyrvute npnHagnexHoOCTH, HaNpuMep TaBaTta

3a oTueXAaHe 1 TaBaTa 3a NneyveHe, ce NocTaBAT
XOPV30HTANIHO NO CbLUMA HAYMH KAaTO pelleTbyHUA

paodT.
M3BAOAHE N MOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 3a ja cBanuTe BogauuTe, r'm NOBAUIHETE U cnep
TOBa BHMMaTENHO U3gbpnanTe 4OHATE UM YacCTuh OT
rHesgoto um: Cera moxxe fa U3BaanTe BojaunTe.

« 3a panocTaBUTe BoJauymTe 06paTHO, MbPBO '
nocTaBeTe B ropHUTE UM rHe3fa. [IpbKTe BogaunTe
NoBAMIHATY, BKapanTe rv BbB QypHaTa U rm CnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3fja.

3AKPEMNAHE HA MNB3TA4YUTE (AKO MMA)
CBanete BofjaunuTe oT dpypHaTa U MaxHeTe
naacTMacoBUTE NpeanasnTenn ot Niab3ravynTe.
3akpeneTe ropHaTa ckoba Ha Nyib3raya Kbm Bojaya u s
BKapaliTe foKpal HaBbTpe. CnycHeTe gpyraTa ckoba Ha
MSICTOTO M.

3a fa 3aKpenuTe HOoCaua, HaTUCHeTe AofHaTa vacT

Ha LWMnKaTa 3[paBo KbM Hocaua. [poBepeTe ganu
nnb3raunTe ce ABUXKAT cBoboaHo. [loBTOpeTe
OMNMCaHNTE CTBIMKK 3a APYTMA BOAAY Ha CbLOTO HUBO.

Mona nmante npensu: Nnb3raymte Morat ja ceé MOHTUPAT Ha
BCAKO OT HMBaTa.

M3NON3BAHE HA COHAATA 3A MECO (AKO IMA)

BkapaliTte Bbpxa Ha coHAaTa AbNO6OKO
B MeCOTO, KaTo n3bAresaTe KOCTUTE U
LS CnaHuHarta. 3a NTMye meco, BKapamnTe
COHAaTa No Ob/XMHA, B CpefHaTa
YacT Ha rbpanTe, KaTo BHMMaBaTe aa
He nonagHeTe B KyxuHa. [loctaBeTe
XpaHaTta BbB PpypHaTa 1 CBbpxeTe
Lencena, KaTo ro BKaparte B rHe340TO
OT fiACHaTa CTpaHa Ha pypHara.




OYHKLUUN

' BG

y 6™ SENSE

seise  Te3n GYHKUMM NO3BOJIABAT HaMb/IHO
aBTOMaTU3MPAHO MNPUIrOTBAHE HA BCUYKMN TUMOBE XpaHu
(nazaHa, meco, puba, 3eneHuyLn, KEMKOBE 1 ClagKnLK,
CcoNleHn KenKkoBe, xnA6, n1ua). 3a aa n3nonssaTe

Ta3n GyHKUMA No Hal-gobpura HaunH, cnepBanTe
WHAMKaLMNTe B CbOTBETHATa roTBapcka Tabnuua.

22, COOK 4

3a eIHOBPEMEHHO FOTBEHE Ha YeTUPUTE HMBA Ha
Pa3nnyHM TUMOBE XPaHU, KOUTO N3NCKBAT eflHa 1 Cblua
Temnepatypa. Ta3u GyHKLMA MOXKe fila ce U3NOoN3Ba 3a
NMPUroTBSIHETO Ha OMCKBUTKM, KENKOBE, KPBbIN NULK
(MO>Ke 1 3ampa3eHn) 1 MbAHN MeHIoTa. 3a NOCTUraHe Ha
Hali-go6pwn pe3ynTaTu ciefBaliTe roTBapckaTa Tabnumua.

FORCED AIR (POPCUPAH Bb3YX)

3a elHOBPEMEHHO roTBeHe Ha HAKONKO ACTUA
(Ha-mMHOro Tpu) Npu eHa 1 Cblya TemnepaTtypa Ha
pa3nuuHu HMBA. Ta3m GyHKUMA MOXe a ce M3Mon3Ba
3a rOTBEHE Ha PasfInyHM XpaHu 6e3 NpemMnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT eHaTa XpaHa KbM gpyrara.

TPAAVULUMNOHHU OYHKLNN

+ CONVECT BAKE (MEYEHE C KOHBEKLWA)

3a roTBeHe Ha Meco 1 U3NnYaHe Ha TOPTU C MbITHEX
Ha camo eaunH padT.

« TURBO GRILL (TYPBO I'pun)

3a neyeHe Ha egpu NapyeTta Meco (4KoNaH, roBeXxao0
neyeHo, nune). MpenopbyBame ga M3nosnssarte
TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a Aa Cbbupate oTaensHuUTe
npu roTBeHETO CoKoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOeE
OT HMBATa NoJ peweTbyHUs padT 1 HanernTe B HeA
NOSIOBUH NMUTBP NUTENHa BoJa.

+ FROZEN BAKE (MEYEHE HA 3AMPA3EHW)

Ta3u ¢yHKLMs aBTOMATUYHO 136Kpa naeanHaTa
TemnepaTypa 1 PeXnM Ha roTBEHE 3a 5 pa3nunyHu
TUMNa roToBM 3aMpa3eHun XxpaHu. He e Heobxoanumo
npefBapuTeNIHO 3arpsiBaHe Ha GpypHaTa.

« CNEUMANHU OYHKLUN

» MAXI COOKING (MAKCU TOTBEHE)

Tazn dyHKUMA aBTOMaTUYHO 136rpa Hall-gobpun
peXnm n Temnepartypa 3a roTBEHE Ha rofieMu
napueta meco (Hag 2,5 kg). NMpenopbuBa ce no
Bpeme Ha roTBeHeTO MecoTo fa ce obpbLya, 3a
[la ce NOCTUrHe PaBHOMEPHO 3anunyaHe oT ABeTe
CcTpaHu. Han-gobpe e MecoTo NnepnoamnyHo aa ce
NnosinBa CbC COCa, 3a Aa Ce U3berHe m3cywaBaHe.

» RISING (BTACBAHE)

3a ONTMManHO BTacBaHe Ha CNajIko UK CONeHo
TecTo. 3a la OCUTYpUTE KauyeCTBEHO BTaCBaHe, He
BKJIlOUBaliTe PyHKLMATA, aKo dypHaTa e BCe olye
ropelua cnep npeaxoaHoTO roTBeHe.

» DEFROSTING (PA3BMPA3ABAHE)

3a no-6bP30 pasmpasABaHe Ha xpaHara.
CnoxeTe xpaHaTta Ha cpegHus padTt. OcTaBeTe
XpaHaTa B OMaKoBKaTa 1, 3a a ce n3berHe
N3CyLaBaHETO M OTBbH.

» KEEP WARM (NOAABPXAHE HA TOMJIMHATA)

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-L0 CrOTBEHA XpaHa
ropeuya u xpynkasa.

» ECO FORCED AIR (ECO ®OPCUPAH Bb3YX)

3a npennyaHe Ha elHO HMBO Ha NapyeTa Meco

C NbHKa nnu dune. NpeKkoMepHOTO N3CbXBaHe
Ha XpaHaTa ce npefoTBpaTABa Nopaau cnabara,
npeKkbCBalla OT BpeMe Ha BpeMme LpKynaumsa
Ha Bb3ayxa. [pu nsnonseaHe Ha PyHKUUATA
ECO namnaTa ocTaBa M3KJtoYeHa No Bpeme Ha
roTeeHeTo. 3a fla usnonsearte nporpamarta ECO un
CbOTBETHO Aa oNTUMMU3npaTe NoTpebreHneTo Ha
eHeprus, He TpsIOBa fa OTBapsTe BpaTUUYKaTa Ha
dypHaTa, AOKATO ACTMETO He CTaHe roTOBO.

CONVENTIONAL (KOHBEHLUUOHANTHO
FOTBEHE)

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CamMO Ha €HO HMBO.

GRILL (FPWJ1)

3a neyeHe Ha rpun Ha cTeKkoBe, Keban, HageHuuw,
NPUroTBAHE Ha 3eJIeHYYKOB OFPeTeH U NpennyaHe

Ha xna6. KoraTto neyete meco, npenopbyBame fa
M3non3pare TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a fa cbbupare
oThensHUTe coKkoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe

OT HMBATa NOA peweTbyHMA padT 1 HanenTe B HeA
MONIOBMH NUTBP NUTElHa BOAA.

2/) bbP30 NPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE
3a 6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe Ha dypHaTa.

TAUMEPU

3a pefaKTMpaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha BPEMETO 3a
fageHa oyHKLuMA.

bPOAY HA MUHYTU

3a nogabpKaHe Ha BpemeTo 6e3 aKTUBMpPaHe Ha
byHKUMA.
Zsi:| ABTOMATUYHO MOYUCTBAHE HA
“eot| QYPHATA C MUPOJIU3A - PYRO

3a npemMaxBaHe Ha 3aMbpPCABaHUA, MPUYNHEHWN OT
roTBEHeE, Ype3 LUMKDbJI C MHOTO BMCOKa Temnepartypa.

B ypena ca 3anoxeHu ca ABa LUMKbA 3@ aBTOMATUYHO
nouncTtBaHe: MNbvnen ymkbn (MAPOJIM3A) n no-KpaTbk
umkbn (EKO MUPOJIN3A). NMpenopbyBame NepuoanyHo
[a N3Nb/IHABATE KPATKUA UMK, @ MbJIHMA LUKDBA Aa
13non3BaTe CamMo NpPu CUTHO 3aMbpceHa pypHa.

MPEOAMOYUTAHN

3a noka3BaHe Ha cnucbka ¢ 10 npegnoymTaHu
byHKUMNM.
@0 HACTPOWNKW

3a perynupaHe Ha HacTpolKknTe Ha dpypHaTa.
KoraTo e aktmempaH pexnm "ECO", ApkocTTa Ha ancnnes
HamansABa, a OCBETIEHNETO Ce 13KMoUBa ciefl 1 MUHYTa C Lien

necTteHe Ha eHepruA. ﬂpKOCTTa Ce yBeJiM4aBa OTHOBO
aBTOMATNYHO, KOraTO HaTUCHETE HAKOW OT 6yTOHMTe.

Korato pexum “DEMO”" e Ha “On’, ca akTUBHW BCUYKHM
KOMaH[1, MEeHIOTaTa Ca AOCTbMHK, HO dypHaTa He 3arpsBga. 3a
Aa AeaKTvBrpaTe To3u pexmm, Bneste 8 “DEMO” o1 meHio
"HACTPOWVKI" n n3bepete "Off".

Ako n3bepete "FACTORY RESET’, ypenbT ce n3kntouBa 1 ce
BPblUa Ha HACTPOWKINTE, KOraTo e O1 BKMOUEH 33 MbPBM MbT.
Bcrukm HacTpoKkK Lie ObhaT uTpUTA.

N~
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YNOTPEBA 3A NMPDHB MbT

1. U3BEPETE E3UK

KoraTo BKnounTe ypeaa 3a mbpBy NbT, TpAGBa Aa n3bepete
e3VK 1 la CBepuUTe YacoBHMKa: Ha ancnnes e ce nokaxe
“English”.

1.English

HaTtucHeTe 4 nnu — , 3a fa ce NpUABMXUTE NO CMMCHKA C
HaNMUYHUTE e3uLn 1 n3bepeTe xenaHuaA oT Bac e3uk.
HaTncHeTe v/, 3a na notBbpanTe n3bopa cu.

Mons umanTte npensua: E3vksT Moxe fa Obae NpoMeHsH
BrocnefcTsue, kato nsbepete “LANGUAGE" B meHIo
"HACTPOWKI", 0OCTBNHO Upe3 HaTUCKaHe Ha & .

2.3AAABAHE HA KOHCYMWPAHATA MOLLHOCT

DypHaTa e NnporpamrpaHa 3a CBbp3BaHe KbM JOMallHa
eneKkTpryecKa MHCTaNauna, KOATO NO3BONIABA BKIIOYBAHE
Ha ypeau ¢ mowHocT Hag 3 kW (16 A): Ako BawwaTa
enekTpruyecka MHCTanauus e npegHasHauyeHa 3a no-Masnka
MOLLHOCT, TpA6Ba Aa HaManuTe Ta3un cTolHoCT (13 A).

MOLLHOCT

HaTtncHeTe 4 nnn — , 3a ga nsbepete 16 “Bucoka” unn 13
“Hncka’, n HaTucHeTe v/, 3a fla NOTBbpAUTeE.

BCEKWAHEBHA YINOTPEBA

3. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Cnep KaTo n3bepeTe MOLLHOCT, TpsIbBa fja cBepuTe
yacoBHYKa: [lBeTe Lndpy 3a yaca e MuraT Ha Anucnnes.

N
| Tl

|
-
YACOBHIK

d
HatucHete + unu — , 3a Aa 3afageTe TOYHMA Yac, 1
HaTuCHeTe v/ : [1BeTe UMppu 3a MUHYTUTE LLie MUTaT Ha
avcnnes. HatucHete + nnn — , 3a Aa 3ajafeTe MUHYTUTE, U
HaTUCHeTe v/ , 3a a NoTBbpAuTe.
Mons umante npeasua: Cnen NpOObMKUTENHO NPEKbCBAHE Ha
e/IeKTPO3axPaHBAHETO MOXE [ Ce HANIOXM [la CBepuTe
YacoBHMKa 0THOBO. M36epeTe “CLOCK” B MeHto “HACTPOUKIA®,
JOCTBIHO Ype3 HaTUCKaHe Ha & .

4. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢ypHa Moxe Aa usnycka MMpu3mm, octaHanm ot
npoueca Ha HeMHOTO NPON3BOACTBO: TOBA € HAMb/HO
HopMmarnHo. [pean aa 3anoyHeTe ga rotBUTe XpaHa BbB
¢bypHaTa, npenopbuBamMe [a A HarpeeTe NpasHa, 3a 4a
npemaxHeTe oCcTaTbyHUTE M1pmn3mmn. CBaneTe npeanasHua
KapTOH unu npo3payHoTo Gonno oT ypHaTa 1 n3Bagete
HamupaLLmTe ce B HeA NpuHagnexHocTn. Harpente dypHaTa
[0 200°C 1 A ocTaBeTe Taka 3a OKOJ10 Yac, KaTo 3a nNo-gobbp
edeKT BKIIOUMTE LMpPKynaLmaTa Ha Bb3flyxa (Hanpumep
+~DopcupaH Bb3ayx” nnu ,MNeyeHe c KOHBeKUMA").

Mona nmante npeasna: Cnen MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa fja MPOBETPUTE MOMELLEHMETO.

1. USBUPAHE HA OYHKLIUA

HatncHete (@], 3a fia BKJlounTe GpypHaTa: ANCNNEAT we
noKaxke NocnefHaTa akTBHA OCHOBHa GYHKLMA UK
FMaBHOTO MEHIO.

OyHKUMKTE MoraT Aa ce n3bepart, KaTo ce HaTUCHe UKOHATa
3a HAKOA OT OCHOBHUTE QYHKLUMW UK KAaTo ce NPUABMKBATE
B MeHI0: 3a ja n3bepeTe efleMeHT OT MeHIo (aucnnesaT

LLe BU NOKaXe NbpBUA JOCTbMNEH), HAaTUCHeTe + unn —

, 3a fla n3bepeTe XKeNlaHnA OT BacC M HaTUCHeTe v , 3a Aa
noTBbpAUTE.

| el
6. NMOOOBPXATOIIO

2. HACTPOVBAHE HA OYHKLIUATA

Cnep kaTo n3bepete HeobxoaumaTa GyHKLKMSA, MOXeTe
[a npomMeHuTe HacTporknTe K. incnnear nokasea
nocnefoBaTenIHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT fa ce
NpomeHAT. HaTuckaHeTo Ha < B no3sonsABsa fa
NPOMeHUTE NpeaxofHaTa HaCTPOiKa OTHOBO.

TEMMEPATYPA / HABO HA TPUJIA

N
- -l - (7
;I

TEMIEPATYPA

Korato cTomHoCTTa Mura Ha gucnnes, HaTucHete +

UM — , 3a Aa A NPOMeHUTe, cfief KOEeTO HaTuCHeTe v/

3a NOTBbP)KAEHMNE N NPOADBIIKETE, 3a Aa NPOMEHUTE
cnepBalyMTe HACTPOMKM (aKO € Bb3MOKHO).

Mo CbLMA HAYNH € Bb3MOXHO [ia HACTPOUTE HMBOTO Ha
rpuna: ima Tpm onpegeneHmn H1MBa Ha MOLLHOCT 3a NeyeHe:
3 (BUcoko), 2 (cpeaHo), 1 (HNCKo).

Mons nmanTe npeasua: Cnen Kato GyHKUMATa Gbae
aKTVBMPaHa, MOXETe Aia NMPOMEHATE TemnepaTypaTa/H1NBOTO Ha
rpuna c + uinm — .

NMPOABIIMKUTENHOCT

7

X

MPOOBITKUTENH

Korato nkoHata (& mura Ha gncnnes, HaTUCHeTe + unnm —

, 3a fja n3bepeTe HEOOXOAMMOTO BPEME 3a FOTBEHE, U Clef
TOBa HaTUCHeTe v/ 3a NOTBbPXAeHMe. He e Heo6xoaMmo
[la 3afaBaTe BPEMETO Ha MPUroTBAHeE, ako UCKaTe Aa
ynpaBJiaBaTe roTBEHETO PbYHO (6e3 Talmep): HatucHete

Vv unn [>], 3a fa NOTBbPAUTE U Aa CTapTupaTe GyHKLMATa.
AKo cTe 136pan To31 PEXNM, HE MOXKETE [a NporpamupaTe
OTJ/IOXKEH CTapT.

Monsa nmante npeasng;: 1o Bpeme Ha roTBEHETO MOXe [1a
NpOMeHATe 3afafeHaTa B HauanoTo NPOABKMTENHOCT Ha
rOTBEHE; 3a LIeNTa HaT1UCcHeTe @ : HaTucHeTe + 1 — , 3a Aa A
NPOMEHWTE, U HaTUCHETe v/ 3a NOTBbPKAEHME.
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CNWPAHE HA TOTBEHE (OTJIOXKEH CTAPT)

Mpy MHOTO GYHKLMM Cel KaTo 3ajafeTe BpeME 3a
roTBeHe, MOXeTe fa OTNIOXKNTE CTapTa Ha (I)yHKLl,I/IFITa, KaTo
nporpamupare KpanHua Yac. Ha gncnnes ce n3sexna
BpPeMeTO Ha CN1paHe Ha rOTBEHETO U MKOHaTa & Mura.
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KPA HA TOTBEHE

HaTncHeTe 4 nnn —, 3a aa 3agajeTe BPEMETO, B KOETO
XenaeTe fa Cnpe roTBEHETO, Clief KOeTO HaTUCHEeTe v/

, 33 la NOTBbPANTE 1 aKTMBUpaTe PyHKUUATA. [locTaBeTe
XpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpeTe BpaTnuKaTa: DyHKLMATa
Le CTapTpa aBTOMATUYHO Clef nepuos oT Bpeme, KONTo e
M34YMNCSIeH TaKa, Ye FOTBEHETO Aia 3aBbPLUN B 3aaieHNA Yac.
Monsa nmvante npeasng; [NporpamrpaHeTo Ha OTIOXEH Yyac 3a
CTapTUpaHe Ha roTBEHETO Liie OTMEHN pa3aTa 3a
npenBapuTeNHO 3arpaeaHe Ha dypHata: OypHaTa nocTeneHHo
lle JOCTUrHe HeobxodrmaTa TeMnepaTypa, KOeTo 03Hauaga, ve
BPEMETO 3a FOTBEHE Lje Ce Pa3nnyaBa 1eKo OT MOCOYEHOTO B
roTBapckaTa Tabnuua. [Jokato v3uakBaTe, MOXe Aa HaTUCHeTe
+ v —, 33 Aa NPOMEHNTE NPOrPaMUPAHOTO BPeME Ha Kpan,
WV Aa HaTMCHETE <K, 3a ja MPOMEHWUTE OCTaHanmTe
HacTpowkn. C HaTUCKaHe Ha @ |, 3a Aa BuAnUTe MHGopMaLmaTa,
€ Bb3MOXHO [ja NPeBK/IoYBaTe MeXay BPEMETO Ha Kpal 1
NPOABKUTENHOCTTA.

. 6™ SENSE

Te3n GpyHKLMM aBTOMATMYHO 1M30MpaT Hal-go6pua pexinm,
TemnepaTtypa 1 NPOABIKUTENHOCT 3a MPUrOTBAHE, NeYeHe
WK 3annyaHe Ha HaNMYHUTE ACTUA.

Korato e He06Xx0AMMO, NPOCTO NOCOYETE XapaKTeprCTMKaTa
Ha XpaHaTa, 3a a NOCTUrHeTe ONTMAJIEH pe3ynTar.

TEINO / BUCOYUHA (KPBIMA-TABA-CJIOEBE)

C
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KWINOrPAMA

3a fa 3apagete GyHKUMATA NPaBUIIHO, CleaBanTe
WHAVKALUUTE Ha ANChes, Korato 6baeTe NogKaHeHu,
W HaTUCHeTe 4+ unn — , 3a Aa 3ajajaete HeobxoamaTta
CTOWMHOCT, 1 HaTMUCHeTe v 3a MOTBbPXKAEHNE.

CTEMEH HA CTOTBAHE / 3ANMYAHE

Mpu HAKoU GyHKLUK 6 Sense e Bb3MOXKHO fja perynuparte
CTeneHTa Ha CroTBAIHE Ha XpaHarTa.

7
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CIOTBAHE

KoraTto 6baeTe nogKaHeHW, HaTUCHeTe + unm — , 3a Aa
n3bepeTe kenaHata cteneH ot "Cyposo"” (-1) go "Nobpe
nsneyeHo" (+1). HatucHete v unn [>1, 3a Aa NOTBbpAKTE U
[a ctapTupate QyHKUMATA.

Mo CblUMA HaUWH, KbAETO € MO3BOJIEHO, MPY HAKOM
dyHKLMYM 6™ Sense e Bb3MOXKHO fja perynupaTe CTeneHTa Ha
3anuyaHe oTBbH mexay ,Hucka” (-1) n,Bucoka” (+1).

3. CTAPTUPAHE HA OYHKL WA

Mo BCAKO Bpeme, ako CTOMHOCTUTE Mo noapasbrpaHe ca
efaHuTe OT Bac CTOMHOCTV UK Cilef KaTo CTe 3aaanm
KeNaHuTe HaCTPOMKM, HaTUCHeTe [, 3a Aa aKTuBMparTe
dyHKumnTa. Mo Bpeme Ha da3aTa Ha OTiaraHe HaTUcHeTe
[>], 3a Aa NponycHeTe Ta3un ¢pasa 1 3a Aa CTapTupate

|
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byHKUKMATa He3abaBHO.

Monsa umante npeasua: Cnep kato 6bae n3bpaHa GyHKUMSA,
AVICNNEAT LLe NMOKaXKe NPENOPBbUNTENHOTO HMBO 33 BCAKA
dyHKUMA. MoxeTe fia CnpeTe No BCAKO BPeMe aKT1BMpPaHaTa
GYHKUMA C HaTUCKaHe Ha [@].

Ako dypHarTa e ropelia 1 GyHKUMATA M3NCKBa CnelranHa
MaKCMManHa TemnepaTypa, Ha AUCMen LWe ce NoKaxe
cbobuyeHne. HatncHeTe <K, 3a fia ce BbpHeTe Ha
npeauLWHUA eKpaH, 1 n3bepete pasnuuHa GyHKLUA nnm
n34akalTe [0 MbJIHOTO OXNaxjaHe Ha dypHarTa.

4.NMPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE

Hakown dyHKUuM BKNtouBaT dasa Ha npefBapuUTeNHO
3arpsABaHe Ha ¢ypHaTa: Cnep cTapTMpaHe Ha GyHKLMATa Ha
AUcnnes ce NokasBa MHAMKALMA 3a aKTMBMUPaHe Ha da3aTa
Ha NpefBapUTENHO 3arpsaBaHe.

SAIPABAHE

Korato Ta3m ¢asza npuknuu, ce YyBa 3ByKOB CUrHas

1 Ha Jucnen ce nokasea MHPopMaLus, ve dypHaTa e
[OCTWrHana 3afjafeHara TemnepaTtypa, nmckeawo “ADD
FOOD" (o6aBsiHe Ha XxpaHa). Ha To31 eTan oTBOpETe
BpaTMyYKaTa, MoCcTaBeTe XxpaHaTa BbB QypHaTa 1 3anoyHeTe
roTBeHeTO.

Mons nmanTte npeasua: AKO NOCTaBMTe XpaHaTa BbB dypHaTa,
npean NpeaBapuTeIHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbPLUKM, Ka4eCTBOTO
Ha NPUrOTBEHOTO ACTME MOXe Aa ce Bnowu. OTBaPAHETO Ha
BpaTMykaTa No Bpeme Ha ¢pasata 3a NpefBapuUTenHoO 3arpapaHe
A NOCTaBA Ha naysa.

BpemeTo 3a rotBeHe He BK/oUBa $asa 3a noarpsiBaHe.
BuHarn moxe fja npomeHuTe TemnepaTypara, KoAaTo uckate
Aa 6bhe AOCTUrHATA, KaTo 13nosi3BaTe + unm — .

5.MOCTABAHE HA TOTBEHETO HA MAY3A /
OBPBLUAHE WU NMPOBEPKA HA XPAHATA

OTBapsAHETO Ha BpaTMyKaTa Lie NocTaBy BPEMEHHO
rOTBEHETO Ha Nay3a, a HarpeBaTeNHKTe eIEMEHTU e ce
M3KNIouaT. 3aTBOpETE BpaTMUKaTa, 33 Aa Bb30OHOBUTE
rotBeHeTo. Hakon dyHKLmmM 6 Sense n3nckeat obpbliaHe
Ha XpaHaTa Mo BpPeMe Ha roTBEHe.

OBbPHETE XPA

e uyeTe curHan n Ha gucnies Le ce usnuiie CbOTBETHOTO
pencrteume. OTBOpeTe BpaTnyKata, U3BbplueTe AeNCTBUETO,
KOeTO ce Nokas3Ba Ha Aucnnesn, 3aTBopeTe BpaTuyKaTa u
npoabJiKeTe roOTBEHETO.

Mo cbwma HaumH, npy ocTtaawm 10% oT BpemeTo nNpeaun
cnupaHe Ha rotBeHeTo, pypHaTa We Bu nogkaHu aa
npoBepuTe XpaHara.

(-
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[MPOBEPKA XPAHA

LLle uyeTe cMrHan n Ha gucnes LWe ce U3nuwe CbOTBETHOTO
peicTeme. NpoBepeTe XxpaHaTa, 3aTBOpeTe BpaTnyKaTta 1
MPOAb/IKETE FOTBEHETO.

Mond nmante npeasng: HatucHete [>1, 3a fa NPONycHeTe Tesu
AencTBrA. B mpoTrBeH ciyyalt, ako He Obfie 13BbpLEHO
AeiCcTBIMe, Cef M3BECTHO Bpeme GypHaTa Lie NPOab/KM
roTBeHeTO.
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6. KPAU HA TOTBEHETO

Mpo3By4aBa CUrHan 1 QUCTIEAT NMOKa3Ba, Ye roOTBEHETO e
3aBbpLUNIIO.

AT (=il
HatncHete (2], 33 Ja NPOABMKMTE rOTBEHETO B PbUeH
pexum (6e3 Tanmep), nn HaTucHeTe -+ , 3a ga yBenuumTe
NPOABIIKNTENHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo 3aflafieTe HoBa
NpoAbIIXKMUTENHOCT. Ml B ABaTa Cnyyan napameTpuTe Ha
roTBeHeTO Lie ce 3anas3Ar.

3ANMNYAHE

Hsakon dyHKUMM Ha PpypHaTa NO3BONABAT a 3aneyeTe
OTBbH XpaHaTa upe3 BKJIIOUYBAHE Ha rpuna cieq Kato
OCHOBHOTO FOTBEHE MPUKIIOUMN.

v 3A 3AMVYAHE

KoraTo Ha gucnnes ce nokaxke CbOTBETHOTO CbOOLLEHME,
aKo ce M3MCKBa HaTUCHeTe v/, 3a Aa cTapTupaTte
NeTMUHYTEH LUMKb/ Ha 3anuyaHe. MoxeTe fja cnpeTe
GYHKLMATa NO BCAKO BpeMe C HaT/CKaHe Ha ,3a[a
n3KounTe dpypHara.

.MPEAMOYUTAHU

Cnep 3aBbpluBaHe Ha rOTBEHETO ANCNNeAT we By nogkaHm
[a 3anameTumTe GyHKUMATA Ha HOMep Mmexay 1 1 10 BbB
Balumsa cnncbK ¢ npegnoymTany GyHKUMN,

°C

[OBABETE JFOBMMO

AKo KefaeTe fja 3anameTuTe onpegeneHa GyHKLUMA KaTo
npeanoyYnTaHa 1 4a 3anuwieTte TeKyLUTe HaCTPOIKM 3a
n3nonseaHe 1 B 6bellle, HaTUCHeTe y/ ; B MPOTUBEH Cllyyvall
HaTMCHeTe <K , 3a la UTHopUpaTe TOBa UCKaHE.

Cnep Kato v/ € HaTUCHATO, HaTUCHeTe + N — , 3a Aa
n3bepeTe HOMep Ha NO3MLUMA U Cfief TOBa HaTUCHEeTe v/, 3a
Ja noTebpauTe.

Mons nvanTe npeaswm: AKO B NameTTa HAma CBOOOAHO MACTO
U HOMEPBT Bede Ce 13Mnon3ea, GypHaTa e Bu "nonunta” xenaete
/I fa 3anuLLeTe HoBaTa QyHKLMA Ha MACTOTO Ha CTapaTa.

Korato cnep Bpeme novickate fja M3nos3Bate 3anaMeTeHa
byHKUMA, HaTucHeTe Q : Ha gncnnes ce ussexaa CNMcbKbT
C NpeanoYnTaHnuTe GYHKLMN.

Jo U e

1. KOHBEHLIIOHAIHO

HatucHete 4 unu — , 3a ga n3bepete QyHKUUAT],
NOTBbpAETe C HaTUCKaHe Ha v/ , el KOeTo HaTUCHeTe [>],
3a fla A aKTMBUpare.

.ABTOMATUYHO NOYNCTBAHE - PYRO

He pokocBaiTte ¢pypHaTa no Bpeme Ha
NUPOSINTUYHNA LNKDBII.

He ponyckante geua n XXNBOTHU Ao dypHaTa no
BpemMe Ha NUPONIMTUYHUNA LKA U cfief TOBa, A0
NbJIHOTO NpoBeTpPsiBaHe Ha NOMELLEeHNeTo.

/3BafeTe OT dypHaTa BCUUKN NPUHAANEKHOCTH

(BKNIIOUMTENTHO HOCAUNTE), NPeAn Aa akTMBMpaTe
byHKUMATa 32 NMPONNTUYHO NouncTBaHe. AKo dypHaTa

€ MOHTMPaHa nof NJoT 3a FOTBEHE, BCUYKN FOPENKA 1
€NEeKTPUYECKM KOT/IOHW TPAOBa a Ca U3KJIIOUEHN MO
BpeMe Ha LMKb/a Ha CamonoyncTBaHe. 3a onTUMasHu
pe3ynTaTyi Py NOYMCTBAHETO OTCTPAHETE OCTaTbLUTE B
KyXuHaTa 1 3abbpLueTe BbTPELIHOTO CTHKIIO HA BpaTMyKaTa
npeau N3non3BaHeTo Ha NUPONUTUYHaTA GYHKLUA.
MNpenopbuBame Bu ga nsnonseate pyHKUmUATa Pyro camo
KoraTo dypHaTa € CUTHO 3aMbpCeHa WY OTAENA HENPUATHA
MMpPM3Ma Mo BpeMe Ha roTBEeHe.

HaTncHeTe [, 3a fia ce nokaxe Ha gucnnen “Cleaning”
("MouncTtBaHe").

TMPOMV/BA L
HaTucHete 4 unu — , 3a aa nsbeperte XKelaHus LUMKbA, U
HaTuCHeTe v/ , 3a Aa notebpaunTe. Crief KaTo e 6un n3bpax
HSIKOW LMK, aKO XKefaeTe, HaTUucHeTe 4 nnn — , 3a aa
3a/lafeTe BPEMETO Ha 3aBbpLUBaHe (OTNIOXEH CTapT), 1
HaTUCHeTe v/ , 3a la NOTBbpPAMTE.

MouncTeTe BpaTMUKaTa 1 M3BaeTe BCUUKM
NPUHAANEXHOCTY, KaKTO € YKa3aHo, cJief, KOeTo 3aTBOpeTe
BpaTUYKaTa U HaTUCHeTe [> ], KoraTo cTe rotoBu: GypHaTa
CTapTVPa LUMKbJIA Ha CAaMOMOUYNCTBAHE 1 BpaTMUKaTa

ce 3aK/l0YBa aBTOMATMYUHO: Ha ANCTEenA ce N3BeX4a
npeaynpeanTenHo cbobLieHre 3aeaHO ¢ 06paTHO
OTOPOsAIBaHE, MOKA3BaLLO CbCTOAHMETO Ha TEKYLLMA LUMKBIL.
Cnep 3aBbpLUBaHe Ha LMKb/a BpaTU4yKkaTa OCTaBa
3aKJIl0YEeHa, JOKaTo TemnepaTypaTa BbB pypHaTa He ce
NMOHWXK 10 6€30MacHO HUBO.

.BPOAY HA MUHYTH

KoraTto dpypHata e n3knoyeHa, AMCNNeaT Moxe Aa ce
13nosi3Ba KaTto Talmep. 3a fa akTuBmpaTte GyHKUMAT,
nposepeTe fAanun ¢ypHaTa e N3KYeHa U HaTUCHeTe + UK
— :VikoHaTta & mura Ha gucnnes.
Ypes + unm — nsbepete NPOSbIHKUTENIHOCTTA Ha
N34aKBaHeTO 1 cfief TOBA HaTMUCHeTe v/ , 3a Ja akTuBmMpaTe
Tanmepa.
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BPOAY MUHYTU

LLle ce uye 3BYKOB CMrHan u Le ce U3BeAe nHAMKauua

Ha Aucnnen ciep Kato TaMepbT 3aBbpLUn 06paTHOTO
oTOposiBaHe Ha 136paHOTO Bpeme.

Monsa nmante npeasn; TanMepsT He aKTYBMPA HUKOA OT
nporpammTe 3a roteeHe. HatucHeTe + nnmn — |, 3a fa
NPOMEHNTE 33AaAeHOTO Ha TaliMepa BPeMe.

Cnep KaTo 6POAYBLT HA MUHY T € 61N aKTUBUPAH, MOXEeTe
Cblyo Aa nsbepete 1 akTUBUpaTe GyHKLUA.

HatucHete [@], 33 fa BKNounTe PpypHaTa, cfief KOeTo
nsbepeTte xenaHata GyHKUMA.

Cnep cTapTupaHe Ha GyHKLMATa TallMepbT NPoab/IKaBga Aa
oT6poABa He3aBUCUMO, 6e3 fa ce HamecBa B paboTaTa Ha
byHKUmATa.

Mons nmanite npeasma;: Mo Bpeme Ha Ta3n $haza e HEBB3IMOXKHO
Ja BUAMTe 6posAYa Ha MMHYTU (Camo MKOHaTa @) Le ce MoKa3ga
Ha AWUCTesn), KOWTO Lie MPOABLIXKM Aa OTOPOABa Ha 3afeH GOH.
3a ja Bb3CTaHOBMTE eKpaHa Ha OposAYa Ha MUHYTY, HaTUCHeTe

, 33 [la CNpeTe aKT1BHATa B MOMeHTa GyHKLWA.
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. 3AKJTIOMBAHE HA BYTOHUTE

3a fa 3aKk/loumnTe ByTOHMTE, HATUCHETE M 3afipbXTe <Kl 3a NMOHe
neT cekyHau. HanpaseTe CbL0TO, 33 Aia OTKAOUKTE By TOHUTE.

©
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SAKITHO4M BY TOHM

Mons nmanTe npeasua;: Tazn GyHKUMA MOXKeE [la Ce aKTVBMpPa U
no Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHWs, CBbP3aHM C
6e30MacHOCTTa, PypHaTa MOXe a Ce M3KIIoUM MO BCAKO Bpeme
C HaTUCKaHe Ha .

.3NON3BAHE HA COHOATA 3A MECO (AKO MMA)

CoHparta 3a Mmeco By no3BonsABa fa n3mepuiTe BbTpeLLIHaTa
TemnepaTtypa Ha MecoTo Mo BPEME Ha FOTBEHE, 3a Ja CTe
CUTYPHW, Ye TO e LOCTUIHANO ONTMMaJTHa TemnepaTypa.
Temnepatypata Ha dypHaTa e pasnnyHa cnopep n3bpaHata
oT Bac dyHKUKMA, HO rOTBEHETO BUHArK € NporpammnpaHo

[la 3aBbpLUM B MOMEHTA, B KOWNTO 6bJle JOCTUrHaTa TOYHaTa
Temnepatypa. Cnep KaTo cTe BKapanv COHAATA, Ce YyBa
3BYKOB CUIHaN 1 Ha gucnnen ce noasaga “Probe Plugged”
("CoHpaTa e noctaBeHa").

BKAPAHA COHA

MN36epeTe xenaHaTta oT Bac dyHKUMA OT CbBMECTUMUTE

O roTBAPCKA TABJIULIA

|
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(KoHBeHuUmoHanHo roteeHe, GopcrpaH Bb3ayx, [NeueHe

C KoHBeKuMA, Typ6o rpun, EKo popcrpaH Bb3ayx, Maxi
Cooking, dyHkumuTe 6 Sense): lucnneat Bu noakaHa ga
3afafeTe LUeneBaTa TemnepaTypa Ha coHaaTa: HatncHete +
nUnn — , 3a Aa 3agajerte TeMnepatypara, U HaTucHeTe v/ , 3a
[a 3apajeTe NapaMeTpuTe Ha FOTBEHETO.

Tbl KaTo rOTBEHETO € NPOrpammpaHo Aa 3aBbpLun cneg
[JOCTWraHe Ha XefnaHaTta Temneparypa, He € Bb3MOXHO

[a 3afjafeTe NPOAbIKNUTENHOCT HA FOTBEHETO MM TOYHO
BpEeMe Ha 3aBbplLuBaHe. JlamnarTa Le CBeTH, I0KaTo He Obae
n3BafeHa coHaaTa.

AKo coHpiaTa 6be U3BafeHa MO BPEME Ha FOTBEHETO, TO LLe
NPOAB/IKM MO 06MYANHKA HaunH (6e3 Talmep).

BkniouBa ce 3BYKOB CMrHan, a Ha gucnnes ce BMXAa Kora
COHAaTa e JOCTUrHana XxenaHaTta Temnepartypa.
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Monsa nmante npeasna: 3a 4a NPOMEHUTE HACTPOVIKIMTE
BNOCNeACTBME, HAaTUCHETE + UM — 3a Temneparypara Ha
COHaTa UM << 3a APYrv HACTPOWKN. 3BYKOB CUIHan 1
CboblieHVe Ha Ancnnen e Br yBeaomAT, ako 1M3noi3BaHeTo
Ha coHAaTa He e CbBMEeCTMMO C 13BbPLIBAHOTO fencTeme. B
TO3W CJlyYai M3BageTe CoHaTa.

3ABDBPTETE
KATETOPUA XPAHU KOJINYECTBO (3ABPEME 3A HMBO UNPUHALNEXHOCTU
FOTBEHE)
NA3AHA - 0,5-3kg - -
C A==
MeueHo 0,6 -2 kg ** - 3 o
5 4
: loBexpao-neyeHo Xambyprepu 15-3cm 3/5 ~— 1 [
[eueHo-baBHO roTeeHe 0,6-2kg** 3 s
MeyeHo 0,6-25 kg ** - 3 e—
X —_r
: CBMHCKO NeyeHo Kpauera * 0,5-2,0kg ** 3 o
A ~
5 4
HageHwnukun n BypcT 1,5-4cm 2/3 .~ ~ r
loBexfo-neveHo * 06-2,5 kg ** 3w~
MECO ] MeueHo 06-25kg** - 2 T~
: ArHewIko-neyeHo >
; Byt 0,5-2,0kg ** S~
Uano 0,6-3kg ** - 2
MeueHo nune Uan nbnHeH * 0,6 - 3 kg ** 2 e
: 5 4
Qune v ropan 1-5cm 2/3 .~ 1 f
] Liana * 0,6 -3 kg ** 2w
: Liana nyiika-neyeHa
: Lana nbaHeHa * 0,6 -3 kg ** N
—_r
3 5 4
R Sovstrotvtio SOOI TRTUOTIS VST LKA L, K meenheed




KATEFOPUA XPAHU

KONMMYECTBO

3ABBPTETE
(3A BPEME 3A
FOTBEHE)

HWUBO U NMPUHALONEXHOCTU

:Qunerta

05-3cm

: OuneTta-3ampaseHu

Kaptodu)

MbnHeHn 3enenuyum

: 3eneHuyyu-neyeHn

MeyeHn 3enenuyun

Kaptodu

3EJIEHYYLUMN

HomaTun

Yywkn

: 3eneHuyLM-orpeTeH

Bbpokonn

Kapduon

: BracBawm Kelikose BbB
: dopma 3a neyeHe

[MaHgnwnaH

05-12kg

Kypabuiiku

02-06kg

KEVIKOBE U

Cnagkuwm ot napeHo
TecTo

1 TaBa

CNAQKNLLN §Cnan|<|/|um 1 nanose C

Tapt

04-16kg

- NNbHKa

Wpynen

04-16kg

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

§Km¢n|/|q|<v|

[MnogoB nan c NnbHKa

60 - 150 g BCAKa

:MeueH caHaBnY BbB GopMa 3a neyeHe

400 - 600 g Bcekun

XNAb :
: CamyH xn1a6

07-20kg

:Baretn

200 - 300 g BcAka

Kpbla TaBa

Kpbriia Tasa

MULA

1-4cno4a

*Camo NP HAKOW Moenn. @yHKLll/lFlTa € HasMyHa Camo B KOMOMHaLWA CbC COH/ATa 3@ MeCo.

** [penopbyaHO KONMYECTBO.

MPUHALNEXKHOCTU
PelleTbueH padT

Tasa 3a dypHa v
bopma 3a kelk
Ha peleTbuHus padT

L J
TaBa 3a oTuexgaHe /
TaBa 3a neuveHe unK  TaBa 3a OTuUeXAaHe TaBa 3a oTLexaaHe C
TaBa 3a QypHa Ha NOMOBVH NNTBHP BOAA

peleTbyHUa padT

_

/ TaBa 3a neyexe

T

5 3 1

PN e PRI e P r

5 4 2 1

2

CoHpa 3a Mmeco
(aKko 1ma)
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FTOTBAPCKA TABJIULA
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NPEABAPUTENIHO TEMMEPATYPA MPOABJIKUTENHOCT PAOT U
PELIENTA OYHKUNA 3ATPABAHE (°Q) (MWUH.) NMPUHAQNEXHOCTU
=] fa 170 30-50 e
Kekose c man / Kenkose ¢ _ 2
S, Na 160 30-50 =
'D'a "60 30 - 50 '\...4;!1‘ '\“:I;!F
3
MalioBe C MbAHeX Ha 160 - 200 30-85 —J
(uninskenk, WwWpynen, A6bIKOB Nai) Jla 160 — 200 3590 N 4 - 1 .
=] fla 150 20-40 2
fla 140 30-50 4
Kypabuiikun / MacneHn 6uckBmTY 4 1
fa 140 30-50
A 135 40-60 NS
=] fla 170 20-40 ;
fla 150 30-50 4
Manku kekoBe / MbourH 4 1
Na 150 30- 50
fa 150 40-60 5 2]
=] fa 180 - 200 30-40 ;
Cnagkuwim oT napeHo TecTo [a 180 - 190 35-45 _\in___!’_ 1
'D'a 180 - 190 35 ) 45 : '\...S;!I‘ '\...3;11' 1;
=] fa 90 110- 150 :
Lenyskm fa 9 130- 150 ]
fa 90 140- 160 * e e
=] Nl 190 - 250 15-50 2
Muua / Xnsa6 / ®okaua ) ) 4 1
[la 190 - 230 20- 50 —
Muua (TbHKa, aebena, dpokaya) [a 220 - 240 25-50* _‘%’_ _‘%’_ 1
=] fa 250 10-15 3
3ampaseHa nuua [a 250 10-20 _\_'f‘|__._,._’_ 1
la 220-240 15-30 LS 3
fa 180 - 190 45-55 =N
ConeHu nanose B B 4 1
(3eneHyyKoB naw, KuL) fla 180 -190 45-60 Ab=r Abie
Ha 180190 45-70% -\JT;T!F -\!Ti.flr Q
El Mla 190 - 200 20-30 3
BonosaH / ConeHkn oT MHOIFOAMMCTHO 4 1
TecTo [a 180-190 20-40 1 j
D‘a 180-190 20-40% -\J%lr -\%lr w_r]
Nazans / Nnoposw nutk / Macta Ha . . 3
bypHa / KaHenoru Izl Ha 190 - 200 45-65 o
ArHewko / Tenewko / loBexpo / B _ 3
Councko 1 kg ‘zl Ha 190 - 200 80-110 \ j
MeyeHo cBUHCKO € KopuuKa 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 j
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg =] fla 200-230 50- 100 3
= ] E
OYHKLA KoHBeHUmMoHanHo — QopcupaH [leyeHe ¢ . . Eco ®opcurpaH
loun Typ6o rpun MaxiCooking Cook 4
roteeHe Bb3yX KOHBEKUMA Bb3ayx
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NMPEOABAPUTEZIHO TEMMEPATYPA MPOADBJIXKUTENHOCT PAOT U
PELIEMTA OYHKUNA 3ATPABAHE °C) (MUH.) NPUHALNEXHOCTY
Myewko / Mbwe 3 kg =] la 190 - 200 80- 130 L2
Puba Ha pypHa / Pnba, obsnTa B
XapTuA 3a neyeHe Izl la 180 - 200 40-60 t 3 j
(duneTta, usna)
MbnHeHN 3eneHuYyLn ) } 2
(momaTu, TUKBUYKW, NATIaAXKaHW) fla 180- 200 >0-60 =
MpeneveH xna6 EI - 3 (Bucoka) 3-6 _\_”5“_'.
Pn6a ¢pune / Crekose Ifl - 2 (CpenHa) 20-30** '\..f..i‘ 1 3 r
HageHuua / lWnwyeta / Pebbpua / E’ ) 2 -3 (CpenHa 15 - 30 ** 5 4
Xambyprepu - BUCOKa) Aeeeen oo
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpenHa) 55-70*** _\_”2“_’_ 1 ! r
ArHewkn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpepHa) 60 -90 *** { 3 ]
MeyeHn kKapTOhU - 2 (CpepnHa) 35- 55 %% i 3 j
3efleHYyKOB OrpeTeH - 3 (Bucoka) 10-25 L 3 j
Kypabuiku @ [a 135 50-70 5 _‘%’_ _‘___3|____,__'_ 1

Kypabuiikn

CooK

B

MnopoBa nuTa Mnonosa Ha 170 50-70 AESTlr AR=Slr ~E=Sl~ ~EeSl-
nuTa

Kpbrav nuum % Ha 210 40-60 -\%p -u%u- -\élr- -\11;11-

o (onses 3 meco s pe D0 e

euenm someutyon outoo a)  nasann | 123 a 190 aw0-120% S 42

(HUBO 2) / KbcoBe Mmeco (HMBO 1) Metio

NasaHa n meco Ha 200 50-100* -\...i—...r Q;J

Meco u kapTodu Ha 200 45-100% e L

Pu6a 1 3enenuyum Ha 180 30-50% e L

MeyeHo meco c NIbHKa - 200 80-120* u;x

(n?,zzle;oe‘,ﬁai(;mko, arHeLKo) ) 200 o100 u;j

KAK [JA CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B Tabnuuata ca nocoueHun Har-nogxoaaumTe GyHKLMK,
NPVHAANEXHOCTU M HMBa 3a NPUrOTBAHE Ha PasivuHK TUMoBe
XpaHu. BpemeHaTa 3a roTBeHe 3anoyBaTt OT MOMEHTa, B KOMTO
XpaHaTa Ce MoCTaBM BbB QypHaTa, 1 He BKIoYBAT
npeaBapuTENHOTO 3arpaBaHe (KoraTo ce M3KCKBa TaKOBa).
TemnepatypuTe 1 NPOABKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE Ca
NPUONV3NTENHM 1 3aBUCAT OT KOIMUYECTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT
MN3MOJI3BAHMTE MPUHAONEXHOCTW. B HaUanoTo n3nonsgante
Hal-HNCKMTE MPEnopbYBaHM CTOMHOCTM U aKO XpaHaTa He ce
CroTeu fobpe, NpemrHeTe KbM NO-BUCOKN CTOMHOCTY.
13non3Barite foCTaBeHWTe C QypHaTa NPUHAANEXHOCTU UK
MeTanHM GOpPMM 33 KeKCOBe 1 TaBM 3a GpypHa (3a NpeanoumTaHe
TbMHO oLBeTEHN). MoXe f1a U3Mos3BaTe CbLO ChoBe U
aKcecoapy OT OrHEYNOPHO CTBKNO (Mpekc) v KameHNHOBM
TaKMBa, HO MMaliTe NpeaBua, Ye NPOABMKUTENHOCTTA Ha
roTeeHe Lje Obae Manko no-ronama.

* MprbnusnTenHa NPOIBIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXeE Aa
V3BafWTe ACTMATA OT dypHaTa Mo PasnyHo Bpeme B
3aBMCMMOCT OT NIMYHMTE B NpeanoymTaHns.

** ObbpHeTe xpaHaTa Npw U3TWYaHe Ha NooBKHaTa OT
BPEMETO 3a rOTBEHE (KO Ce Hanara).

*** OObpHeTe XpaHaTa NpK 1U3TYaHe Ha Be TPeTW OT BPEMETO
3a roTBeHe (ako ce Hanara).

[ W ~ abFr | ~ r M q\\
MPYHALNEXHOCTY Tapa 33 dyprawnn o0 32 OTUekAaHe /
PeluetbueH . TaBa 3a neyeHe unv  TaBa 3a oTuUexaaHe /  TaBa 3a oTuexaaHe C CoHpa 3a meco
padT pOpMa 32 Kelk TaBa 3a dypHa Ha TaBa 3a neyeHe MOMOBVH NUTBP BOAA (ako nma)

Ha peweTbyHUs padT
P pa¢ peleTbyHUa padT

Whjr/lﬁool




NOYNCTBAHE N NOAAPDKKA

' BG

Mpepn pa npucTbnuTe Kbm
noaAapb)KKa UM NnouyncTBaHe
Ha pypHaTa, ce ybepete, ye He e
ropeuwia.

He nsnonssante ypeam 3a
noymcTBaHe c napa.

BbHLUHW NOBBbPXHOCTU

« [MoumncTteTe NOBbPXHOCTUTE Ha PypHaTa C BaKHa
MUKpPOodMObpPHa Kbpna.

AKO Ca MHOTO 3aMbpceHU, AobaBeTE HAKOJIKO KamnKku
nMouncTBalLy NpenapaT ¢ HeyTpanHo pH. Hakpas
3abbpLueTe CbC Cyxa Kbpra.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3VBHY NN abpPa3VBHM
nouncTealym npenapaTu. AKo NogobeH NpoayKT
C/TyYaliHO MonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypesa,
noymcreTe He3abaBHO C BaXkHa MUKPOdNObPHA Kbpna.

BBTPELLHN MOBBPXHOCTU

« Cnep BCAKO M3MOM3BaHe U3Yakante dypHaTa aa ce
oxlagn 1 A NouncTeTe, 3a NpearnoymTaHe JoKaTo e
olLe ToMnna, 3a Aa OTCTPaHUTe OTnaraHMATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a fia OTCTpaHmTe
KoHAeH3MpanaTa Bnara, obpasyBaHa Npv roTBeHe Ha
NPOAYKTU C BUCOKO CbAbpKaHMe Ha BOAa, M3YaKanTe
¢bypHaTa HanbIHO fa ce OXJIaAU 1 Cref ToBa A
noAcyLleTe C Kbpra unu ro6a.

He nsnonssanrte cTomaHeHa
BbJIHa, CTbPraaky niu
abpa3nBHN/KOPO3MBHMU
noymncTBalyn npenapartu, Tbi
KaTo Te moraT fa nospeaaTt
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

Hocete npegna3sHn pbKaBuuu.

QypHaTta TpabBa Aa ce nsKknoUN
OT eNleKTpuyeckata mpeka
npeav n3BbpLUBaHe Ha KaKBUTO
1 aa 6uno genHocTu no
noaapbKKa.

« [ouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMUKaTa C MOAXOAALY TeUeH
MoYnCTBALY Npenapar.

« BpaTtnukaTa Ha PpypHaTa MOXe Ce CBanu 3a No-necHo
MOYNCTBAHE.

NMPUHAONEXXHOCTIU

BepHara cnep ynotpeba HaKMCHETE NPUHAANIEXXHOCTUTE BbB
BOAa C A0OaBeH TeUeH MUeLy Npenapar, KaTo 13rosn3eare
pbKaBULM 3a pypHa, aKo NPUHAANEXHOCTUTE BCE OLLe

ca ropewm. OcTaTbUy OT XpaHa MOraT fja Ce NpemaxHart ¢
MOMOLLTA Ha YeTKa Un rooa.

CBANAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa cBanuTe BpaTUyKaTta, OTBOPETE A HAMbJIHO 1
cBanete GprKcaTopuTe B OTBOPEHO MOJIOXKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTMyKaTa JOKONKOTO € Bb3MOXHO. XBaHeTe
34paBo BpaTMyKaTa C ABe pbLe (He A xBaLjanTe 3a
LpbXKKaTa).

OTKayeTe BpaTUYKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASKO U
CblUeBPEMEHHO A U3TerNsATe Harope, 3a fja usnese ot
rHe3pgata. OcTtaBeTe BpaTMUuKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa NMOBbPXHOCT.

3. MNocTaBeTe 06paTHO BpaTMyKaTa, KaTo MbpPBO 5
npubnmxmte fo dypHaTa, cnef KOeTo BKapaTte NaHTuTe B
rHe3paTa Taka, ve fa ce uKcmpat B ropHaTa Cu Yacr.

4. CnycHeTe BpaTU4KaTa HaoNy 1 A OTBOPETe AOKpPail.
CnycHeTe dukcaTopuTe Hagony 4O MbPBOHAYATHOTO UM
nonoxeHue: NposepeTe ganu GpukcatopuTe ca CrycHaTm
JOKpai.

5. Mpo6BaiTe ga 3aTBOpUTE BpaTMUKaTa 1 NpoBepeTe
4aJin T4 3aCTaBa ycnopeaHO Ha KOHTPOTHMA NaHe. Ako
TOBa He e TaKa, NOBTOpeTe NoCoUYeHUTe No-rope CTbKU:
BpaTtunukaTa moxe fja ce noBpeau, ako He GyHKLMOHMPaA
npaBuWIHO.

Whjr/lﬁool



CMAHA HA JIAMNATA

1. U3KnioyeTe ypefa OT e/1eKTPO3axpaHBaHETo.

2. Pa3BuinTe KanaykaTa Ha OCBETUTENTHOTO TANIO, CMEHETE
flamnaTa 1 3aBuiTe OTHOBO Kamnaukara.

3. CBbpKeTe OTHOBO PypHaTa KbM eneKTpuyeckaTa Mpexa.

Monsa nmante npeasna; V13nonsgarte CaMmo XanoreHHV namnm
20-40 W/230 ~ V min G9, T300°C. JlamnaTa, 13Mnon3BaHa B
ypeaa, e CneumnanHo npeaHasHaveHa 3a AOMaKUHCKN ypeam 1
He e Noaxoaslla 3a OCBEeTABAHE Ha NomMelleH s B JoMa
(PernameHT Ha EO 244/2009). KpylwKuTe morart fia ce 3aKynaT oT

HalWwMa oTaen 3a cneanpoaaKbeHo 0bcnyKBaHe.

- He nmnanTe C pble XxanoreHHaTa KpyLUKa, Tbi KaTo
OCTaBalLuTe Mo Hesd oTneYaTbLUM MOraT Aa A NoBpeasT. He
v3nonsgawTe dypHaTa, Npeav Aa NOCTaBUTe Ha MACTO
KarmaykaTa Ha nlamnara.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTU

NMPOBJIEM

Bb3MOXHA NMPUYNHA

PELWEHUE

QypHaTa He paboTu.

Hama 3axpaHBaHe ¢
efnleKTpoeHeprus.

YpenbT e U3KMoYeH oT MperkaTa.

MpoBepeTe fanu Ma HanpexeHne B MpexaTta 1 ganu
dypHaTa e BK/lOYEHA KbM MpeXaTa.

M3knioueTe 1 BKIOUETE ypeda OTHOBO, 3a ia BUAWTe Januv
Npo6aeMbT He e OTCTPAHEH.

Ha aucnnes ce nssexpga “F’, nocneasaHo
oT undpn nnmn 6yKsu.

lpewka BbB dypHaTa.

M3knioueTe 1 BKNOYeTe ypea OTHOBO, 3a fa BuaguTe ganu
Npo6aeMbT He € OTCTPAHEH.

OnuTanTe fa n3sbpwmnte HynupaHe ¢ “FACTORY RESET",
KoeTo moxkeTe aa usbepete ot “"HACTPOUKN".

CBbpKeTe ce C Hal-6Nn3KUA LeHTbP 3a cieanpoaak6eHo
06Cny>KBaHe Ha KIMEHTU 1 CbobLLeTe YMCIoTOo cneq,
6ykBarTa F.

DypHaTa He 3arpsABa.

KoraTo pexum “DEMO” e Ha “On’,
Ca aKTMBHU BCUYKN KOMAHAN,
MeHoTaTa ca JOCTbMHU, HO
dypHaTa He 3arpsBa.

IOEMO ce nosaBaBa Ha gucnnes Ha
BCeKU 60 ceKyHAW.

Bneste Ha “DEMO” ot “HACTPOVIKW” n nz6epete “Off”,

JlTamnnukara ce nsknyBa.

Pexxum ,ECO” e ,0On”

Bneste B“ECO” o1 “HACTPOMKIN" 1 nsbeperte “Off".

BpaTuukarta He ce oTBaps.

M3nbnHABa ce UMKbA 3a
noyncTBaHe.

M3uakante dyHKLMATa fa npukioum 1 dypHaTa aa ce
oxnagu.

3axpaHBaHeTo ce n3Kn4Bsa.

HenpaBunHo HacTpoliBaHe Ha
3axpaHBaHeTo.

YBepeTe ce, Ue fOMallHaTa B/ eNeKkTpuyecka nHCTanaumnsa
noaabpxa noHe 3 kW. Ako He, HamaneTe 3axpaHBaHeTO Ha
13 amnepa. Bneste B “POWER” oT “"HACTPOVIKN" n n3bepete
“LOW".

KaTto anTepHaTrBa MOXeTe [ja Ce CBbpKeTe C oTAeNa 3a cnegnpogax6eHo o6cnyKBaHe
(BU>KTe TenedOHHMA HOMep B rapaHLMOHHATa KHIXKKa). [py KOHTAKT ¢ oTAena 3a

H cneanpopak6eHo obcny»kBaHe CboOLLaBaiTe KOAOBETE, MOCOYEHW Ha MAEHTUOUKALMOHHATa
Tabenka Ha Bawwsa ypes.

[ ] ey | ypeAa MoKeTe fJa HamepuTe, KaTo:

— el ¢ [loceTnTe Hawwma yeb6cant docs.whirlpool.eu
+  W3non3eate QR kopa

P

(Dlnpmeuvn'e NOJINTUKN, CTaHAAPTHATa AOKYMEHTaLuA U AOoNDbJIHUTE/THa vmd)opmaqvm 3a
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Strucny ndvod k obsluze I CS
DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK
WHIRLPOOL . - Cob ., .
lg\ Prejete-i si ziskat pinou podporu, zaregistrujte svij A ::)ektigsuznlm spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni
vyrobek na www.whirlpool.eu/register ’
POPIS VYROBKU
1. Ovladaci panel
2. Ventilator
3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
4. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)
5. Dvirka
6. Horni topné téleso / gril
7. Zarovka
8. Misto pro vlozeni teploméru do
masa
9. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)
10. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
POPIS OVLADACIHO PANELU
6 Y] S— — S
A = e « Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT) | 4. ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE
Zapnuti nebo vypnuti trouby Navrat na predchdzejici obrazovku. ZNAMENKEM PLUS
a preruseni nebo vypnuti aktivni Umoziuje zménit nastaveni Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
funkce. v priib&hu vafeni. parametrd nastaveni nebo hodnot
2. FUNKCE RYCHLEHO PRISTUPU | 5. DISPLEJ dané funkce. ,
Pro rychly pfistup k funkcim 6. POTVRZENI I8>R\I/SOT|1JBPYU/ FUNKCE RYCHLEHO
a nabidce. , £
L .. Pro potvrzeni vybrané funkce p hIV piistub k funkcim. dobé
3 NAVIGACNI TLACITKO SE nebo nastavené hodnoty. trvéni, nastaveni a oblibengm
ZNAMENKEM MINUS 1, T y
. . " polozkam.
Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr( nastaveni nebo hodnot 9. START
dané funkce. Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zakladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST ODKAPAVACI PLECH

Pouziti: k peceni pokrmd
nebo jako podloZka pro
nadoby, dortové formy a jiné
7aruvzdorné nadobi.

Pouzitl: jako plech pro uUcely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
Jfocaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolnujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

POSUVNE DRAZKY *

—

Pro usnadnéni vkladani
a vyjmuti pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI

Pouziti: k pecenf chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

SONDA DO MASA*

S

Je ur¢ena k méfeni teploty
uvnitf masa béhem peceni.

* Dostupné pouze u urcitych modell

Pocet kusu a typ pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si mazete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostl, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ BOCNICH

VODICICH MRIZEK

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

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI

U MODELU)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mrizce a sunte
ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu uvedte do
jeji spodni polohy.

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

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.

POUZITi SONDY DO MASA (POKUD JE VE VYBAVE)

Zapichnéte sondu hluboko do
masa, pficemz se vyhnéte kostem

a tu¢nym mistam. U drlibeZe sondu
zapichnéte podélné do stiedu prsni
¢asti a mimo dutinu.

Jidlo vlozte do trouby a sondu
zapojte do zasuvky pomoci
pfipojky, ktera se nachazi na pravé
strané trouby.
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FUNKCE

. CS

y 6™ SENSE

sense Umoznuje automatické peceni vsech druht
jidla (lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi,
slané kolace, chléb, pizza).

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich
vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné
tabulce pfiprav.

@Tl COOK 4
(< K4
Slouzi k sou¢asné pripravé nékolika rznych
jidel, kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na
¢tyfech urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni
susenek, kolaca, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl se fidte pokyny v tabulce peceni.
HORKY VZDUCH

Pro ptipravu rGznych druhu jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vySkovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzdjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNI PROG.

. TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolacu pouze na
jedné drovni.

« TURBOGRIL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli roven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rtznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tieba predehfivat.

- SPECIALNI FUNKCE

»  MAXI COOKING

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

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

» ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni tirovné
drazek. Jidlo ponechte v pavodnim obalu, aby
se povrch pfili$ nevysusil.

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

» ECO HORKY VZDUCH

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chrdnéno pred nadmérnym
vysusenim. Je-li usporna funkce ,EKO” aktivni,
osvétleni zUstadva béhem peceni vypnuté.
Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.
GRIL
Ke grilovani steak(, kebabt a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se 3tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.
2/) RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

CASOVE SPINACE

Pro upravu nastaveni ¢asovych hodnot funkci.
MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

i AUTOMATICKE CISTENIi TROUBY -

<] PYROLYZA

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci

cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici jsou
dva automatické cykly cisténi: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme vam
pouzivat rychlejsi cyklus v pravidelnych intervalech
a kompletni cyklus pouze v pfipadé silného
znecisténi trouby.

OBLIBENE

Pro vyvoléni seznamu 10 oblibenych funkci.

@0 NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li aktivni Usporny rezim ,EKO’, jas displeje se za Ucelem
uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1T minuty zhasne.
Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky znovu aktivuje.
Je-li zapnuta funkce ,DEMO", aktivni jsou vsechny ovlddaci
prvky a nabidky, trouba viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
rezimu vyberte v nabidce ,NASTAVEN[" polozku ,DEMO”
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV" se spotiebi¢ vypne
a vratf se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou
vymazana.

A\ ve
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebic¢e budete muset nastavit
jazyk a Cas: Na displeji se zobrazi polozka ,English”.

1.English

K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
4+ nebo — a z nich vyberte ten, ktery pozadujete.

Pro potvrzeni své volby stisknéte v .

Upozornénf: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky
LJAZYK" v nabidce ,NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknutf
& .

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umozniuje
domdci sit, ktera ma hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude
tfeba tuto hodnotu snizit (13).

VYKON
Stisknéte + nebo — a zvolte 16 ,High” (vysoka

hodnota) nebo 13,Low” (nizkd hodnota) a pro
potvrzeni stisknéte v .

KAZDODENNI POUZi{VANI

3. NASTAVTE CAS

Po volbé vykonu bude tfeba nastavit aktualni ¢as: Na
displeji budou blikat dvé Cislice pro hodinu.

L Y
I
nzZouhd

HODINY ©

Stisknéte 4+ nebo — a nastavte aktudIni hodinu. Poté
stisknéte v : Na displeji budou blikat dvé cislice pro
minuty. Stisknéte + nebo — a nastavte aktudlni stav
minut a pro potvrzeni stisknéte v .

Upozornéni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napéjeni. V nabidce ,NASTAVEN[" vyberte polozku
,HODINY” kterd je dostupna po stisknuti & .

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahrat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi. Pfiblizné na jednu hodinu zahrejte
troubu na 200 °C, idealni je funkce s cirkulaci vzduchu
(napf. funkce ,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).
Upozornént: Pi prvnim pouZiti trouby doporuc¢ujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte : Na displeji se
zobrazi posledni probihajici hlavni funkce nebo
hlavni nabidka.

Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér polozky
z nabidky (na displeji se zobrazi prvni dostupna
polozka) stisknéte 4+ nebo — a zvolte pozadovanou
polozku. Pro potvrzeni stisknéte v .

6. uchovat teplé

2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK.

[ e
(i

L Ja----
TEPLOTA

Jakmile poZzadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte + nebo — pro provedeni zmény a poté,
pro potvrzeni volby, stisknéte v a pokracujte

v provadéni nasledujiciho nastaveni (je-li to mozné).
Stejnym zpUsobem lze nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovény tfi rovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

Upozornént: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven grilu
zménit pomoci + nebo —.
DOBA TRVANI

@/
b

7 N

°C

DOBATRVANI

Jakmile ikona (& blika na displeji, stisknéte +

nebo — pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté, pro potvrzeni, stisknéte v . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si prejete peceni fidit
ru¢né (bez pouziti casovace): Stisknéte v nebo []
pro potvrzeni a aktivujte funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUzZete nastavit stisknutim @ : stisknéte 4+ nebo — pro
opravu a poté, pro potvrzen, stisknéte v/ .

Whjr/lﬁool



CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mUzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
¢asu jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as
ukonceni a soucasné blika ikona @ .

) el a0
CAS UKONCENI

Stisknéte 4+ nebo — pro nastaveni ¢asu, kdy si
prejete pfipravu ukoncit. Poté potvrdte stiskem v

a funkci spustte. VloZzte pokrm do trouby a zaviete
dvirka: Funkce se spusti automaticky po urcité dobé,
ktera byla vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla
dokoncena ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténf odlozeného
pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu. Po dobu ¢ekdni mizete stisknout -+
nebo — a upravit ¢as ukonceni programu, popfipadé <« pro
zménu dalsiho nastaveni. Stiskem @ je za Ucelem zobrazenti
informaci mozné prepinat mezi casem ukoncenf a délkou
trvani.

. 6" SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodné;jsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vareni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk(i jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)
] ¢

N, 7
Kg
7 N

e N

X
7

KILOGRAMY
Pro spravné nastaveni funkce se fidte pokyny na
displeji. Po vyzvé stisknéte 4+ nebo — a nastavte
pozadovanou hodnotu. Pro potvrzeni nasledné
stisknéte v .

STUPEN PECENI / ZAPEKANI

U nékterych funkci,6" Sense” je mozné nastavit
uroven propeceni.

o}
o
STUPENPECENI =~

Po vyzvani stisknéte + nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stisknéte v nebo [>]pro potvrzeni a aktivujte funkci.
Stejny zplsobem je u nékterych funkci 6™ Sense
mozné nastavit Uroven zezldtnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete poZzadovand nastaveni,
stisknéte [>]a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odkladu muzete stisknout tlac¢itko [>],

. CS
odklad preskocit a ihned spustit danou funkci.
Upozornént: Po provedenf vybéru funkce se na displeji zobrazi
doporuceni nejvhodnéjsi irovné kazdé funkce.

Zastavit spusténou funkci mlzete stisknutim :

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Stisknéte < pro ndvrat na pfedchozi obrazovku

a zvolte jinou funkci, popfipadé vyckejte az do
uplného vychladnuti.

4. PREDEHREV

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

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO" V tomto
okamziku otevrete dvefe, vlozte pokrm do trouby,
zaviete dvere a za¢néte peceni.

Upozornént: VloZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mUize nezadoucim zpUsobem ovlivnit konecny
vysledek Otevienim dvefi béhem faze predehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehrati nezahrnuje. Pomoci +
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.
5. PRERUSENI PRIPRAVY / OTOCENI NEBO
KONTROLA JIDLA

Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni
pripravy deaktivaci vyhfivacich prvkd.

Pokud si pfejete proces pfipravy obnovit, zaviete
dvirka.

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

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat
ukonceni akce. Otevrete dvirka, provedte krok
pozadovany displejem, dvifka uzaviete a pokracujte
v peceni.

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pred koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

I ||_ (
[
ZKONTROLUJTE JDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, zaviete dvirka

a pokracujte v peceni.

Upozornént: Pro preskoceni téchto krokd stisknéte [>]. Pokud
nebude proveden zadny zésah, trouba bude po uplynuti
urcité doby pokracovat v peceni.
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6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

KONEC
Stisknutim = budete pokracovat ve vareni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzite

dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

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

STISK v ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte v pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [@].

. OBLIBENE

Po ukonc¢eni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
v .V opacném pripadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim « .

Poté, co stisknete v, stisknéte 4+ nebo — a vyberte
Cislo pozice. Nasledné pro potvrzeni stisknéte v .
Upozornént: Je-li pamét pInd, nebo pokud je zvolené ¢islo jiz
obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni pfepsani
predchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte < : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

___Jo 00 \oe
1. TRADICN

Pro vybér funkce stisknéte + nebo —, potvrdte
stiskem v a poté, pro spusténi, stisknéte [>].

. AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte. BEhem pyrolytického ¢isténi a po
skonceni cyklu udrzujte déti a zvirata v bezpecné
vzdalenosti od trouby (dokud neni dokoncen
cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
prislusenstvi, véetné boc¢nich vodicich mfizek.

V pfipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky. Pro
optimalni vysledky ¢isténi pfed pouzitim funkce
pyrolyzy odstrante z trouby vétsi nanosy necistot

a vycistéte vnitini sklenéna dvirka. Pokud je trouba
silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolnuji
nepfijemné pachy, doporucujeme pouzit vyhradné
standardni funkci pyrolytické cisténi.

Stisknéte [, aby se na displeji zobrazila polozka
,Cisténi”.

Stisknéte + nebo — pro vybér pozadovaného cyklu
a nasledné, pro potvrzeni, stisknéte v . Jakmile

jste vybrali cyklus, muzete stisknout + nebo —

a nastavit ¢as ukonceni (odlozeni startu). Poté
potvrdte stiskem v .

Podle pokynU vycistéte dvirka a vyjméte veskeré
pfislusenstvi. Po dokonceni dvitka uzaviete

a stisknéte [>]. Trouba spusti samocistici cyklus

a dvirka se automaticky uzamknou: Na displeji

se objevi vystrazné upozornéni soucasné

s odpocitavanim, které upresnuje stav prabéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zdstanou
zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na
pfijatelnou bezpecnou uroven.

. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnutd, displej je mozné pouzivat

jako samostatny casovy spinac. Pokud chcete funkci
aktivovat, ujistéte se, Ze trouba je vypnuta, a poté
stisknéte 4+ nebo — : Na displeji zacne blikat ikona
G .

K nastaveni pozadované doby stisknéte 4+ nebo —
a Casovy spinac aktivujte stiskem v .

0
LI
MINUTKA

Po ukonéeni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/pecent.
Stisknéte 4+ nebo — pro zménu ¢asu nastaveného na
Casovém spinadi.

Poté, co byla minutka aktivovana, mGzete vybrat

a spustit funkci.

Pro zapnuti trouby stisknéte a nasledné vyberte
pozadovanou funkci.

Po spusténi funkce ¢asovy spina¢ pokracuje nezavisle
v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.
Upozornéni: BEhem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona @ ), kterd bude pokracovat

v odpocitavani na pozadi. Pro opétovné zobrazeni minutky
stisknéte , ¢imz zastavite prave probihajici funkci.
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. ZAMEK KLAVES

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

LM -1 °
] Lr a0 e
ZAMEK KLAVES
Upozornént: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
Z bezpecnostnich ddvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

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

Pouziti teplotni sondy do masa vdm umoznuje

méfit teplotu uvnitif pokrmu béhem pfipravy,

abyste dosahli optimalni hodnoty. Teplota v troubé
se lisi v zavislosti na zvolené funkci, ale peceni je
naprogramovano tak, aby skonc¢ilo v okamziku, kdy
je dosazeno zadané teploty. Jakmile sondu zavedete,
aktivuje se slysitelny zvukovy signal a na displeji se
objevi hlaseni,Sonda zavedena” (Probe Plugged).

N N T
1 7 nZuJ
SONDA ZAVEDENA

Z kompatibilnich funkci vyberte tu, kterou si prejete

N\

7

th

o] TABULKA TEPELNE UPRAVY

. CS
(Tradi¢ni, Horky vzduch, Konven¢ni peceni, Turbogril,
Eco horky vzduch, Maxi Cooking, funkce Sestého
smyslu - 6" Sense): Displeji vas vyzve k zadani cilové
teploty sondy: Pro jeji nastaveni stisknéte + nebo
—,nasledné v a nastavte nasledujici parametry
peceni.

Vzhledem k tomu, Ze peceni je naprogramovano tak,
aby bylo ukon¢eno po dosazeni pozadované teploty,
neni jiz mozné nastavit délku peceni ani konkrétni ¢as
ukonceni. Svétlo zlstane svitit do té doby, nez sondu
vyjmete.

Jestlize sondu béhem peceni vyjmete, proces bude
pokracovat v tradi¢nim rezimu (nenacasovaném).

Rozezni se zvukovy signal a displej bude indikovat
dosazeni pozadované teploty sondy.

7
=

KONEC

Upozornéni: Pro naslednou zménu nastaveni stisknéte <+
nebo — pro teplotu sondy, popfipadé pro daldi nastaveni
stisknéte < . Prostfednictvim slysitelného zvukového signalu
a zpravy budete informovani, pokud by pouziti sondy nebylo
s provedenou akci kompatibilni. V takovém pfipadé sondu
vyjmeéte.

e OTACENI ¢ X A PR i
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
LASAGNE - 0,5-3 kg _ 2
. =1~
Pecené 0,6-2 kg ** - 3 B
;Hovézi pecené Hamburgery 1,5-3¢cm 3/5 _‘_”5“_,_ Iviwf
Pomalé peceni 0,6-2 kg ** 3 B
Petené 0,6-2,5 kg ** - 3 e—
;VepFové pecené Klizka * 0,5-2,0 kg ** 3 S
Parky a klobasy 1,5-4 cm 2/3 -....5...:- lw}4
:Teleci pe¢ené * 0,6-2,5 kg ** 30—
X -1
MASO : Pecené 0,6-25kg ™ L~
:Jehnéli pecené 5
: Stehno 0,5-2,0 kg ** T
Cela 0,6-3 kg ** - R
Kufeci pecené Nadivané celé * 0,6-3 kg ** 2 e
Rizek a prso 1-5cm 2/3 n hog
: Celd * 0,6-3 kg ** 2w
: Celd krlita-pecend
3 Nadivané celé * 0,6-3 kg ** 2 B~
5 4
.......................... Qo AU OOOS OOPONROOTL ks RIS ORI SR ~OSHII SO




OTACENI

KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
gFiIety 0,5-3cm - 3 2
RYBA Aueeenn F boood
: Zmrazené filety 0,5-3cm - _\_”3“_’_ 1 2 r
Brambory 0,5-1,5 kg - 3
Pecend zelenina PInéna zelenina 0,1-0,5 kg (kus) - 3
: Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 3
Brambory 1 plech - _‘%’_
ZELENINA Rajcata 1 plech - s
: Papriky 1 plech - ,\%’_
: Gratinovana zelenina
- Brokolice 1 plech - _\!Ti___!’_
Kvétak 1 plech ) =y
Jiné 1 plech - _\_”3;!’_
Kynuté kolace ve formé | Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - _\_”2;!’_
3 Sugenky 0,2-0,6 kg - 2
KOLACE A Odpalované tésto 1 plech - 3
CUKROV|  :Cukrovi & pInéné » ) 3
 kolace Kola¢ 0,4-1,6 kg —r
: Zévin 04-16 kg - 3
PInény ovocny kola¢ 0,5-2 kg - _\é’_
SLANE KOLACE : - 0.8-1,2 kg - —
........................ O S P SOOI H OO PP TP
:Zemle 60-150 g kazdy - 3
: Y . v v 2
:Sendvic¢ ve formé 400-600 g kazdy -
CHLEB b
Velky chléb 0,7-2,0 kg - 2
i Bagety 200-300 g kazdy - 3
........................ T S S T R R T R R T T T TR IO PP
:Tenké kulaty plech - 2
Silné kulaty plech - 2
2
PIZZA 2 1
X M , Aabs —r
EMrazene 1-4 vrstvy - E 3 .
RN s PP s P r
: 5 4 2 1

* Jen u nékterych modeld. Funkci Ize pouZit pouze v kombinaci se sondou do masa.
** Doporucené mnozstvi.

Abs AR AR A ——

[ S ~ A== I ~ r T q\
o ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI ROkt bo d tp < f pecici plech nebo  Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech Sonda do masa
0> nebo dortova forma plech do trouby pro plech na pecenf s 500 ml vody (je-li soucast)

na rostu . 2
peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN) A PRiST_Sé-IIE-NSTVi
=] Ano 170 30-50 .
L(gsr}c:té kolace / kolace z piskotového Ano 160 30-50 -\éu-
Ano 160 30-50 e
PInéné moucniky Ano 160-200 30785 ;‘
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 35-90 -\...i—...;- q%r
=] Ano 150 20-40 LR
V o Ano 140 30-50 4
Susenky / linecké pecivo Ao 140 20-50 L 1;,
Ano 135 40-60 e
= Ano 170 20-40 3
N ' Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny Ao 150 20-50 \i, 1;[
Ano 150 40-60 '\ir -‘...3|~—."..:- w;r
=] Ano 180-200 30-40 L3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 .\,,,i—,,_,. 1;,
Ano 180-190 35-45* N
= Ano 9 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 \%, 1;
Ano 90 140-160 * e -u%lr- .
. , , » = Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia Ao 190930 2050 '\%ﬁ 1;
Pizza (tenka, silnd, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\%ﬁ _\‘%“_ 1;;
=] Ano 250 10-15 L3
Mrazena pizza Ano 250 10-20 .\%,- ;
Ano 220-240 15-30 T
Ano 180-190 45-55 —
(S;::Li:(:;?/cé?quiche) Ano 180-190 #5760 "“'i_'"" “%’
Ano 180-190 45-70 % e e L
=] Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 u;x 1;
Ano 180-190 20-40* N
Ic_zrsw?qgerlmlir/ﬂnékypy / zapékané téstoviny / EI Ano 190-200 45-65 ;g
Jehnéci/ teleci / hovézi / vepiové 1 kg Izl Ano 190-200 80-110 ;,
Veprova pecené s kizi 2 kg - 170 110-150 ;,
= i [
PUNKEE Tradi¢ni Horky vzduch  Tradic. Peceni Gril Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ET/OZBSSSS\\ZM
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ROST

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN) A PRISLUSENSTVI
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 o
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 L2
Pecena ryba / v papiloté B B 3
(ilaty, veethu =] Ano 180-200 40-60 L3
PInéna zelenina )
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 ==~
Toasty lfl - 3 (vysoké) 3-6 _\_”5“_’
Rybi filety / fizky ] - 2 (stredni) 030 4t 3,
Klobasy / kebaby / Zebirka / B o fertad . v 5 4
hamburgery Ifl 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 .~ 1 [
Pecené kue 1-1,3 kg - 2 (stredni) sspom 2 L1
Jehn&ei kyta / kyty - 2 (stiedn) 60-00%+ | 3
Pecené brambory - 2 (stfednl) 35-55 *** L 3 J
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 L 3 J
Suzenky | Ano 135 50-70 IS
Susenky
E@‘l 5 3 2 1
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 .
kolace
. , =y
Pizza (kulatd) - Ano 210 40-60 e
izz
Kompletni jidlo: Ovocny kolac (Uroven 190 % 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AR, A L
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(Uroven 5) / pecena zelenina (Uroven 4) / @4 Ano 190 40-120 * 5 4 2 1
lasagne (Urovern 2) / porce masa . i e e e e
. . Nabidka
(aroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-100* _\__f|_L__,__’_ \ ! J
Maso a brambory Ano 200 45-100* _\_”i_m'_ \ ! J
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -\éu- \ ! J
Nadivané maso é - 200 80-120* L 3 j
Naporcované maso «
p d® - 200 50-100 Lo

(krdlici, kufeci, jehnéci)

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

**Po uplynutf poloviny doby peceni jidlo obratte.

*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenit jidlo obratte (je-li to

treba).

PRISLUSENSTVI

abl=r

Pecici plech
nebo dortova forma

na rostu

| S—

JAK CIST TABULKU PECICICH FUNKCI

Tabulka udava nejlepsi funkdi, prislusenstvi a Uroven, kterou je
tfeba pouZit pro pfipravu rdznych druhd jidel. Doba peceni se
pocitd od okamZiku vlozeni jidla do trouby bez doby
predehfati (které je u nékterych receptl nutné). Teploty

a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se
odvijeji od mnozstvijidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte
nejprve nejnizsi doporucené hodnoty a neni-i jidlo
dostate¢né propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmave 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.

Odkapévaci plech /

pecici plech nebo
plech do trouby pro

peceni na rostu

—_r

Odkapdvaci plech /
plech na pecenf

TS

Odkapévaci plech
s 500 ml vody

\

Sonda do masa
(je-li soucésti)

Whjr/lﬁool



CISTENi A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni cistice.
spotiebice.

VNEJSi POVRCHY
+ Povrchy ¢istéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete

suchym hadfikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout
a poté ji vycistéte, idedlné v dobég, kdyz je jesté
stale tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny
a zbytky jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli

kondenzatu vytvoreného v dlsledku pfipravy jidla

s vy$sim obsahem vody nechejte troubu zcela
vychladnout a poté kondenzat setfete hadfikem
nebo houbou.

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

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

Sklo dvefi ocistéte vhodnym tekutym
prostiedkem.

Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifka vymontovat
z panta.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nddobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chinapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIiREK

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

2. Dvitka dobre uzaviete. Pevné je drzte obéma
rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete
nepfretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvifka na
stranu na mékky povrch.

3.

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

Dvitka posurite smérem doll a poté je naplno
otevrete.Posunte zdpadky smérem doll do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli
dolli az na doraz.

| o

. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vyse uvedeny postup opakujte: Pokud
dvitka spravné nefunguji, mohou se poskodit.

Whj;lﬁool



VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité. Upozornéni: PouZivejte pouze halogenove zarovky T300 °C,
2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji 20-40 W/230 V typu G9. Zarovka, kterou je spotfebic¢ vybaven,

a nasroubujte kryt zpét.

je specialné navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. pro vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice

EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku.
- Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.

NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.

ODSTRANOVANI ZAVAD

PROBLEM

Trouba nefunguje.

MOZNA PRICINA RESENI
Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
Preruseni napajeni. pfipojena k elektrickému napajeni.
Odpojeni od elektrické sité. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
stale trva.

Na displeji je pismeno ,F” nasledované

¢islem nebo pismenem.

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

Pokuste se obnovit , TOVARNI NASTAV." dostupné z nabidky
+NASTAVENI",

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
zakazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F“

Trouba je rozbita.

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,
aktivni jsou vSechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba viak V nabidce ,NASTAVENI“ vyhledejte moznost,,DEMO*
nehteje. a zvolte ,Off".

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

Svétlo se zhasne.

V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost ,EKO" a zvolte

Usporny rezim ,EKO" je ,Zap”. Vyp"

Dvere nelze otevrit.

Probiha ¢istici cyklus. Vyckejte, dokud funkce neskonéi a trouba nevychladne.

Dojde k vypadku elektrické energie
v domé.

Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domdci sité alespon
Chybné nastaveni napajeni. 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 amperd. V nabidce
+NASTAVEN|" vyhledejte moznost ,VYKON" a zvolte ,NiZKY",

strankach:

.Iﬂ._-

produktu.

" = Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete na webovych

+  znasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

«  pomoci naskenovani QR kédu,

. pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku | T I"HTI[TM
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Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

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

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

' DE

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

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

Tar
Oberes Heizelement/Grill
Lampe
Eingabestelle des
Kerntemperaturfihlers
9. Typenschild

(nicht entfernen)
10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

© N W

o
Vo

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.EIN / AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendi.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fir die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY
6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Menis und
zum Erhéhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHORTEILE

ROST

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem

FETTPFANNE

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot oder zum

BACKBLECH

Zum Backen von Béackerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fir die Zubereitung

BACKAUSZUGE *

=

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

Aufsammeln von
Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

ofenfesten Kochgeschirr.

von Braten, Fisch in der Folie
USW.

KERNTEMPFUHLER*

S

Zum Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wahrend des Garvorgangs.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass
die Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben
und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.
Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backausziigen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position
absenken.

Um die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil

des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS

(WENN VORHANDEN)

Die Speisesonde tief in das

Fleisch einflihren, dabei
vermeiden, dass diese keine
Knochen oder fetthaltige Teile
berihrt. Bei Geflligel, den
Kerntemperaturfiihler mitten in
die Brust stecken, vermeiden, dass
dieser in einem Hohlraum endet.
Die Speise in den Ofen stellen

und den Stecker anschliel3en,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der
rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
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FUNKTIONEN

' DE

y 6% SENSE

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza).
Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle,
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

@4' COOK 4

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen Zeit
bendtigen. Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Kuchen,
runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine komplette
Mabhlzeit zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu
erzielen, die Gartabelle beachten.

HEISSLUFT

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit benétigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstibertragung von einer
Speise auf die anderen.

E NORMALBETRIEB
« UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fullungen auf nur einer Einschubebene.
« TURBOGRILL

Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

« TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fiir 5 verschiedene
tiefgekihlte Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des
Backofens ist nicht notwendig.

« SPEZIALFUNKTIONEN
» MAXI COOKING

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Garen von
grolBBen Fleischstiicken aus (tiber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmaBigere Braunung
auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,
das Fleisch ab und an zu begie3en, damit es nicht
austrocknet.

» AUFGEHEN

Fur optimales Gehen lassen von siif3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem
Garzyklus noch heif3 ist.

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

sense

» KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heil8 und knusprig
bleiben.

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

OBER/UNTERHITZE

— Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zuftigen.

2 SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

TIMER
Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.

KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
2] AUTOMATISCHER PYROLYSE -

] REINIGUNGSZYKLUS

Hierbei werden bei den Garvorgangen entstandene
Spritzer in einem extrem hohen Temperaturzyklus
verbrannt. Sie kdnnen zwischen zwei
Selbstreinigungszyklen wahlen: Einem kompletten Zyklus
(Pyrolyse) und ein kurzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Es wird
empfohlen, den kirzeren Zyklus regelmaRig und den
kompletten Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen
zu verwenden.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

@0 EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn der OKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die Lampe Licht
schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch
erneut aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedriickt wird.
Wenn ,DEMO" Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Men(s verfugbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das Gerat
aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden gel&scht.

S~
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint“English”.

+ oder — driicken, um die Liste der verfiigbaren Sprachen
durchzublattern und die gewtinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spéter durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU ,EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das durch
Dricken auf & verflgbar ist.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

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

Driicken Sie 4+ oder —, um 16“Hoch” oder 13 “Niedrig”
auszuwahlen und zur Bestatigung v driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

4 A

+ oder — dricken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und v driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern.

+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken
Sie v zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR" im
Mend ,EINSTELLUNGEN" durch Drlicken von & .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertiche freisetzen, die bei der Herstellung
zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen

von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in leerem
Zustand aufzuheizen, um mdgliche Geriiche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir ungefdhr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer
Funktion mit Luftzirkulation (z.B.,Heif3luft” oder,Umluft”).

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmend.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Mends
ausgewahlt werden: Um ein Element aus einem Men(i
auszuwdhlen (auf dem Display wird das erste verfligbare
Element angezeigt), + oder — driicken, um das gewiinschte
Element auszuwahlen, dann zur Bestatigung v driicken.

- =-l= - S 25
a

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kénnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geandert werden kénnen. Durch Driicken
von <« konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie + oder —
, um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit v und fahren

Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn moglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt
drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel),
1 (niedrig).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur/die Grillleistung mit 4+ oder — geandert werden.

DAUER

Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken Sie

+ oder — zum Einstellen der gewtinschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend v zur Bestatigung. Die Garzeit
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang
manuell gehandhabt wird (ohne Timer): Driicken Sie v oder
[>] zur Bestatigung und zum Starten der Funktion. Durch
Auswahl dieses Modus kénnen Sie keinen verzogerten Start
programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte Garzeit
kann durch Driicken von & angepasst werden: Driicken Sie +
oder — zum Anpassen und driicken Sie dann v zur Bestatigung.

ABSCHALTZEIT (START VERZOGERUNG)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit,
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wdhrend das Symbol @ blinkt.

Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fiir das

Ende des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tir schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewinschte
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas
ldnger sind, als in der Gartabelle angegeben. Wahren der Wartezeit
kénnen Sie 4+ oder — drlicken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder <, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Drlicken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

.6 SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Kochen, Braten oder Backen
verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / HOHE (RUND-BLECH-EBENEN)
o}

N, 7 X of
K )
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Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v zur
Bestatigung.

GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Garzustand
angepasst werden.

N
(I
7N

Nach Aufforderung 4+ oder — driicken, um die gewtiinschte
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1)
auszuwahlen. Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo maglich, kann in einigen 6™ Sense-
Funktionen die Stufe des Anbraunens zwischen niedrig (-1)
und hoch (+1) eingestellt werden.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewlinschten entsprechen oder
Sie lhre gewlinschten Einstellungen vorgenommen haben,
drlicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.

Wahrend der Startzeitvorwahl, [>] driicken, um diese Phase
zu Uberspringen und die Funktion sofort starten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede
Funktion.

|

. DE
Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Driicken von
stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<, um zur vorhergehenden
Ansicht zuriickzukehren und eine andere Funktion
auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige Abkihlung ab.

4.VORHEIZEN

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

und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT
ZUFUGEN". Nun die Tur 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tur schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von v/
oder [>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgliltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen

zu erreichende Temperatur kann immer mit 4 oder —

gedndert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN
ODER KONTROLLIEREN

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang

voriibergehend durch Abschaltung von Heizelementen

unterbrochen.

Zum Weitergaren, die Tir schlief3en.

Bei einigen 6™ Sense-Funktionen muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tur, um die Gber das
Display geforderte Tatigkeit auszufiihren. Schlief3en Sie die Tur
und driicken Sie dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszuflhren ist. Priifen Sie das Gargut, schlie3en Sie
die Tir und drlicken Sie [>] oder v, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie [&], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt,
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.

Whjr/lﬁool ’



6. ENDE DES GARVORGANGS

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

Driicken Sie =7, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie 4 , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache der
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des
Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei
Bedarf v driicken, um einen flinfminutigen Braunungszyklus
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

.FAVORIT

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Machten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung bewahren,
driicken Sie v . Zum Ignorieren der Anforderung driicken Sie
hingegen « .

Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie 4+ oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie v zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits
verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren Zeitpunkt
gespeichert wurden, Q driicken: Das Display zeigt die Liste
der Favoriten-Funktionen an.

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von v bestatigen und anschlieend [>7] zur
Aktivierung driicken.

.AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehdorteile

- einschliel3lich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochfldache installiert ist, darauf
achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle Gasflammen
oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind. Entfernen
Sie furr optimale Reinigungsergebnisse starke Riickstande
im Backofeninnern und reinigen Sie das Turinnenglas,
bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Wir empfehlen,
die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Gertiche freisetzt.

7 driicken, um “Pyrolyse” auf dem Display anzuzeigen.

Driicken Sie 4 oder — , um den gewiinschten Zyklus
auszuwahlen, dann mit y bestatigen. Nach Auswahl
eines Zyklus, wenn gewtlinscht, + oder — drlicken, um
die Abschaltzeit (Startverzogerung) einzustellen, dann zur
Bestatigung v driicken.

Die Tir reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn dazu
aufgefordert, dann die Tiir schlieBen und nach Abschluss [>]
driicken: Der Ofen beginnt das Selbstreinigungsprogramm
und die Tiir verschlieBt sich automatisch: eine Warnmeldung
erscheint auf dem Display, zusammen mit der Riickzéhlen zur
Angabe des laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir gesperrt, bis die
Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau gesunken ist.

.KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und + oder —
driicken: Das Symbol @& blinkt auf dem Display.

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschliefend v zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken.

&

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
sobald der Zeitmesser das Rlickzahlen der ausgewahlten Zeit
beendet hat.

Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus. Dricken
Sie 4+ oder —, um die am Timer eingestellte Zeit zu dndern.

Sobald der Zeitmesser aktiviert wurde, kann auch eine
Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Mit den Ofen einschalten und anschlie8end die
erforderliche Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Ruickzahlen fort, ohne die Funktion selbst zu
beeintrachtigen.
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Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der Zeitmesser nicht
gesehen werden (nur das Symbol @& wird angezeigt), der das
Ruckzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drlicken Sie [@], um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens Sekunden
gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur
ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Garvorgangs
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit
durch Drlicken der Taste ausgeschaltet werden.

.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)
Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur des
Fleischs wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewahlt
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Sobald der Kerntemperaturfiihler eingefiigt wurde, wird ein
akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl”’ erscheint
auf dem Display.

th
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Wabhlen Sie die gewiinschte Funktion aus denen, die
kompatibel sind (Ober- & Unterhitze, Heil3luft, Umluft, Grill +
HeiBluft, ECO HeiBluft, Maxi Cooking, 6™ Sense-Funktionen):
Auf dem Display wird dazu aufgefordert, die Zieltemperatur
des Kerntemperaturfihlers einzustellen: Driicken Sie + oder
— zur Einstellung und v, um die folgenden Garparameter
einzustellen.

Da das Garende so programmiert ist, wenn die gewiinschte
Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine
spezifische Zeit fiir das Garende nicht eingestellt werden.
Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfiihler
entnommen wird.

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend dem Garvorgang
entfernt wird, wird auf die herkdémmliche Art weiter gegart
(ohne Timer).

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
wenn der Temperaturfiihler die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

7
-I-
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Bitte beachten: Zum spateren Andern der Einstellungen, 4 oder
— drlcken flr die Temperatur des Kerntemperaturfihlers oder

<« drlcken fur weitere Einstellungen. Ein akustisches Signal ertont
und eine Meldung weist darauf hin, wenn der Kerntemperaturfiihler
nicht mit der durchgeftihrten Tatigkeit kompatibel ist. In diesem Fall,
den Kerntemperaturfihler entfernen.

WENDEN "
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE (NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHORTEILE
LASAGNE - 0,5-3kg - .
o AT
Braten (Gargrad 0) 06 - 2 kg ** _ 3 S
Rind-gebraten Hamburger (Gargrad 0) 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_’ 1 4 r
3 Schwein-Niedrigtemperaturgaren 3
0,6 -2 kg **
(Gargrad 0) * ' 9 A o
Braten 0,6-2,5 kg ** - 3w~
Schwein-gebraten | Haxe * 0,5-2,0kg ** 3
3 Bratwurst & Wurst 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
Kalb-gebraten * 0,6-2,5 kg ** 3 e~
: e
FLEISCH 3 Braten (Gargrad 0) * 0,6-25 kg ** 2 e
:Lamm-gebraten 5
; Keule (Gargrad 0) * 0,5-2,0kg ** S~
Ganz 0,6 -3 kg ** - T
Hahnchen-gebrat. | Ganz gefillt * 06-3kg** 2 B
A —r
Filet & Brust 1-5cm 2/3 _\_”5“_'. 1 4 r
: ) 2
: Ganzer Truthahn- Ganz* 06-3kg™ Lo
gebraten Ganz gefullt * 0,6 -3 kg ** 2
-1
: Grilleni ; 5 4
il oeies SO | Gitermost Lo KT eeeen Yeeed




LEBENSMITTELKATEGORIEN

MENGE

WENDEN
(NACH GARZEIT)

EBENE UND ZUBEHORTEILE

Filets

05-3cm

Filets-tiefgekihlt

Kartoffeln

Gemuse-gefillt

jeweils 0,1 - 0,5 kg

:GemUse-gebraten

Gemuse-gebraten

05-15 kg

Kartoffeln

1 Blech

GEMUSE Tomaten

1 Blech

Paprika

1 Blech

gGemUSe—Gratin
3 Brokkoli

1 Blech

Blumenkohl

1 Blech

Weiteres

Biskuitkuchen

;Kuchen in Backform

Platzchen

KUCHEN & Beignets

GEBACK  :Backwaren&gefiillte

Tart, Tortchen

04-16kg

:Kuchen
; Strudel

Gedeckter Obstkuchen

QUICHES/HERZH?—
........................ ettt er e rer e e raaotoens seaeaer et arraretea e ere s raaetenererrrraee
§Br6tchen

jeweils 60- 150 g

gWeiBbrot in Backform
BROT ;

jeweils 400- 600 g

: Grof3es Brot

05-20kg

: Gebéckstangen
........................ f e et e e anceateanetnceateeat seteaatecatetantetneeatteantetntetsteesneenns

jeweils 200- 300 g

Rund - Blech

Rund - Blech

PIZZA

1-4Ebenen

* Nur bei bestimmten Modellen. Funktion nur in Kombination mit dem Kerntemperaturfuhler verfgbar.

** Empfohlene Menge.

4 2

Aabs —r

5 3 1

abfmr AT, r

5 3 2 1
Abs AR AR A ——

[ T ~ [ ===V _ J ~ r M %\
ZUBEHORTEILE Rost O}EEZLO;T;O(?%H Backgleggﬁfgggregréter Fettpfanne / Fettpfanne mit Kerntemperaturfihler
Backblech 500 ml Wasser (wenn vorhanden)
auf Rost auf Rost
8
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHORTEILE
2
=] Ja 170 30-50 2
Hefekuchen / Rihrteig Ja 160 30-50 -\...é—...,-
Ja 160 0-50 o e
] 3
Gefillter Kuchen Ja 160 - 200 30-85 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) I3 160 200 35-90 4 ]
a=r s
=] Ja 150 20-40 3,
Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback 4 :
& Ja 140 30-50
Ja 135 060 0 e
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Kleingebédck/Muffins
Ja 150 30-50 4 1
Jo 150 w060 0,
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 A ]
5 3 1
Ja 180 - 190 35-45% o 3
=] Ja 90 110- 150 3
Meringue Ja 9 130-150 | A ]
5 3 1
Ja 90 140-160* LY Y Y s [ T
=] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brot / Fladenbrot
4 1
Ja 190 - 230 20-50
LY e Vi W
. . ) 1
Pizza (diinn, dick, Fladenbrot) Ja 220-240 25-50* _\_”é_m’_ -\...i—...,-
3
=] Ja 250 10-15 L3
Tiefkihlpizza Ja 250 0-20 A ]
Ja 220- 240 15-30 >, 3, 0
Ja 180 - 190 45-55 |
Salzige Kuchen ) ) 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) s 180-190 45-60 e allle o
i 5 3 1
Ja 180 - 190 45-70 e e L
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Blstrerteiggepsck s 180-190 0.0 (4,
5 3 1
Ja 180 - 190 20-40% | 2 S
Lasagne, Auflaufe, Giberbackene Pasta, ) ) 3
o e E Ja 190 - 200 45 - 65 Lo
. . 3
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Izl Ja 190 - 200 80-110 L j
= = I = &2 *
FUNKTIONEN -
Ober'& HeiBluft Umluft Grill Grill + HeiBBluft ~ MaxiCooking Cook 4 Eco Hei3luft
Unterhitze
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN A TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHORTEILE
Schweinebraten mit Kruste 2 kg &2 - 170 110 - 150 L 2 J
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Izl Ja 200-230 50-100 L 3 J
Puter / Gans 3 kg = Ja 190 - 200 80-130 2,
Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) Izl Ja 180 - 200 40-60 L 3 J
Gefiilltes Gemise (Tomaten, Zucchini, ) ) 2
Auberginen) Ja 180 - 200 50 - 60 —
Toast EI - 3 (hoch) 3-6 _\_”5“_’_
Fischfilets / Steaks Ifl - 2 (mittel) 20-30%** _\___4___’_ 1 3 [
Bratwirste / Grillspiel3e / Rippchen / B ) o ap e 5 4
Hemburaer ] 2-3(mittel -hoch)  15-30 NI
Brathdhnchen 1-1,3 kg lwl - 2 (mittel) 55-70 *** _\___2___’_ 1 ! [
Lammkeule / Schweinshaxe [Wl - 2 (mittel) 60 - 90 *** L 3 J
Bratkartoffeln ["\“ - 2 (mittel) 35 - 55 *** L 3 J
Gemusegratin [wl - 3 (hoch) 10-25 L 3 j
Platzchen = Ja 135 50-70 > oS
Platzchen
Miirbeteigkuchen = Ja 170 50-70 |, e e A
Murbeteigkuchen
Runde Pizza = Ja 210 40-60 | o e s e
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Fleisch Ja 190 40-120% -\%u- ,\%ﬁ \ ! j
(Ebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Ebene 5) N
/ Gebratenes Gemiise (Ebene 4) / Lasagne @ Ja 190 40-120* _\“.5|__._,._’_ 4 -\!Ti..".;- L
(Ebene 2) / Fleischstiicke (Ebene 1) Menu
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* _\éﬁ \ ! |
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100% A1
Fisch & Gemiise Ja 180 0-50* A
Gefiillte Bratenstiicke “ - 200 80-120* : 3 |
Fleischstlicke * 3
(Kaninchen, Hahnchen, Lamm) L B 200 20100 —J
*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen  LESEN DER GARTABELLE

die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen
genommen werden.

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

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und
Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von Speisen zu
verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das
Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Zundchst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht
den Winschen entspricht, zu den héheren Einstellungen
Ubergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall
zu verwenden. Es kénnen auch Topfe und Zubehorteile aus
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu
bertcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangem.

U R VR ~ ~F=n J ~ - ) o
ZUBEHORTEILE Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit ~ Kerntemperaturfihler
Kuchenform auf Rost oder Brater auf Rost Backblech 500 ml Wasser (wenn vorhanden)
10
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REINIGUNG UND WARTUNG

' DE

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.
Verwenden Sie keine
Dampfreiniger.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit den
Flachen des Geréts in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

+ Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch
warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig
abkuhlen lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

Die Backofenttir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heif3 sind. Speisertickstande kdnnen dann mit einer
Splilbirste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. DieTir so weit wie moglich schliel3en. Die Tiir mit beiden
Hande festhalten - diese nicht am Griff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich aus
ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich abstellen und auf eine
weiche Oberflache legen.

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

4. DieTur senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen. Die
Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass
die Haken vollstandig gesenkt werden.

Einenleichten Druck auslben, um zu Gberpriifen, dass
sich die Haken in der korrekten Position befinden.

| o

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der
Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen: Die
Tir konnte beschadigt werden, wenn dies nicht richtig
funktioniert.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung. Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V Typ G9,
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, T300 ° C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell fir
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der Elektrogerate konzipiert und ist nicht firr die Beleuchtung von

Beleuchtung festschrauben.

Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die Glihlampen sind

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an. tber unseren Kundendienst erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit blof3en
Handen berthren, da sie durch die Fingerabdrlicke beschadigt
werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

LOSEN VON PROBLEMEN

STORUNG

MOGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

Der Ofen funktioniert nicht. 'Sr:;r:jr:l;fi!.n der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Stromversorgung. Schalten Sie den B.acko.fen aus und Wiede.r ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Das Display zeigt ein ,F” gefolgt von einer Stérung. Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG" im Menii

Nummer oder einem Buchstaben an.

“EINSTELLUNGEN" durchzuflihren.

Das nachste Kundendienstzentrum kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Mens
verfligbar, der Ofen heizt sich Auf“DEMO" aus dem Meni “EINSTELLUNGEN" zugreifen
jedoch nicht auf. und “AUS” auswahlen.

DEMO erscheint alle 60 Sekunden
auf dem Display.

Das Licht schaltet sich aus.

Auf“OKO” aus dem Menii “EINSTELLUNGEN” zugreifen und

OKO-Modus ist "EIN". “AUS” auswihlen.

Die Tur lasst sich nicht 6ffnen.

Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkihlen

Der Reinigungszyklus lduft. lassen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich
aus.

Priifen, dass |hr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr
Stromversorgungseinstellung als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13
falsch. Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Menii
“EINSTELLUNGEN" zugreifen und “NIEDRIG"” auswéhlen.

Produkts angeben.

= . = =] Siekonnen die Sicherheitshinweise, Bedienungsanleitung, Technischen Daten und
Hi--|0 Energiedaten wie folgt herunterladen:
« Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
+  Verwenden Sie den QR-Code
— - Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
[ ] Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

T e o
v [ A
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IGAPAEVASE KASUTAMISE

JUHEND

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE

Ulatuslikuma abi ja toe saamiseks,

registreerige oma toode aadressil:
www.whirlpool.eu/register

Ohutusjuhised ning kasutus- ja

[‘W: WW hooldusjuhendi saate alla laadida meie

veebilehelt docs.whirlpool.eu, jargides

voldiku I6pus toodud juhiseid.

' Lugege enne seadme kasutamist hoolikalt Tervishoiu- ja ohutusjuhendit.
°
TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kiittekeha
(pole nahtav)
4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esikuljel)
Uks
Ulemine kiitteelement / grill
Lamp
Lihatermomeetri sisestuskoht
Identimisplaat
(drge eemaldage)
10. Alumine kttekeha
(ei ole ndha)

O N,

1.ON / OFF

Ahju sisse- ja valjaltlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide ja meni
juurde.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Meniil kerimiseks ning funktsiooni
seadistuste ja vaartuste
vahendamiseks.

4. TAGASI
Tagasi eelmisele lehele minekuks.

Kipsetamise ajal on seadistusi
voimalik muuta.

5. NAIDIK

6. KINNITAGE

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

7 8 9
7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
Meni kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. LISAVOIMALUSED /
OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide, kestuse,
seadete ja lemmikute juurde.

9. KAIVITUS

Funktsiooni kaivitamiseks maaratud
seadete voi pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST NORGUMISPANN KUPSETUSPLAAT LIUGSIINID *
Toidu kUpsetamiseks voi Kasutamiseks ahjuplaadina liha, | Ahjusaia ja saiakeste Tarvikute ahju panemist ja
pannide, koogivormide ja kala, kdogiviliade, foccaccia jms | kipsetamiseks, aga ka liha, ahjust valja votmise
muude ahjukindlate kUpsetamisel voi siis kala kipsetuspaberis jms holbustamiseks.
klpsetusndude aluseks. kUpsetusmahlade kogumiseks | valmistamiseks.
asetatuna resti alla.

LIHATERMOMEETER*

B
Toidu sisetemperatuuri
mootmiseks klipsetamise ajal.
* Saadaval ainult teatud mudelitel
Tarvikute arv ja tutbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.
RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE Siini kinnitamiseks likake klambri alumine osa tugevalt
Veenduge, et resti tdstetud air on ilevalpool, ja likake ~ vastu riiulisiini. Veenduge, et siinid liiguvad vabalt.
rest rohtsalt m6édda riiulisooni ahju. Korrake toimingut teisel samal tasemel asuval riiulisiinil.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

Riiulijuhikute eemaldamiseks tostke juhikuid

Ulespoole ja tommake ornalt alumine osa oma pesast
valja: Niilid saab siinid eemaldada. Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele

{l

Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage tasemele.
koigepealt oma pessa siinide lilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)
laske alla oma kohale alumises pesas. Likake toidusond siigavale liha
, sisse, valtige konte ja rasvaseid kohti.
LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS) Linnuliha puhul torgake ots rinnaku

keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

Pange toit ahju ja ihendage pistik,
sisestades selle pessa, mis on ahju
klpsetussektsiooni paremas osas.

Eemaldage ahjust riiulisiinid ja eemaldage liugsiinide
plastist kaitsekatted.

Kinnitage siini Gilemine klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.




FUNKTSIOONID

y 6™ SENSE

s Need vOimaldavad igat tiilipi toitude
taisautomaatset valmistamist (lasanje, liha, kala, kodgivili,
koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa).
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

2y COOK4

— Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

SUNDOHK

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab
kasutada erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks,
ilma et Ghe toidu I6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

TRADITSIOONIL.

+  KONVEKTSIOON
Liha, taidisega kookide klipsetamiseks ainult thel riiulil.
+ TURBO GRILL

Suurte lihattikkide (koivad, loomalihapraad,

kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla tikskoik millisele
tasandile ja valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tllpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID

»  MAXI COOKING

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide klipsetamiseks (lle 2,5 kg). Moélemalt
kiljelt Ghtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatukki kiipsetamise ajal pdorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega lle valada, et
valtida selle kuivamist.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kiipsetustsuklist veel kuum.

» SULATAMINE
Kllmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» SOOJASHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» SAASTLIK SUNDOHK

Uhel tasandil taidetud prae voi fileel6ikude
kiipsetamine. Orn ja hootine 6huringlus

takistab toidu kuivamist. Selle 6kofunktsiooni
kasutamisel ei sitti kiipsetamise ajal tuli.
Saastliku tstikli kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks ei tohi ahjuust avada enne, kui
toit on valmis.

TAVAPARANE

Mis tahes tiitipi roogade kiipsetamine ainult tihel
ahjutasandil.

GRILL

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Liha grillimisel
soovitame asetada selle alla lihamahlade kogumiseks
ndrgumispanni: Paigutage ndérgumispann resti alla
Ukskoik millisele tasandile ja valage sinna 500 ml
joogivett.

2/)) EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

TAIMER

Funktsiooni ajavaartuste muutmiseks.

TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.
;]| AUTOMAATNE AHJU PUHASTAMINE - PYRO

—I Kipsetuspritsmete eemaldamiseks vaga korgel
temperatuuril (enam kui 400 °C). Saadaval on kaks
isepuhastustsuklit: taielik tstikkel (Pyro) ja [ihem
tstikkel (Pyro Eco). Soovitame kasutada lihemat tsiiklit
regulaarselt ja pikemat tsuklit ainult siis, kui ahi on vaga
must.

LEMMIK

Kiimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.
@0 SEADED

Ahju seadistuste muutmiseks.
Kui dkoreZiim on aktiivne, véhendatakse Ghe minuti parast
ekraani heledust ja valgus kustub, et energiat kokku hoida. Kui
maonele nupule vajutada, aktiveeritakse see automaatselt uuesti.
Kui DEMOFUNKTSIOON on sisselllitatud, siis on koik
kasklused aktiivsed ja menudd kasutatavad, kuid ahi ei

soojene. Selle reziimi sisselUlitamiseks minge SEADED
DEMOFUNKTSIOONI ja valige Valjas (Off).

Kui valite tehaseseadmete |3htestamise TEHASELAHTESTUS,
siis [Ulitub seade vadlja ja seejdrel taastatakse esimese lilituse
olek. Koik seaded kustutatakse.

N2 24
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. KEELE VALIMINE

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage + vOi —, et liilkkuda médda pakutavate keelte
loendit ja valige soovitud keel.

Valiku kinnitamiseks vajutage v .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui SEADED valida
KEEL, milleks vajutada & .

2.VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16). Kui teie majapidamises on
voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb seda vaartust
vahendada (13).

Vajutage nuppu + voi —, et valida 16 ,Kérge” voi
13,Madal’, ja vajutage kinnitamiseks nuppu v .

IGAPAEVANE KASUTAMINE

3. AJA SEADISTAMINE

Parast vdimsuse maadramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

Vajutage kellaaja madamiseks + v6i — ja vajutage v :
Ekraanil vilguvad minutindidu kaks numbrit.
Vajutage minutite madaamiseks + voi — ja vajutage
kinnitamiseks v .

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti seada. Valige SEADED KELL, milleks
vajutada & .

4. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavapadrane. Soovitame enne esimest kiipsetamist
ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid véimalikud
I6hnad. Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega
200 °C juures ja soovitavalt méne 6huringlust sisaldava
funktsiooniga (nt Sundéhk véi Konvektsioonkupsetus).
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Ahju sissellilitamiseks vajutage : ekraanile kuvatakse
viimane pohifunktsioon voi peamendid.

Funktsiooni valimiseks vajutage ihe pohifunktsiooni
ikooni voi kerige labi mendd. Soovitud mendidkirje
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev
kirje) vajutage nuppu + voi —, seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

Czec

2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. <« vajutamine véimaldab uuesti eelnevat
seadet muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks +
vOi —, ja seejarel vajutage kinnitamiseks v . Parast
seda muutke jargnevaid seadeid (kui on voimalik).
Samamoodi on véimalik valida grillimise taset.

Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (kdrge),
2 (keskmine), 1 (madal).

Pange tdhele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri / grillimise taset muuta nuppudega + ja — .

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (&, saate soovitud
klipsetusaja madrata nuppudega + voi — ja kinnitada
nupuga v . Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg
madramata), ei pea te kiipsetusaega maarama: Vajutage
kinnitamiseks v voi [>] ja kdivitage funktsioon. Selle
reziimi valimisel ei saa viitkaivitust programmeerida.
Pange tdhele: Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga © :vajutage muutmiseks 4 voi — ja seejdrel
vajutage kinnitamiseks v .

4 Whjr/lﬁool



LOPUAEG (VIITKAIVITUS)

Arvukates funktsioonides saab padrast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise |6petamise aja. Ekraanil
kuvatakse 16puaeg ja ikoon @ vilgub.

1 2Lz M) -1
Ictol 180

Soovitud + kiipsemise |6ppemise aja seadmiseks
vajutage voi — ja seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks v . Pange toit ahju ja
sulgege uks: Funktsioon hakkab t66le automaatselt
pdrast arvutatud aja méddumist, et kiipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
keelatakse ahju eelsoojendus: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et klipsetusaeg voib
olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud. Ootamise
ajal voite vajutada + voi — , et muuta programmeeritud
|6puaega, voi vajutada muude seadete muutmiseks <« .
Kui vajutate teabe nagemiseks @ , on voimalik IUlituda
|6puaja ja kestuse vahel.

6™ SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima

klpsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)
6

Funktsiooni 6igeks seadistamiseks jargige ekraanil
kuvatavat, kui ahi annab marku, vajutage nuppu +
vOi —, et seada vajalik vaartus, ja seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu v .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE
Osades rezZiimi 6 Sense funktsioonides on véimalik
reguleerida kilipsustaset.

6

sssss

N
7N

Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu + voi —,

et valida soovitud tase vahemikus pooltoores (1) kuni
klps (+1). Vajutage kinnitamiseks v voi [>] ja kaivitage
funktsioon.

Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6" Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni kérge (+1).

3. FUNKTSIOONI KAIVITAMINE

Kui vaikimisi vaartused on need, mida soovite, voi kui
olete vajaminevad seadistused madranud, siis vajutage
funktsiooni kaivitamiseks [>].

- ET
Vajutage viitfaasi ajal nuppu [>]faasi vahelejatmiseks,
et funktsioon kohe kaivitada.

Pange tdhele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks kdige sobivamat tasandit.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [@].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Vajutage eelmisele ekraanile naasmiseks <« ja valige
moni teine funktsioon véi oodake tdieliku jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp: Parast
funktsiooni kdivitamist nditab ekraan, et eelsoojendus
on aktiveeritud.

Kui see etapp on I6ppenud, kélab helisignaal ja kuval
viidatakse, tekstiga,LISAGE TOIT* et ahi on saavutanud
seatud temperatuuri ja toit tuleb ahju panna. Nudd
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kipsetamist.

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
|6ppemist, voib see kiipsetustulemusele halvasti mojuda. Kui
eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga + v6i — muuta.
5. KUPSETAMISE SEISKAMINE / POORAMINE VOI
TOIDU KONTROLLIMINE

Ukse avamisel kiipsetamine katkeb ajutiselt, kuna
kittelemendid lUlitatakse valja.

Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks.

Osad reziimi 6" Sense funktsioonid néuavad toidu
pooramist klipsetamise ajal.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis. Avage uks, tehke ekraanil viidatud toiming ja
sulgege uks kiipsetamise jatkamiseks.

Sarnaselt eelnevale, kui kiipsetamise |6puni on
jaanud 10% aega, viidatakse ekraanil, et toitu on vaja
kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis. Kontrollige toitu ja seejarel sulgege kiipsetamise
jatkamiseks uks.

Pange téhele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks [>].
Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud aja jooksul
Uhtegi toimingut ei tehta.
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6. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud.

Vajutage kipsetamise jatkamiseks manuaalreziimis (aeg
madramata) nuppu =1 voi vajutage nuppu 4,

et klipsetusaega uut kestust valides pikendada.
Mélemal juhul sdilitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Méned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu v’ viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal peatada,
vajutades nuppu [@].

.LEMMIK

Kui kiipsetamine on |6ppenud, palutakse ekraanil teil
salvestada funktsioon lemmikute loetellu numbri alla
vahemikus 1 kuni 10.

e
Nz

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage v, muul juhul vajutage palve
eiramiseks <« .

Parast nupu v vajutamist vajutage nuppu + voi —,

et valida number, seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v .
Pange tahele: Kui kogu malu on tais voi valitud malupesa on
juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
Glekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage O :
Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage 4+ voi —, kinnitamiseks
vajutage v , ja seejdrel vajutage aktiveerimiseks [>].
.AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.

Hoidke tsiikli PURO ajal lapsed ja loomad eemal ja
arge laske neid ahjule ligi enne, kui ruum on parast
tsiikli Ioppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, veenduge, et kdik pdletid ja

elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi

ajal valja lulitatud. Parima tulemuse saavutamiseks
eemaldage enne Pyro-funktsiooni kasutamist

niiske kasnaga koige suurem mustus. Kasutage
purolttsifunktsiooni ainult siis, kui seade on vaga must
voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Vajutage nuppu -+ voi —, et valida soovitud tsiikkel,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v . Kui tstikkel
on valitud, vajutage aja (viitkaivitus) valimiseks

nuppu + voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu v .
Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud viisil,
seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu [>],

kui olete valmis: ahi kdivitab isepuhastuststikli ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis nditab tstkli edenemist.

Parast tslkli I6ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
klpsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

. TAIMER

Kui ahi on valja lUlitatud, saab ekraani kasutada
taimerina. Funktsiooni kdivitamiseks veenduge, et ahi
on valja lllitatud, ja seejarel vajutage + voi — : Ekraanil
vilgub ikoon @ .

Soovitud kestuse seadmiseks vajutage + voi — ja
seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks v .

Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel joudnud nulli,
kolab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
toiduvalmistamise tstklit. Taimeriga valitud aja muutmiseks
vajutage nuppu -+ voi —.

Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida ja
aktiveerida mone funktsiooni.

Vajutage nuppu ahju sisselulitamiseks ja valige siis
soovitud funktsioon.

Kui funktsioon on kaivitatud, jatkab taimer sellest
sOltumata aja arvestamist, méjutamata funktsiooni t66d.
Pange tdhele: Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha
(kuvatakse ainult ikoon @ ), mis jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja ekraani leidmiseks vajutage [@],

et peatada hetkel aktiivne funktsioon.
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. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit
all <. Nuppude avamiseks korrake toimingut.

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

.LIHATERMOMEETRIKASUTAMINE (KUION OLEMAS)

Termomeetriga saab kipsetamise ajal méota liha
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt

valitud funktsioonist, aga klipsetamine on alati
programmeeritud |6ppema, kui valitud temperatuur on
saavutatud. Kui olete termomeetri sisestanud, aktiveerub
helisignaal ja ekraanil kuvatakse,SOND SISESTATUD"

th

O KUPSETUSTABEL

|

- ET
Valige Gihilduvate funktsioonide seast

soovitud funktsioon (tavaparane, sundohk,
konvektsioonkipsetus, turbogrill, sadstlik sundohk,
maxi-kipsetus, 6" Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip
palub maarata termomeetri sihttemperatuuri.

Vajutage selle maaramiseks nuppu + voi — ja vajutage
nuppu v , et madrata jargmised kipsetusparameetrid.
Kuna kiipsetamine on programmeeritud [6ppema
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole voimalik
klipsetusaega ega klipsetuse I6puaega madrata. Tuli
jaab polema kuni termomeetri eemaldamiseni.

Kui termomeeter eemaldatakse kiipsetamise ajal, jatkub
kGipsetamine tavareziimis (taimerita).

Koélab helisignaal ja ekraanil viidatakse, kui termomeeter
on saavutanud soovitud temperatuuri.

=
NI S Q1
-h

Pange téhele: seadete hilisemaks muutmiseks vajutage
termomeetri temperatuuri muutmiseks nuppu + voi — ja
muude seadete muutmiseks nuppu < . Helisignaal ja teade
annavad teile marku, kui termomeetrit ei saa valitud
toiminguga koos kasutada. Sel juhul eemaldage termomeeter.

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS (KUPSETUSAJAST) TASE JATARVIKUD
LASANJE  :- 0,5-3kg _ 2
C A==
Praeliha 0,6 -2 kg ** - 3 B
F o o , , 5 4
: Rostitud loomaliha Kotletid 1,5-3cm 3/5 R S
Aeglane réstimine 0,6 -2 kg ** 3 B
Praeliha 0,6-2,5kg ** - 3w
 Rostitud sealiha Vars * 0,5-2,0kg** 3
A r
. 5 4
Vorstikesed 1,5-4cm 2/3 Aeeeenan oo
: Rost. vasikaliha * 0,6 -2,5 kg ** 3 e~
. jp S
LIHA 3 Praeliha 06 -2,5 kg ** T
: Rost. lambaliha 5
: Jalg 0,5-2,0kg ** B
Terve 06 -3 kg ** - N
Rostitud kana Terve tiidetud * 06 -3 kg ** 2 B~
g S g 4
Filee ja rinnak 1-5cm 2/3 ~—— 1 I
j Terve * 0,6 -3 kg ** L
: Terve rostitud kalkun
: Terve tiidetud * 06-3kg*™ A ’ T~
5 4
.......................... KO e e T M2 e e




POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS (KUPSETUSAJAST) TASE JATARVIKUD
F 3 P
: Fileed 05-3cm -
KALA - -\...3...:- %
B mutatud fleed e e 0 2 o e Neen bend
; Kartulid 05-15kg - >
;Réstitudjuurviljad Taidetud juurviljad 0,1-05kg - 3
: Réstitud juurviljad 0,5-15kg - 3
; 3
: Kartulid T alus - —_—r
KOOGIVILI Tomatid 1 alus - .
Paprika T alus - _\é,’_
: Grataanitud juurviljad ) 3
- Brokoli 1 alus - —r
; 3
Lillkapsad 1 alus - —r
: 3
e e TRV & MU e, TS e, R N e,
: Koogi kergitamine - i i 2
: ahjuvormis Biskviitkook 05-12kg —-
: Kiipsised 02-06kg - 3
KOOGID JA Kondiitritooted 1 alus - 3
PAGARITOOTED §Koogidja taidisega _ _ 3
 pirukad Tort 04-16kg —r
: Struudel 04-16Kkg - 3
Puuviljapirukas 05-2kg - _\!Ti___!’_
SOOL.KOOGID :- 08-12kg - —
........................ T S S s OO PR UP TN
: Kuklid 60150 g tk - >
: Vsileiva viil ahjuvormis 400 - 600 g tk - —.
LEIB ;
“Suur leib 07-20kg - 2
 Bagetid 200-300g tk - 3
........................ T T T T
: Ohuke Umar, alus - 2
Paks Umar, alus - 2
2
PITSA : 4 1
:Kiilmutatud 1-4kinti - R
: 5 3 1
abfmr AT, r
; 5 4 2 1
........................ 2 UUUUUUUUUUUPR POUUPUPURURS SSURORRURRUPRIRE b i M- il o ST el

* Ainult teatud mudelitel. Funktsioon on saadaval ainult koos lihatermomeetriga.
** Soovituslik kogus.

[ N vl al==r L ~ s M q\
TARVIKUD Ahjuplaat voi Nc")”rgumispann / . ) . ) .
Traatrest koogivorm kuxp‘setgsplaat qugumlspann / Nérgumispann Llhatermomeetgr
traatrestil VoI ahJuplfa‘at kipsetusplaat 500 ml veega (kui on komplektis)
traatresti
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON = EELKUUMUTUS TEMP%“C‘)‘TUUR KESTUS (MIN) Tf\uld:',(’l?n
=] Jah 170 30-50 e
Kerkinud / biskviitkoogid Jah 160 30-50 -\...é—...,-
Jah 160 30-50 S
Taidisega koogid Jah 160-200 30-85 ;‘
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160 - 200 3590 R%F q%’
= Jah 150 20- 40 3
o Jah 140 30- 50 _h
Kpsised Jah 140 30-50 LA
Jah 135 40-60 e
=] Jah 170 20- 40 2
. . Jah 150 30-50 4
Véiksed koogid / muffinid B 50 3050 ‘ir w;r
Jah 150 40-60 AT I
=] Jah 180 - 200 30-40 L3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 —_
Jah 180- 190 3545 * N
=] Jah 9 10-150 3
Besee Jah 90 130- 150 —_
Jah 90 140-160* 2 3T
o _ =] Jah 190 - 250 15-50 L2
Pitsa / sai / focaccia h 190230 0 - 50 -\%’. ;
FP>||;S: d(i?)?rtkkzsom' paks pohi, Jah 220- 240 25-50* R
=] Jah 250 10-15 L3
Stigavkilmutatud pitsa Jah 250 10-20 ,‘_”4|__._,._’_ 1;,
Jah 220- 240 15-30 L0l
Jah 180-190 45-55 .‘...3‘;1.,-
(Sjizlfvs'iﬁgpe:[:uklza:singi-koorepirukas) Jah 180190 4560 “é" “'1;“’
Jah 180- 190 45-70* R L
=] Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180-190 20-40 ;, ;
Jah 180-190 20-40* R
IF_;S;?:J/eC/aI::;ﬁg:iplrukad / kiipsetatud Izl Jah 190 - 200 45 - 65 ;ﬁ
Is_gglwiﬁzli1hiévasikaliha/Ioomaliha/ Izl Jah 190 - 200 80-110 ;j
=l had & Y
FURKTSIOOND Tavapdrane Sundoéhk KonvektsioonkUpsetus — Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Siiasngk
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELKUUMUTUS TEMPI(EOFE:I)\TUUR KESTUS (MIN) Tlli:;s:-KJUAD
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) x@ — 170 110-150 l;,
Kana / kililik / part 1 kg =] Jah 200-230 50- 100 Lo
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 L2
:%(igeslettsrbj‘ecl) kala / kala kiipsetuspaberis lzl Jah 180 - 200 40 - 60 l;]
E;ac:?neeattl:g, I;?J(\)/?I:glr?/?’gad, baklazaanid) Jah 180-200 >0-60 -\élr
Rostleib ja -sai Ifl — 3 (korge) 3-6 _\_”5“_’_
Kalafileed / -steigid El — 2 (keskmine) 20-30** _\_”4“_’ \viwf
Vorstid / kebab / ribi / kotletid Ifl — 273 ggfggme_ 15-30** _\_”5“_’_ \v\ivr
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 - 70 *** _\_”2“_’ \v;wf
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90 *** Lo
Ahjukartulid — 2 (keskmine) 35-55 %% ;ﬂ
Ko6giviljagratisn — 3 (korge) 10-25 Lo
Kupsised @ Jah 135 50-70 RS B
Kipsised
Tordid % Jah 170 50-70 S e
Ummargune pitsa % Jah 210 40- 60 _\_”i_m'_ _\_”i_m'_ _\é,, _\%,J_
e oot bt s ) R R R S S T
fosttad Kaoguilad (ased)lasanje. | 2% Jeh 190 wape S 42 1
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Menu
Lasanje jaliha Jah 200 50-100* _\é’_ %ﬂ
Liha ja kartulid Jah 200 4s-100* A T
Kala ja k66givili Jah 180 30-50% L
Taidetud praad 4B — 200 g0-120% |3 |
Lihalsigud (kuiiilik, kana, lammas) — 200 50-100* Lo

* Arvestuslik ajakulu. Toidu véib vastavalt isiklikule maitse-
eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.

** Podrake toitu poole kiipsetusaja moéddudes.

***Vajaduse korral poorake toit Umber parast 2/ 3
klpsetusaja moéddumist.

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klpsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kipsetusaeg algab
hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda
eelsoojendamiseks kuluvat aega. Kipsetustemperatuurid ja
ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja
kasutatavast tarvikust. Kasutage alguses kdige madalamat
soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis
kasutage korgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid
tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi néusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende
kasutamisel on kipsetusajad veidi pikemad.

[ W o abl=r | O ~ s M q\\
AhiuDI o Norgumispann /
TARVIKUD Traat kJup'aat Vol kUpsetusplaat Nérgumispann / Norgumispann Lihatermomeeter
raatrest t?gagt‘;:eos;ri? voi ahjuplaat kUpsetusplaat 500 ml veega (kui on komplektis)

traatrestil
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

ET

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

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiitirimispastasid
ega abrasiivseid / s66vitavaid
puhastusvahendeid, kuna need

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb
ahi vooluvérgust lahti tihendada.

voivad kahjustada seadme pinda.

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.

Kui see on vaga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
Arge kasutage abrasiivseid ega sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma,
plhkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage
see, eemaldades koik toidujadgid ja -plekid. Suure
veesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult
maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

Ust on véimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD
Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel

kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada pesuharja
vli svammiga.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

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

[»

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik. Votke uksest
molema kdega kovasti kinni - darge hoidke seda
kdepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tommates samal ajal Gilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale thele
kiljele maha.

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

4. Laske uks alla ja seejdrel avage taielikult. Langetage
fiksaatorid algasendisse tagasi. Veenduge, et need
liiguvad I6puni alla.

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

| o

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga thel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid. Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.
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LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

RIKKEOTSING

Pange téhele: Kasutage ainult 20-40 W / 230 ~ V tldp G9,
T300 °C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn on
loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade
uldiseks valgustamiseks (EU méaarus nr 244 / 2009). Pirnid on
saadaval teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, arge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejaljed voivad seda kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
S Voolukatkestus. .
Ahi ei toota. Uhendatud.

Vooluvorgust lahti Ghendatud.

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

Ekraanil on kuvatud tédht F ja selle jarel

number voi tiht. Ahju rikked.

Lulitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga pusib.
Prooovige teha ,TEHASELAHTESTUS*, mille saate valida
menddust,SEADED".

Votke Uhendust lahima teenindusega ja 6elge neile F tahele
jargnev number.

Ahi ei lahe soojaks. kuid ahi ei soojene.

ekraanil tekst DEMO.

Kui DEMOFUNKTSIOON on
sisselllitatud, siis on koik kasklused
aktiivsed ja meniitid kasutatavad,

Iga 60 sekundi tagant kuvatakse

Valige SEADED suvand DEMO ja lillitage see vilja.

Tuli kustub.

OKO-reziim on sisse lilitatud.

Valige mentiiist SEADED suvand OKO ja liilitage see vilja.

Uks ei avane. Puhastusprotsess pooleli.

Oodake, kuni funktsioon 16peb ja ahi maha jahtub.

Kodus laheb elekter ara. Vale véimsusseade.

Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on vahemalt 3 kW.
Kui mitte, véhendage véimsus 13 amprini. Valige meniist
SEADED suvand VOIMSUS ja valige Madal.

TOOTE KIRJELDUS

@www Selle seadme infolehe koos energiaandmetega
saab alla laadida Whirlpool veebilehelt
docs.whirlpool.eu

KUST SAADA KASUTUS- JA HOOLDUSJUHEND

> @ww | aadige kasutus- ja hooldusjuhend [8]:=[x]
alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu ﬁ%;
(selleks voite kasutada seda QR-koodi),

tapsustamiseks on vaja lisada toote E
kaubanduslik kood.
> Teine voimalus on votta Ghendust milgijargse
teenindusega.

TEENINDUSE KONTAKT

Kontaktandmed leiate
garantiijuhendist. “

Kui votate lhendust
mudgijargse
teenindusega, siis
teatage nellg oma toote | R ] mmﬂmm ‘ﬁmmm
andmeplaadil olevad

koodid.
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Guide rapide

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément chauffant supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

O [& [® .- — e
N = e A Vo N
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS
Pour allumer ou éteindre le four, et | Pour retourner au menu Pour naviguer a travers un menu
pour interrompre une fonction. précédent. et augmenter les réglages ou

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN
6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un acces rapide aux fonctions, a
la durée, aux réglages et aux favoris.
9. DEPART

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

Utiliser comme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de cuisson
en la placant sous la grille
métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

GRILLES COULISSANTES
*

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

SONDE A VIANDE*

B

B

pour mesurer la température
interne des aliments pendant
la cuisson.

* Disponible sur certains modeéles seulement

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

(SELON LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser 'autre agrafe en place.

Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de
I'agrafe fermement sur le support de grille. Assurez-
vous que les grilles peuvent se déplacer librement .
Répétez ces étapes pour l'autre support de grille du
méme niveau.

————

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

UTILISATION DE LA SONDE VIANDE

(LE CAS ECHEANT)

Insérez la sonde profondément
dans la viande en évitant les os et
les parties grasses. Pour la volaille,
insérez la longueur de la sonde dans
le centre de la poitrine en évitant les
zones creuses.

Placez les aliments dans le four

et branchez la fiche dans la prise
prévue a cet effet sur le coté droit du
compartiment de cuisson du four.
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FONCTIONS

y 6" SENSE

seiee Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/
Cake salé, Pain, Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette
fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante.

2, COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux en
méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour
cuire des cookies, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

CHALEUR PULSEE

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

TRADITIONNELS

« AIRBRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures
sur une grille uniquement.

« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beoeuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» GROSSES PIECES

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

» LEVAGE DE PATE

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

» DECONGELATION
Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez

la nourriture dans son emballage pour empécher
qu'elle se desseche.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande

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

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des Iégumes et griller du pain. Pour
la cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser

une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez

la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

2/) PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

MINUTERIES

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR

Pour garder du temps sans activer de fonction.
2] NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR - PYRO

""" Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en
utilisant un cycle a trés haute température. Deux cycles

de nettoyage automatique sont disponibles : Un cycle
complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco). Nous vous
recommandons d'utiliser le cycle plus court a intervalles
réguliers et le cycle complet seulement lorsque le four est
tres sale.

FAVORI

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.
@0 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode "ECO" est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe séteint apres 1
minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque I'un
quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "DEMO" est activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe pas.
Pour désactiver ce mode, accédez & “DEMO” a partir du menu «
REGLAGES » et sélectionnez "Off".
En sélectionnant "REINITIALISER", le produit séteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

A4
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiere fois : Lafficheur indiquera
"English".

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE" dans le menu "REGLAGES', disponible en
appuyantsur & .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut» ou 13 « Bas »
et appuyez sur v pour confirmer.

UTILISATION QUOTIDIENNE

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné l'alimentation, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
['‘écran.

—/— —
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Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez sur v/
: Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a I'écran.
Appuyez sur + ou — pour régler les minutes et appuyez
sur v/ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE" dans le
menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur & .

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant

de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlever les cartons de
protection ou les pellicules transparentes du four, et enlever
les accessoires qui se trouvent a l'intérieur. Chauffer le four a
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant une
fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou «
Air Brassé »).

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres avoir
utilisé lappareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur[@] pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icone pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyez sur + ou — pour sélectionner |'élément
souhaité, puis appuyez sury’ pour confirmer.

[ -
120

2. REGLER UNE FONCTION
Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur <« ,
vous pouvez changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL

- N
@ - === :ll'il'rc
. IZ (1]

Lorsque la valeur clignote sur |'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur v pour confirmer et
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau de gril
: Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril :
3 (élevé), 2 (moyen), 1 (bas).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de
la température/du gril peut étre modifié en utilisant + ou — .

DUREE

Lorsque l'icdne (& clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez
puis appuyez sur v pour confirmer.Vous ne devez pas
régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur v ou [>>]
pour confirmer et démarrer la fonction. En sélectionnant
ce mode, vous ne pouvez pas programmer un départ
différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur + ou — pour le
modifier, puis appuyez sur v pour confirmer.
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HEURE DE FIN (DEPART DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la
fonction en programmant I'heure de fin de cuisson. L'écran
affiche I'heure de fin tandis que l'icbne @ clignote.

N7
N ~7
@
7

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur v/
pour confirmer et activer la fonction. Placer les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique apres une période de temps déterminée pour
que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la temnpérature désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps diattente,
VOus pouvez appuyer sur + ou — pour modifier I'heure de fin
programmeée ou appuyer sur << pour changer dautres réglages.
En appuyant sur & , afin de visualiser l'information, il est possible
de passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

.6" SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)
] ¢

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications
a l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur
4+ ou — pour régler la valeur requise puis appuyez sur v/
pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de cuisson.

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et

bien cuit (+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et
démarrer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans certaines
fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster le niveau de
brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

3. DEMARRER LA FONCTION
A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles

souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les réglages
gue vous demandez, appuyez sur [>] pour activer la

' FR
fonction.

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour ignorer
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, [écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune delles.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été activée
en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur I'écran. Appuyez sur <Kl pour revenir a I'écran précédent
et sélectionner une fonction différente ou attendez un
refroidissement complet..

4. PRECHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une

fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore

retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la ‘

température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». A

ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four,

refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur

v oul[>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le

préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson. La phase de

préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le

processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la

température désirée en utilisant le bouton 4+ ou —.

5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement

interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6" Sense, il est nécessaire de

retourner les aliments pendant la cuisson.

(— h

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour
poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez
sur [>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.
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Veuillez noter : Appuyez sur [ pour sauter ces actions. Autrement, si
aucune action n'est entreprise apres un certain temps, le four
poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur =] pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas,

les paramétres de cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la
surface des aliments en allumant le gril une fois la cuisson
terminée.

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si nécessaire,
appuyez sur v’ pour démarrer un cycle de brunissage de cinq
minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
appuyant sur [@] pour éteindre le four.

.FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez sur
v/ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur < .

Une fois que vous avez appuyé sur v , appuyez sur le 4 ou —
pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur v/
pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémaoire est pleine ou si le numéro choisi a déja
été pris, le four vous demandera de confirmer [écrasement de la
fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur Q : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction, confirmez
en appuyant sur v/, puis appuyez sur [>] pour activer.

.NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four pendant et
apres (le temps que la piéce soit bien aérée) le cycle de
nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports de
grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé sous une
table de cuisson, assurez-vous que les braleurs ou les plaques
électriques sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.
Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en excés a l'intérieur de la cavité et nettoyez la vitre
de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction Pyrolyse.
Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro
seulement si le four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises
odeurs lors de la cuisson.

Appuyez sur [ pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner le cycle souhaité,
puis appuyez sur v pour confirmer. Une fois qu'un cycle a été
sélectionné, si vous le souhaitez, appuyez sur 4 ou — pour
régler I'heure de fin (départ différé), puis appuyez sur v pour
confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires comme
demandé, puis fermez la porte et appuyez sur [>] : le four
commence un cycle d'auto-nettoyage et la porte se verrouille
automatiquement : un message d‘avertissement et le compte
a rebours apparaissent a 'écran, indiquant le progres du cycle.
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a ce
que la température a l'intérieur du four atteigne un niveau
sécuritaire.

.MINUTEUR

Lorsque lefourest éteint, I'écran peut étre utilisé comme minuterie.
Pour activer cette fonction, assurez-vous que le four est éteint et
appuyezsur + ou — :Licone @& clignotera surl'écran.
Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson.
Appuyez sur + ou — pour changer I'heure réglée sur la minuterie.
Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
également sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur [@] pour allumer le four, puis sélectionner la
fonction que vous souhaitez.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu son
compte a rebours sans interférence avec la fonction.

Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la
minuterie (seule licone @& sera affichée), qui continuera de
décompter en arriere-plan. Pour récupérer [écran de la minuterie,
appuyez sur pour arréter la fonction actuellement active.
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.VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur << et maintenez-le
enfoncé pendant au moins cing secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Il est également possible dactiver cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre
éteinte en tout temps en appuyant sur .

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)
Lutilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des aliments lors de la cuisson afin de
vous assurer qu'ils atteignent la température optimale. La
température du four varie selon la fonction que vous avez
sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmeée pour se
terminer une fois que la température spécifiée a été atteinte.
Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore est
activé et le message « Sonde branchée » apparait a I'écran.

th

O TABLEAU DE CUISSON

. FR
Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi celles
qui sont compatibles (fonctions Convection naturelle,
Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco chaleur pulsée,
Grosses pieces, 6™ Sense ) : L'écran demande a régler la
température cible de la sonde : Appuyez sur + ou — pour
la régler et appuyez sur v pour régler les parameétres de
Cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmeée pour se terminer

une fois que la température requise a été atteinte, il n'est
pas possible de régler le temps de cuisson ou de régler

une heure de fin de cuisson spécifique. La lumiere restera
allumée jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

Sila sonde est enlevée pendant la cuisson, elle continuera
en mode traditionnel (sans temps).

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la
sonde a atteint la température requise.

==
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Veuillez noter: Pour modifier les réglages par la suite, appuyez sur

+ ou — pour la température de la sonde ou appuyez sur <
pour d'autres réglages. Un signal sonore et un message vous
diront si l'utilisation de la sonde n'est pas compatible avec l'action
effectuée. Sitel est le cas, enlevez la sonde.

RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES  :- 0,5-3kg - -
. al—ir
Roti (cuisson 0) 0,6 -2 kg ** - 3 e
o : 5 4
Roti de boeuf Hamburgers (cuisson 0) 1,5-3cm 3/5 o T
: Rotir-Cuisson basse température 3
0,6 -2 kg **
(cuisson désirée 0) * g T~
Roti 0,6-2,5 kg ** - 3o
‘Roti de porc Jarret * 0,5-2,0 kg ** 3
. —_r
: : 5 4
Saucisses 15-4cm 2/3 Aeeenn oo
:Réti de veau * 0,6 - 2,5 kg ** 3 e~
3 s
VIANDES 3 Réti (cuisson désirée 0) * 0,6-25kg** 2w
:Roti d'agneau : ; ; P
] S)I%Ot d'agneau (cuisson désirée 05-2,0kg ** 2 o _
. *% 2
: Entier 0,6-3kg - o N
:Poulet roti Entier a I'étouffée * 0,6 -3 kg ** 2 e
A I
. o 5 4
Filet & poitrine T-5cm 2/3 a -1 r
3 Entiére * 06 -3 kg ** 2
: Dinde entiere rotie
: Entier a I'étouffée * 0,6 -3 kg ** 2
: , 5 4
OO S A KT neenheeed




RETOURNEMENT

CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
. 3 2
: Filets 05-3cm -
POISSON L -\...3...:- %
- sstotrt ot OO OOON Y o AT S
Pommes de terre 05-15kg - 3
Légumes rotis Légumes étouffés 01-05kg - 3
] chacun A
Légumes rotis 05-15kg - 3
r
3
Pommes de terre 1 plateau - —r
£ 3
LEGUMES Tomates 1 plateau - a1
: Poivrons 1 plateau - “‘%"_
:Légumes en gratin 3
: Broccolis 1 plateau - —r
3
Chou-fleur 1 plateau - —r
] Autres 1 plateau - _\!Ti___!’_
: Gateaux au levain en . 3
‘moule Génoise 05-12kg - —r
Biscuits 02-06kg - 3
GATEAUX & Pate a choux 1 plateau - 3
PATISSERIES  :Gateaux & tartes 3
 garnies Tarte 04-16kg - —-
; 3
Strudel 04-16kg -
; 3
e JOSTOOOOONNY oodoototrcohibess RN O 03 2K e N
] 2
QUICHE & TARTE : - 0,8-1,2kg - —r
........................ S TN TP P! T UT PPN
 Petit pain 60-10g - 3
: chacun ~ -
E D . 400-600g i 2
bAIN EPam carré chacun “T'
: Gros pain 0,5-2,0kg -
: Baguettes 200-3009 - 3
........................ OO PO PO PO UUUUUURTPTRY SOUPIc1. 1< 1. SO IOUUUUUURRROTTOTIN boveororr SOOI
E . 2
:Fine ronde - plateau -
PN 2
: Epaisse ronde - plateau -
; 2
—r
PIZZA : 2 3
:Surgelés 1 -4 couches - et
: 5 3 1
E A A " s
: 5 3 2 1

* Uniquement sur certains modeéles. Fonction disponible uniquement en combinaison avec la sonde a viande.

** Quantité suggérée.

Abrs AR AR A —

[ W ~ [y = J ~ r M q\\
ACCESSOIRES . s Plaque qe cutsson ou Lechefnte / Lechefrite / Plaque Lechefrite Sonde a viande
Grille métallique  moule a gateau sur plaque de cuisson ou plat de ! contenant . )
: o . ) o de cuisson . (si elle est fournie)
la grille métallique  cuisson sur la grille métallique 500 mld'eau
8
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN)

GRILLEET
ACCESSOIRES

Oui 170 30-50 2

oui 160 30-50 2

oui 160 30-50 |t e

Gateaux a pate levée / Génoise

Gateaux fourrés
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes)

Oui 160 — 200 30-85 Lo

Oui 160 - 200 35-90 A

Oui 150 20-40 L3

oui 140 30-50 4

Biscuits / Petit pain
oui 140 30-50 4

oui 135 40 - 60 5 3 !

oui 170 20-40 3

oui 150 30-50 4

Petits gateaux / Muffins

oui 150 30- 50 4 !
4 5 3 1
Oui 150 40- 60 —
Oui 180 - 200 30- 40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 !
4 5 3 1
Oui 180 - 190 35-45% 2 S
Oui 90 110 - 150 3
Meringues Ooui 90 130- 150 4

. 5 3
Oui 90 140-160" =, =2

Oui 190 - 250 15- 50 2

Pizza / Pain / Fougasse 1
oui 190 - 230 20-50 4

. . s . . . * 5 3
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50 —r

oui 250 10-15 Lo

Pizza surgelée Oui 250 10-20 _ﬂ_i_,'_ !

Oui 220 - 240 15-30 L

Oui 180 - 190 45-55 o

Tourtes

: ) ] 4 1
(Tourtes aux [égumes, quiches) Oui 180 -190 4-60

} % 5 3 1
Oui 180-190 45-70 L J

Oui 190 - 200 20-30 3

Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 4 !

. 5 3 1
Oui 180-190 20-40% A s A As -

Lasagnes / Gratins / Pates au four /

: Oui 190 - 200 45 - 65 3
Cannelloni

HEE2izEREEnEEN=EnEEneEEENEEEmEEEE N
[g

Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg Oui 190 - 200 80-110 L 3 j

= = T = B *
FONCTIONS Eco Chaleur
Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 Pulsée

Whj;lﬁool i



RECETTE FONCTION = PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) AchRE"st-f)FRTEs
Ro6ti de porc avec grattons 2 kg R - 170 110-150 ;,
Poulet/lapin/canard 1 kg =] Oui 200-230 50-100 2
Dinde / Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 2 |
(Pfﬂi:éoer;?ilé;our / en papillote lzl oui 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
I(_t?)gn:jzra?:ss, f;‘gfjl:gettes, aubergines) O 180 - 200 >0-60 -\...é—...,-
Rétie El - 3 (Elevée) 3-6 _\_”5“_1_
Filet de poisson / Entrecétes Ifl - 2 (Moy) 20-30* ..\_”4.",. piwr
ﬁztr;c;)slfrege/r?rochettes / cotes levées / Ifl ) 2-3 (Moy - Haute) 15-30 ** -\...5...,- \v‘i'vf
Poulet roti 1-1,3 kg I~ - 2 (Moy) s5-70%% 2 1.
Cuisse d'agneau / Jarrets ": - 2 (Moy) 60 - 90 *** ;,
Pommes de terre roties [“:'l - 2 (Moy) 35 - 55 *** ;,
Légumes gratinés l“," - 3 (Elevée) 10-25 ;,
Biscuits @ Oui 135 so-70 > A S 1
Biscuits
Tartes ?ﬂi Oui 170 50-70 e A s A
Pizzas ronde % Oui 210 40-60 _\!7.5;“_,_’_ -\!T.:));..—'.r _\_”|_i._,._’_ -\17.1;..—'.:-
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau
?; / lasagnes (niveau 3) / viande (niveau Oui 190 40-120* _\%_’_ _\%,_’_ Q
g)e 7 ﬁ;gionTeilgtrizllT;‘erﬁi?/:;Srzl:)lt/slg;:ges:s |2 Oui 190 40-120% > 4 2 1
(niveau 2) / découpes de viande (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100% | 2 !,
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100*% _\%_’_ Q
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\é’ Q
Rétis farcis ¢ - 200 80-120* 3 |
ot * — o s 3

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en
tout temps, selon vos préférences personnelles.

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aalkir

Plaque de cuisson ou
moule a gateau
sur la grille métallique  cuisson sur la grille métallique

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le
niveau a utiliser pour la cuisson des différents types daliments. Les
temps de cuisson commencent au moment de lintroduction du
plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (sl
est nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité daliments et du type
d'accessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-
les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

— — T B
laque dteé;igtneéu lat de L;(;hifg;ee/ Lechefrite contenant ~ Sonde a viande
iss . CL,(I:?SSOD 500 ml d'eau (si elle est fournie)

10
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d’effectuer des travaux d’entretien.

nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur a ils pourraient endon)mager les
vapeur. surfaces de I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

 Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en microfibre
humide.

Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de ces produits entre en contact avec des surfaces de
I'appareil, nettoyezimmédiatement a I'aide d'un chiffon
en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsquiil est encore tiéde, pour
enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus de
nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

+ Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

« Laporte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant un
détergent a vaisselle aprés les avoir utilisés ; utilisez des
gants de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez une
brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d‘aliments.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermezle plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains - ne la tenez pas par la
poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

I

Appliquez une légére pression pour vous assurer que les
loquets sont bien placés.

\

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

Whjr/lﬁool :



REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four. Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a halogene de

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. Lampoule utilisée dans
I'ampoule, et revissez le couvercle. lappareil est spécialement concue pour les appareils

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique. électroménagers et ne convient pas pour léclairage d'une piece

de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules sont
disponibles aupres de notre Service Apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les endommager.
Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de lampoule
a bien été remis en place.

GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le

Coupure de courant. four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Débranchez de I'alimentation . . I .
s Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
principale. :
persiste.
Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
persiste.
L'écran affiche la lettre « F » suivi d'un Défaillance du four Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » a partir de «
numéro ou d'une lettre. ’ REGLAGES ».

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
le Service Apres-vente le plus pres.

Lorsque le mode "DEMO" est
activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles  Accédez au mode « DEMO » a partir des « REGLAGES » et
mais le four ne chauffe pas. sélectionnez « Off ».

DEMO apparait sur |'écran toutes
les 60 secondes.

Le four ne chauffe pas.

Accédez au mode « ECO » a partir des « REGLAGES » et

L'ampoule s'éteint. Le mode « ECO » s'active. PO
sélectionnez « Off ».
La porte ne s'ouvre pas. Cycle de nettoyage en cours. Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.
Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une
s . . . . . valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

puissance a 13 Ampéres. Accédez a « PUISSANCE » a partir
de « REGLAGES » et sélectionnez « BAS ».

= . = =] Vouspouveztéléchargerles consignes de sécurité, le manuel de l'utilisateur, la fiche
Hi--|0 produit et les données énergétiques :

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR

P

H

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone
dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

e e
e [T
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Kratke upute

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

registrirajte svoj uredaj na adresi
www.whirlpool.eu/register

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomo¢,

uredaja.

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca

2. Ventilator
3. Kruzni grijac
(nije vidljiv)

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

5. Vrata
6. Gorniji grijac/grill
7. Zarulja
8. Tocka umetanja sonde za meso
9. lIdentifikacijska plocica
(ne skidati)
10. Donji grijac
(ne vidi se)
6 & @ - +
= 4:4 v
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. NATRAG 7. GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljucene
funkcije.

2.1ZRAVAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i
izborniku.

3. GUMB ZA KRETANJE MINUS

Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti
funkcije.

Za povratak na prethodni zaslon.

Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

5.ZASLON
6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

Za pregledavanje izbornika i
povecanje postavki ili vrijednosti
funkcije.

8.1ZRAVAN PRISTUP IZBORNIKU/
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama,
trajanju, postavkama i omiljenim
programima.

9. START

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.
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DODATNI PRIBOR

PLITICA ZA
PRIKUPLJANJE SOKOVA

RESETKA

Upotrebljava se kao posuda za
pecnicu za pecenje mesa,
ribe, povrca, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod Zicane resetke
za prikupljanje sokova
pecenja.

Upotrebljavajte za pripremu
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog
posuda prikladnog za
upotrebu u pecnici.

KLIZNE VODILICE*

—

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatne opreme.

PLITICA ZA PECENJE

Upotrebljava se za pecenje
kruha i peciva, ali i pecenki,
ribe u ovitku itd.

SONDA ZA MESO*

B

B

Za mjerenje temperature
unutar hrane tijekom pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moZe se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG

PRIBORA

ReSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz

vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim

rubom okrenuta prema gore.

Ostala dodatna oprema kao 5to je posuda za

prikupljanje sokova i lim za pecenje, postavlja se

vodoravno, na isti nacin kao i resetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA

RESETKI

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

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE
UREDAJ OPREMLJEN)

Uklonite vodilice resetki iz pe¢nice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pricvrstite gornju kop¢u vodilice na vodilicu redetke i
do kraja je klizno pomaknite. Spustite drugu kop¢u u
polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da ¢vrsto pritisnete donji

dio kopce na vodilicu reSetke. Provjerite mogu li se
vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite na
drugoj vodilici reSetke na istoj razini.

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

UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREDAJ
OPREMLJEN)

Sondu temperature umetnite
duboko u meso izbjegavajuci kosti
i masna podrucja. Na piletini sondu
umetnite po duljini u srediste prsa
izbjegavajuci Suplja podrugja.

Jelo stavite u pecnicu i utikac
prikljucite tako da ga umetnete u
uti¢nicu s desne strane odjeljka za
kuhanje pecnice.
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FUNKCIJE

" HR

y 6™ SENSE

seie  Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje
svih vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrce,
kolaci i torte, slani kolaci, kruh, pizza).

Za najbolji nacin upotrebe funkcije pratite upute u
odgovarajucoj tablici kuhanja.

22, COOK 4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka. Pratite
tablicu pecenja da biste dobili najbolje rezultate.

KRUZENJE ZRAKA

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

TRADICIONALNO

- CONVECT BAKE (KONV. PECENJE)
Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo
jednoj polici.

« TURBO ROSTIL)J
Za rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice
za sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili
sokove koji nastaju tijekom pecenja: pliticu
postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 500 ml vode.

« FROZEN BAKE (PECENJE ZAMRZ.)

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlicitih vrsta gotovih
smrznutih jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed
zagrijati.

« POSEBNE FUNKCIJE

»  MAXI COOKING

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

» DIZANJE
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne
ukljucujte funkciju ako je peénica vruc¢a nakon
ciklusa kuhanja.

» ODMRZAVANJE
Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi
izvana.

» ODRZ.TOPLINE

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» EKO TERMOVENTILACLIA

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta
mesa na jednoj resetki. Pretjerano isusivanje
namirnica sprije¢eno je blagim, intervalnim
kruzenjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija
EKO, svjetlo ostaje iskljuceno tijekom kuhanja.
Kako biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako

i optimizirali potro$nju energije, vrata ne
smijete otvarati sve dok jelo nije gotovo.

KONVENCIONALNO

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
GRILL

A\ ve

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha. Kod
roStiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje
viska tekucine kako bi prikupili sokove koji nastaju
tijekom pecenja: Pliticu postavite na bilo koju razinu
ispod resetke i dodajte 500 ml vode.
2 BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
PROGRAMATORI VREMENA

Za uredivanje funkcije vrijednosti vremena.

MJERAC VREMENA
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

x| AUTOMATSKO CISCENJE PECNICE -
<] PIROLITICKO
Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus
(Pirol. eko). Preporucujemo redovitu primjenu brzeg
ciklusa, a cijeli ciklus primjenjujte samo kada je
pecnica jako prljava.

OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.
@Q POSTAVKE

Za podesavanje postavki pecnice.
Kada je ukljucen nacin rada ,EKO" svjetlina zaslona smanjit ¢e
se nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i
svjetlo ce se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno
automatski ukljucuje kada god se pritisne neki od gumba.
Kada je ukljucen nacin rada ,DEMO", sve su komande aktivne i
izbornici su dostupni, no pecnica se ne zagrijava. Taj nacin
rada iskljucite tako da pristupite funkciji ,DEMO" na izborniku
,POSTAVKE" i odaberete iskljucivanje ,Off".
Odabirom ,TVOR. POSTAVLJ." proizvod se iskljucuje i vraca se
na prvo ukljucivanje. Sve ¢e se postavke izbrisati.
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PRVA UPOTREBA

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ce se prikazati
,English”.

1.Hrvatski

Pritisnite 4 ili — za pregled popisa dostupnih jezika i
odaberite zeljeni jezik.

Pritisnite v/ za potvrdu odabira.

Napominjemo: Jezik se zatim moze promijeniti tako da
odaberete ,JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na & .

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

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

SNAGA

Pritisnite + ili — da biste odabrali 16 “Visoka”ili 13
“Niska” i pritisnite v za potvrdu.

SVAKODNEVNA UPORABA

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira snage trebat cete postaviti trenutacno
vrijeme: Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke za
sate.

—/— —

N ulE

nzZouhd
s >

SAT

Pritisnite + ili — za postavljanje trenutacnog sata i
pritisnite y : Na zaslonu ce treptati dvije znamenke
za minute. Pritisnite + ili — za postavljanje minuta i
zatim pritisnite v/ za potvrdu.

Napominjemo: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno
namjestiti nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u
izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na & .

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme
jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pe¢nice i izvadite pribor koji se nalazi u
pecnici. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat
vremena, po mogucnosti koristeci funkciju kruzenja
zraka (npr. ,Termo ventilacija” ili,Konvekcijsko
pecenje”).

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.

1. ODABERITE FUNKCUJU

Pritisnite [@] za ukljucivanje pecnice: na zaslonu ¢e
se prikazati posljednja ukljucena funkcija ili glavni
izbornik.

Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za
odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite + ili — za odabir
Zeljene stavke, zatim pritisnite v za potvrdu.

6. OdrZavanje topline
2. POSTAVLJANJE FUNKCUJE

Nakon odabira Zeljene funkcije moZete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati. Pritiskom na «« mozete
ponovno promijeniti prethodnu postavku.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

[ e
(i

L Jg----
TEMPERATURA

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite + ili

— kako biste je promijenili i zatim pritisnite v za
potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je
moguce).

Na isti se na¢in moze postaviti razina rostilja: Postoje
tri odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka), 2
(srednja), 1 (niska).

Napominjemo: Kada je funkcija uklju¢ena, temperatura/razina
grilla moze se promijeniti pomocu + ili — .

TRAJANJE

X 3
L\/
b

X
7 N

°C

TRAJANJE

Kada ikona (& treperi na zaslonu, pritisnite 4+ ili

— kako biste postavili potrebno vrijeme kuhanja i
zatim pritisnite v za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite v ili[>] za
potvrdu i pokrenite funkciju. Ako se odabere ovaj
nacin rada tada se ne moze programirati odgoda
pokretanja.

Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na  : pritisnite 4 ili
— za ispravak i zatim pritisnite v/ za potvrdu.
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VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako
da programirate vrijeme zavrsetka. Na zaslonu se
prikazuje vrijeme zavrietka dok trepc¢e ikona @ .
Tl
hZ -';l Le0
VRIJEME ZAVRSETKA
Pritisnite + ili — kako biste postavili kada Zelite

da kuhanje zavrsi, zatim pritisnite v za potvrdu

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

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ¢e postupno
dosedi potrebnu temperaturuy, $to znaci da ¢e vrijeme kuhanja
biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja. Tijekom
vremena ¢ekanja mozete pritisnuti + ili — kako biste ispravili
programirano vrijeme zavrsetka ili pritisnite <« kako biste
promijenili ostale postavke. Pritiskom na @ , a kako bi se
prikazale informacije, moguce je prebacivati izmedu vremena
zavrsetka i trajanja.

. 6" SENSE

Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin
kuhanja, snagu, temperaturu i trajanje kuhanja,
pecenja ili rostiljanja za sva dostupna jela.

Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEZINA/VISINA (SLOJEVI U OKRUGLOJ PLITICI)

sense

N, 7
Kg
7 N

e N

X
7

KILOGRAMI
Funkcija se ispravno postavlja tako da se prate
informacije na zaslonu. Kada se to zatrazi, pritisnite
+ ili — za postavljanje trazene vrijednosti i zatim
pritisnite v za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6™ Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

6

N 7
4 N\

STUPANJ PRIPREME

Kada je gotovo, pritisnite + ili — da biste odabrali
Zeljenu razinu u rasponu od slabije pec¢eno (-1) do
dobro peceno (+1). Pritisnite v ili[>] za potvrdu i
pokrenite funkciju.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim
funkcijama 6" Sense moze se namjestiti jacina kojom
e se jelo zapeci izmedu male (-1) i velike (+1).

3. POKRETANJE FUNKCIJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one

Zeljene ili kada se primijene sve postavke koje Zelite,
pritisnite [>] za ukljucivanje funkcije.

' HR
Tijekom faze odgode, pritisnite [>] da biste preskocili
tu fazu i odmah pokrenuli funkciju.

Napominjemo: kada se funkcija odabere na zaslonu ¢e se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju.

U bilo kojem trenutku ukljuc¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na [@].

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ¢e se prikazati
poruka. Pritisnite <« za povratak na prethodni zaslon
i odabir druge funkcije ili pricekajte do potpunog
hladenja.

4. ZAGRIJAVANJE

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

Po zavrietku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i

na zaslonu ce se prikazati da je pecnica dosegla
postavljenu temperaturu trazeci da se,,DODAJ
NAMIRNICE". Tada otvorite vrata, stavite namirnice u
pecnicu, zatvorite vrata i zapo¢nite kuhanje.
Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
priviemeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite doseci u pecnici uvijek
mozete promijeniti pomocu gumba 4+ ili —.

5. PAUZIRANJE KUHANJA / OKRENI ILI PROVJERI
NAMIRNICE

Otvaranjem vrata kuhanje ¢e se privremeno prekinuti
isklju¢ujuci grijace. Za nastavak kuhanja zatvorite
vrata. Neke funkcije 6" Sense iziskuju okretanje
namirnica tijekom kuhanja.

MLz
o)
OKRENI NAMIRNICE

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, obavite
radnju zatrazenu na zaslonu i zatvorite vrata, zatim
nastavite pecenje. na isti nacin, kada do kraja pecenja
ostane oko 10 % vremena, pecnica trazi da provjerite
namirnice.

LM
)
PROVJERITE HRANU

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Provjerite namirnice,
zatvorite vrata i nastavite pecenje.

Napominjemo: pritisnite [>] kako biste preskocili te radnje. U
protivnom, ako se nista ne napravi, pecnica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.
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6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrseno.

KRAJ
Pritisnite (=] za nastavak pecenja u ru¢nom nacinu

rada (bez vremenskog ogranicenja) ili pritisnite -+
da biste produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo

trajanje. U oba slucaju zadrzat ¢e se postavke kuhanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)
Neke funkcije pe¢nice omogucuju van da zapecete

povrsinu jela ukljuc¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

PRI. v DAZAPEC.

Kada se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka,
prema potrebi pritisnite v’ za pokretanje
petominutnog ciklusa stvaranja korice. Funkciju
u bilo kojem trenutku mozete zaustaviti tako da
pritisnete [@] za iskljucivanje pecnice.

. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu ¢e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?

Ako funkciju Zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buducu upotrebu, pritisnite
v, U protivnom za njihovo zanemarivanje pritisnite
K.

Nakon $to pritisnete v, pritisnite + ili — za odabir
polozaja broja te zatim pritisnite v za potvrdu.
Napominjemo: ako je memorija puna ili je odabrani broj ve¢
zauzet,, pecnica ¢e od vas zatraziti da potvrditi prepisivanje
prethodne funkcije.

Spremljenu funkciju kasnije mozete pozvati tako

da pritisnete O : Na zaslonu ¢e se prikazati popis
omiljenih funkcija.

L Jo 200 an
1. KONVENCIONALNO
Nakon $to pritisnetepritisnite + ili — za odabir
funkcije, potvrdite pritiskom na v i zatim ukljucite
pritiskom na[>].

. AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i ku¢ni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pe¢nice, ukljucujuci

C

i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako

je pec¢nica postavljena ispod ploce za kuhanje,
provjerite jesu li svi plamenici ili elektri¢ne ploce
isklju¢eni tijekom ciklusa samociséenja. Za optimalne
rezultate ¢is¢enja, prije pokretanja funkcije pirolize
uklonite $to je vise moguce ostataka iz unutrasnjosti
i oCistite unutarnje staklo na vratima. Preporuc¢ujemo
da funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uredaj jako
prljav ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pritisnite &7 da bi se na zaslonu prikazalo ,Cis¢enje”.

Piroliticko
Pritisnite + ili — za odabir zeljenog ciklusa, zatim
pritisnite v za potvrdu. Kada se ciklus odabere,
prema zelji pritisnite + ili — za postavljanje vremena
zavrsetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite v za
potvrdu.

Ocistite vrta i uklonite sav pribor kao $to je zatrazeno,
zatim zatvorite vrata i pritisnite [>] kada je gotovo:
pecnica ce zapoceti ciklus samocis¢enja, a vrata se
automatski zaklju¢avaju: na zaslonu se prikazuje
poruka upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje
oznacava stanje ciklusa u tijeku.

Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu
sigurnu razinu.

. MJERAC VREMENA

Kada je pecnica isklju¢ena zaslon se moze
upotrebljavati kao mjerac vremena. Za ukljucivanje
ove funkcije povjerite je li pe¢nica isklju¢ena i zatim
pritisnite + ili — : lkona & treperit ¢e na zaslonu.
Pritisnite + ili — za postavljanje vremena koje trebate
i zatim pritisnite v za ukljucivanje mjeraca vremena.

O]
L
MJERAC VREMENA

Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i
prikazat ¢e se na zaslonu.

Napominjemo: Mjera¢ vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja. Pritisnite + ili — da biste promijenili vrijeme
postavljeno na programatoru.

Nakon ukljuc¢ivanja mjera¢a vremena mozete odabrati
i ukljuciti funkciju.

Pritisnite [@] za ukljucivanje pecnice i odaberite
Zeljenu funkciju.

Kada se funkcija pokrene, mjera¢ ¢e samostalno
nastaviti s odbrojavanjem, a da ne ometa samu
funkciju.

Napominjemo: Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac
vremena (prikazuje se samo ikona @ ) koji ¢e u pozadini
nastaviti odbrojavati. Na zaslon mjeraca vremena mozete se
vratiti tako da pritisnete [@] za zaustavljanje trenuta¢no
ukljucene funkcije.
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. TIPKA

Tipkovnicu zakljucajte tako da pritisnete i drzite
pritisnutim gumb << na najmanje pet sekundi. Isto
ponovite za otkljucavanje tipki.

TIPKA

Napominjemo: Funkcija se moZe aktivirati i tijekom pripreme
jela. 1z sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskom na [@].

. UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREDAJ
OPREMLJEN)

Upotreba sonde omogucuje mjerenje temperature u
mesu tijekom pecenja kako no se osiguralo dosezanje
optimalne temperature. Temperatura pecnice

varira ovisno o odabranoj funkciji, ali je pecenje
programirano tako da zavrSava kada se dosegne
odredena temperatura. Kada umetnete sondu,
ukljuc€uje se zvucni signal i na zaslonu se prikazuje
,SONDA UKLJUCENA".

7
SN e T
[

SONDA UKLJUCENA’

Odaberite Zeljenu funkciju medu kompatibilnima

A

NS Z
T
PRIN

N

O TABLICA KUHANJA

' HR
(konvencionalno, termoventilacija, konvekcijsko
pecenje, turbogrill, eko termoventilacija, maksi
kuhanje, funkcije 6™ Sense): Zaslon traZi postavljanje
ciline temperature sonde: Pritisnite + ili — za

njeno postavljanje i pritisnite v za postavljanje
sljedecih parametara pecenja. Buduci da je pecenje
programirano tako da zavrsi kada se dosegne trazena
temperatura, ne mozete postaviti vrijeme pecenja

ili odredeno vrijeme zavrsetka pecenja. Svjetlo

ostaje uklju¢eno sve dok se sonda ne ukloni. Ako se
sonda ukloni tijekom pecenja, ono se nastavlja na
tradicionalni nacin (bez vremenskog ogranicenja).
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se

prikazati da je sonda temperature dosegla trazenu
temperaturu.

7
=

R
KRAJ
Napominjemo: Za naknadnu promjenu postavki pritisnite +
ili — za temperaturu sonde ili pritisnite < za ostale postavke.
Zvucni signal i poruka javit ¢e vam ako sonda nije
kompatibilna s obavljenom radnjom. U tom slucaju uklonite
sondu.

C

OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA (VREMENA RAZINA | DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
LAZANJE  :- 05-3kg - 2
3 Aallr
v . *% 3
’ Pecenja 0,6 -2 kg - R
; . . . 5 4
EJunetlna—pecena Hamburgeri 1,5-3cm 3/5 ~—— 1 r
Pecenka-sporo kuhanje 0,6 -2 kg** 3 B
Pecenja 0,6 - 2,5 kg ** - 3w
Svinjetina-pecena Goljenica * 05-2,0kg** . } T~
] L 5 4
Kobasice i hrenovke 1,5-4cm 2/3 ~—— PR Y
i Teletina-pecena * 06-25kg** . ’ T~
MESO Pecenja 0,6 -2,5kg** 20—
:Janjetina-pecena 5
: But 05-20kg R
- 2
: Cijeli 0,6 -3 kg ** - Lo
Piletina-pecena Cijelo punjeno * 06 -3 kg** 2 e
Qo 5 4
Fileti prsa T-5cm 2/3 PN r b
3 Cijeli * 06-3kg** =
: Cijela purica-pecena
: Cijelo punjeno * 0,6 - 3 kg ** 2
: 5 4
.......................... Dot OOOOOOOOD FUUORNOOORhcotes BTN FOTTTNITR SOOI SOy SO Y




OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA (VREMENA RAZINA | DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
*Fileti 05-3cm - NN
RIBA 3 5
: Fileti-zamrznuti 05-3cm - .~ 1 r
Krumpir 0,5-15kg - 3
Povrce-peceno Povrcée-punjeno 0,1-0,5 kg komad - 3
Povrée-peceno 0,5-15kg - 3
Krumpir 1 polica - ,\%’_
POVRCE Rajcice 1 polica - —

: Paprike 1 polica - _U_i_,’_

:Povrée-gratinirano e T

: Brokula 1 polica - _\_”3;!’_

Cvjetaca 1 polica - _\_”3;!’_
Ostalo 1 polica - _‘%’_
;Dizani kolaci u kalupu  Biskvit 0,5-12kg - -\éu-
Kolagici 02-06kg - 3
N Princes krafne 1 polica - 3
TORTE | KOLACI
3 Kolaci i kremaste torte | Pita 04-16kg - R%F
Strudla 04-16kg - - 3 -
Vocna pita 05-2kg - -\.|='..2...:-
SLANI KOLACI :- 08-12kg - —
........................ S U PPN ! PP PPP RN
 Kruscici 60 - 150 g svaki - 3
iSendvi(“: kruh u kalupu 400 - 600 g svaki - qé’,
KRUH ;

: Velika Struca 0,7 -2,0kg - 2

Bageti 200 - 300 g svaki - 3
........................ H e e nvaereaeeeeae ittt it e aen eaetantaatatsaettaantnanenenen fuenenenentattenternarstesasatns anenenrensnrnseesnense] TTTTT T steenseensneeaneenreraneenenes

:Tanka okrugla - plitica - 2

Debela okrugla - plitica - 2
2
PIZZA 2 1

§Smrznuto 1 —4sloja - = 5 . 3 ]

é A A A -

; 5 4 2 1
........................ SRR P OO P PP PR UPPPUUTS UPUUPOURSPPUPUUURRPPPPRRRRUPIE FOTRUPPRRROPPPPITRIIN - dn-rerru Y St N rrrrreell
*Samo na nekim modelima. Funkcija dostupna isklju¢ivo u kombinaciji sa sondom za meso.

** Preporucena kolicina.
[ VP - Al _J ~ r T q\
Plitica za sakupljanje
DODATNI Plitica za pecnicu ili sokova/ plitica za sakupljanje Plitica za prikupljanje Sonda 7a meso
PRIBOR Resetka kalup za kolace plitica pecenjeili  viska tekucine/plitica sokova s (ako se isporucuie)
na resetki plitica za pecnicu na za pecenje 500 ml vode P )

resetki
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TABLICA KUHANJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRUJAVANJE ~ TEMPERATURA (°C)  TRAJANJE (MIN) el
= Da 170 30-50 g2
Kolaci od dizanog tijesta/Biskviti Da 160 30-50 ,‘_‘é_n_,
Da 160 30-50 e o
{\lp?givde?i?a?i:;ijaéa od jabuka, pita od - 100720 0 ;x
jabuka) ' Da 160 - 200 35-90 A e
=] Da 150 20-40 |3,
Da 140 30-50 4
Kolacici/keksi
Da 140 30-50 4 1T
Da 135 a0-60 0 31
=] Da 170 20-40 |3
S Da 150 30-50 4
Mali kolaci/mufini - 150 30- 50 \i, ;
Da 150 40-60 | S 1
=] Da 180 - 200 30-40 |3
Peciva za princes krafne Da 180 - 190 35-45 _\éﬁ 1;,
Da 180 - 190 R I R
= Da 9 no-150 3
Poljupci Da 90 130-150 A1
Da 90 140-160% | 2 S 1
= Da 190 - 250 15-50 2
Kruh/pizza/pogaca
Da 190 - 230 0-50 A1
]I:ci)izaacc(isat)ankim/debelim tijestom, Da 220 - 240 25 50 * -\%’. -\é’. 1;[
=] Da 250 10-15 3,
Smrznuta pizza Da 250 10-20 ,\éﬁ w;r
Da 220 - 240 15-30 2, 3, T
Da 180 - 190 45-55 >
Fpl)li(tznstr::)i\?:?ém, quiche) Da 180190 00 "%" "‘];l"
Da 180 - 190 45-70% 2 S
=] Da 190 - 200 20-30 |3
Kosarice/hrskavci od lisnatog tijesta Da 180 - 190 20-40 ;, 1;{
Da 180 - 190 20-40* o 31
e rorepte s ] o s e O
isrrj;jeetlinnaa/filgetina / govedina / Izl Da 190 - 200 80-110 ;j
=l = & Y
FUNKELE Konvencionalno Termoventilacija Konvekcijsko Rostilj Turborostilj - MaxiCooking Cook4 g

pecenje

termoventilacija
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POLICA |

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE  TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) PRIBOR
gekégena svinjetina s hrskavom kozicom g, o 170 110- 150 1;1
Piletina / zetetina / pacetina 1 kg =] Da 200- 230 50-100 3
Puretina / guska 3 kg =] Da 190 - 200 80-130 2,
Zieli?:;erlis)a/ en papillote =] Da 180 - 200 40-60 3,
rajtce, ikuice, patlidzan Da 180200 060 |
Tost ] — 3 (visoko) 3-6 L5
File ribe/odresci Ifl — 2 (srednja) 20-307 42y
Kobasice/raznji¢i/rebarca/pljeskavice EI — 2 - 3 (srednja - visoka) 15-30* .\_“5“_,. \V\imf
Pegeno pile 1 - 1,3 kg — 2 (srednja) ss-70x 2Ly
Janjedi but / koljenica — 2 (srednja) 60 - 90 *** ;ﬂ
Peceni krumpir — 2 (srednja) 35 - 55 **% ;ﬂ
Zapeceno povrée — 3 (visoko) 10- 25 1;1
Kolagici @ Da 135 50-70 ; .\ép -u%u- ;
Kolacici
Pite % Da 170 50-70 e A, A
Okrugle pizze % Da 210 40-60 _\%“_ -\%u- -\éu- _\,1;“_
(asagne (razina 3/meso Gasina 1) Da 190 020" 2o e L
7 Z?cilﬁinﬁéver'fe\(facz'.‘ﬁat%tf I;rfazglrr:aeS) |24 Da 190 40-120% > 4 2 1
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu
Lasagne i meso Da 200 50-100* ,\éﬁ ;,
Meso i krumpiri Da 200 45-100*% .\,:_,i,_,_—l,. %ﬂ
Riba i povrce Da 180 30-50% -\...i—...,- %ﬂ
Punjena pecenka e — 200 80-120* ;ﬂ
Mesni odresci - 200 50-100 * ;ﬂ

(meso kunica, piletina, janjetina)

* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u

razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.

** Okrenite hranu na polovici pecenja.

*** Okrenite hranu na dvije trec¢ine pecenja (po potrebi).

KAKO SE SLUZITI TABLICOM KUHANJA
Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu koja se
upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela. Vrijeme pecenja
zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne
racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno). Temperatura i
vrijeme kuhanja samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i
vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate. Po¢nite s najnizim
preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno,
podesite visu vrijednost. Upotrebljavajte isporuceni dodatni
pribor i, po mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. MoZete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene
posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme kuhanja biti

nesto dulje.
Aeeenn - alir | S ~ TS q\
Plitica za sakupljanje
DODATNI Plitica za pecnicu ili sokova/ plitica za sakupljanje Plitica za prikupljanje Sond
PRIBOR Resetka kalup za kolace plitica pecenjeili  viska tekucine/plitica sokova s kon d2d Meso
na resetki plitica za pecnicu na za pecenje 500 ml vode (ako se isporucuje)

resetki
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.

Ne upotrebljavajte parne cistace.

uredaja.

VANJSKE POVRSINE

Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.

Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzZenta. Dovrsite suhom krpom.
Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna
sredstva za Cis¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda
slucajno dode u dodir s uredajem, odmah ocistite
vlaznom krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se
ohladi i zatim je ocistite, po mogu¢nosti dok je
jos topla kako biste uklonili sve taloge ili mrlje
prouzrocene ostacima hrane. Kako biste osusili
kondenzaciju koja se stvorila kao rezultat pecenja
s visokim udjelom vode ostavite pecnicu da se do
kraja ohladi, a zatim je obrisite krpom ili spuzvom.

Ne upotrebljavajte celi¢nu vunu,
abrazivne zZice ili abrazivna/
korozivna sredstva za c¢iSc¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.
Peénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Ocistite staklo na vratima prikladnim tekuc¢im
deterdzentom.

Radi lakseg ¢iSc¢enja, vrata pecnice mogu se
izvaditi.

DODATNI PRIBOR

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

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite

zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete. Cvrsto

uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3.

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

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

i

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

| o

. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li

poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
ostetiti ako ispravno ne rade.
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ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopcajte pecnicu iz struje.

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

3. Ponovno ukopcajte pecnicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo halogene zarulje od 20
—40W /230 V, tip G9, T300 °C. Zarulja koja se nalazi u uredaju
posebno je namijenjena za kuc¢anske uredaje i nije prikladna
za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009). Zarulje su

dostupne u nasem postprodajnom servisu.

- Ako upotrebljavate halogene Zarulje, Zaruljama ne rukujte
goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti. Ne upotrebljavajte
pecnicu prije nego $to ponovno postavite pokrov svjetla.

RJESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Pec¢nica ne radi.

Nestalo je struje.
Doslo je do isklju¢enja iz mreze.

Provjerite ima li struje u mrezii je li pe¢nica ukopcana u
struju.

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

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

Kvar pecnice.

Iskljucite i ponovno ukljucite pec¢nicu da biste provjerili
javlja li se kvar i dalje.

Pokusajte obaviti ,TVOR. POSTAVLJ." koje se moZe odabrati
u dijeli ,POSTAVKE".

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

Pecnica se ne zagrijava.

Kada je uklju¢en nacin rada
+DEMO” sve su komande aktivne i
izbornici su dostupni, no pecnica
se ne zagrijava.

Poruka DEMO prikazuje se na
zaslonu svakih 60 sekundi.

Pristupite nac¢inu rada ,DEMO” iz, POSTAVKE" i odaberite
LOff” (Isklj).

Svjetlo se iskljucuj.

Ukljucen je ekonomicni nacin
rada.

Pristupite nacinu rada ,EKO" iz,,POSTAVKE" i odaberite ,Off”
(Isklj).

Vrata se ne otvaraju.

Ciklus ¢is¢enja u tijeku.

Pricekajte da funkcija zavrsi i da se pecnica ohladi.

Iskljucuje se napajanje u kuci.

Pogresna postavka snage.

Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreze barem visa od
3 kW. Ako nije, snagu smanjite na 13 ampera. Pristupite
+SNAGA" iz ,POSTAVKE" i odaberite ,Nisko".

.Iﬂ._-

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako:

«  posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu
«  upotrebom QR koda

- Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici
jamstva). Kada se obracate nasem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na

identifikacijskoj plocici proizvoda.
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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA!

www.whirlpool.eu/register

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
kérjiik, regisztralja termékét honlapunkon:

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi utmutatot.

A TERMEK BEMUTATASA

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku futéelem
(nem lathato)

4. Polcvezetd sinek
(a szintek a stté elején vannak
feltntetve)

Ajto

Felsé fatéelem/grill
Vilagitas

Husszonda bemeneti nyildsa
Azonosité tabla

(ne tavolitsa el)

10. Alsé fltéelem

(nem lathato)

0N W,

6’" @ ...... _ e

) =y i « Voo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.BE /Kl 4.VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkcidk és a men gyors
elérése.

3. MINUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a mentliben, valamint a

funkcidkhoz tartozo beallitasok
vagy értékek csokkentése.

Visszatérés az el6z6 mentibe.
A beallitdsok modositasa stités
kozben.

5. KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

Léptetés a menuben, valamint a
funkcidkhoz tartozé beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK/FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkcidk, idétartamok, bedllitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. START

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA

Hasznalhato sttétepsiként
hus, hal, zoldségek, focaccia
stb. készitéséhez, vagy a
sUtéracs ald helyezve a
sttéskor lecsdpogd szaft
OsszegyUjtésére.

Etel stitésére szolgdl, illetve
tepsi, stitéforma és egyéb
h&allé edény helyezhetd ra.

KIHUZHATO
TARTOSINEK *

—

A tartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

SUTEMENYES TEPSI

Hasznélhaté kulonféle
kenyerek és sitemények,
valamint sultek, sitépapirban
sult hal stb. készitéséhez.

HUSSZONDA*

B

B
A hus maghémeérsékletének
készités kdzbeni mérésére
szolgal.

* Kizarélag bizonyos tipusok esetén
A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél figg.

A készulékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatnal killon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé télcat
és a sutdtepsit is vizszintesen kell behelyezni a
sut6be, a stitéracsokhoz hasonlé modon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltdvolitdsdhoz emelje
fel a sineket, majd évatosan huzza ki az alsé
részt a helyébdl: A polcvezet6 sinek ekkor mar
eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor a
felsé helylikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a sit6térbe, majd engedje le 6ket
az alsé illesztésben 1évé helyzetilikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA
VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd sineket a stitébdl,

és tavolitsa el a véd6é muianyagot a kihuzhaté
tartésinekrél.

Rogzitse a tartédsin felsé kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak mentén ttkozésig.
Engedje le a masik kapcsot a helyére.

A polcvezetd sin régzitéséhez erételjesen nyomja
neki a kapocs aljat a polcvezetd sinnek. Gyézédjon
meg arrél, hogy a tartésinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg ezeket a Iépéseket az azonos
szinten |év6é masik polcvezetd sinnel is.

{l

Megjegyzés: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A HUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

Szurja az ételszondat mélyen a
husba, de kerilje a csontokat

és a zsiros részeket. Szarnyasok
esetében hosszanti irdnyban szurja
a szondat a mellhus kozepébe, de
kerilje el az Gireges részeket.
Helyezze be az ételt a siit6be, majd
csatlakoztassa a csatlakozédugét a
sutd sttéterének jobb oldaldn 1évé
aljzatba.
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FUNKCIOK

' HU

y 6™ SENSE

sense Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést
tesznek lehetdévé mindenféle étel elkészitésekor
(lasagna, hus, hal, zoldségek, tortak és sitemények,
sOs piték, kenyér, pizza).

A funkcioé optimalis haszndlatahoz kdvesse a
vonatkozo sttési tablazat utasitasait.

22, COOK 4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten
olyan kilonb6z6 ételeket sut, amelyek azonos
héfokon késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat,
kerek pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar
egy teljes ment elkésziteni egyszerre. Kbvesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény elérése
érdekében.
HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld,
de kulonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval
elkeriilhetd, hogy kilénb6z6 ételek egyszerre torténd
sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

HAGYOMANYOS

« LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott tortdk stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

- TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé

talca haszndlatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sutdracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

« FAGYASZTOTT TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és médot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategdridjahoz. A stitét
nem szlikséges eldmelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK

»  MAXI COOKING

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési Gzemmoddot és hémérsékletet
nagy (2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok
sUtéséhez. Sutés kdzben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. A tulzott kiszdradas megel6zése
érdekében érdemes néha meglocsolni a hust.

» KELESZTES
Sos vagy édes tésztak optimalis mérték
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 sttési
ciklus miatt a stité még mindig forré.

» KIOLVASZTAS
Fagyasztott élelmiszerek gyors kiengedéséhez.

Helyezze az ételt a kozépsé szintre. Hagyja az
ételt a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki
a kilseje.

» MELEGEN TARTAS

A frissen elkészilt ételek melegen és
ropogdsan tartasa.

» ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott siiltek és husfilék egy szinten

torténd siitéséhez. A kiméletes, szakaszos
hélégbefuvas megakadalyozza az étel

tulzott mértékd kiszaradasat. Az ECO funkcid
hasznalatakor a lampa kikapcsolva marad

a sutés ideje alatt. Az energiahatékony ECO
ciklus hasznalata alatt a stitéajtét nem szabad
kinyitni addig, amig az étel el nem késziilt.

ALSO+FELSO SUT

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd
sutése.

GRILL

Steak, kebab és kolbdszok grillezése, rakott
zOldségek sttése és kenyérpiritas. Hus slitésekor
javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznalatat a
kicsopogd huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze
a talcat a sutéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
Ontson bele 500 ml vizet.

_££ GYORS ELOMELEG.

A suté gyors el6melegitése.

N2 24

IDOZITOK

A funkciéhoz tartozé idétartamok maodositasa.
PERCSZAMLALO

Idémérés funkcié bekapcsoldsa nélkdil.

2| AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROLIZIS

—I A sttés kdzbeni kifroccsenések eltavolitasa
nagyon magas hémérsékleti ciklus hasznalataval.
Kétféle dntisztitasi ciklus kozil lehet valasztani: teljes
ciklus (Pirol. tiszt) és egy rovidebb ciklus (Eco pirol.t.).
Azt javasoljuk, hogy rendszeres id6k6zénként a
gyorsabb ciklust hasznalja, mig a teljes ciklust csak
akkor, ha a siité nagyon elszennyezddott.

KEDVENC

Itt tdrolhat6 a 10 kedvenc funkcio.
@0 BEALLITASOK

A siit6 beallitasainak médositasa.
Ha az ,ECO" Gzemmaod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl a
kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor.
Ha a ,DEMO” lzemmdd aktiv, minden parancs és mentpont
hasznalhatd, de a stité nem melegszik fel. Az Gzemmod
kikapcsolaséhoz lépjen a ,DEMO” menUpontra a
,BEALLITASOK” mentiiben, és vélassza a ,Ki” lehetéséget.
A ,GYARI ERTEKEK" lehet&séq kivalasztasakor a késziilék
kikapcsol, és visszatér az elsd hasznalatkor érvényes
bedllitdsokhoz. Minden bedllités torlédik.
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t: a kijelzén az,,English”
bedllitas lathato.

1.English

A 4+ és — gombokkal Iépkedhet a valaszthaté
nyelvek listajaban. Valassza ki a kivant nyelvet,

majd nyomja meg a v gombot a jévahagyashoz.
Megjegyzés: A nyelv barmikor modosithaté a ,BEALLITASOK”
menuben 1évé ,NYELV” lehetdségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos daramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartdsaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csdkkenteni kell (13).

TELJESITMENY

Nyomja meg a + vagy a — gombot a 16-0s
,High” (Magas) vagy 13-as,Low” (Alacsony) érték
beallitdsdhoz, majd nyomja meg a v gombot a
mentéshez.

NAPI HASZNALAT

3.AZ IDO BEALLITASA

A teljesitmény kivalasztasa utan be kell allitania a
pontos idét: A kijelzdn villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

Nl
. e
ORA
Allitsa be az 6rat a + és — gombokkal, majd nyomja
meg a v gombot: A kijelzén villog a perceket

jelz6 két szamjegy. Allitsa be a perceta + és —
gombokkal, majd nyomja meg a v gombot a
jovahagyashoz.

Megjegyzés: Hosszabb dramkimaradas utan Ujra be kell allitani
a pontos idét. Vélassza az ,ORA" lehetéséget a ,BEALLITASOK”
menUben. Ehhez nyomja mega & gombot.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis. Ezért mieldtt a
sutot étel készitésére hasznalnd, azt javasoljuk, hogy
melegitse fel (iresen a lehetséges szagok eltavolitasa
érdekében. Tavolitson el minden véddékartont

vagy atlatszo filmréteget a siit6rdl, és tavolitson el
minden tartozékot a belsejébdl. Melegitse fel a sttt
nagyjabol egy 6ran keresztil 200 °C-ra, lehetdleg
egy légkeveréses funkcio (pl. ,H6légbefuvas” vagy
.Légkeveréses sutés”) haszndlataval.

Ne feledje: A készilék elsé hasznalatat kovetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Kapcsolja be a sttét a gombbal: a kijelzén az
utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a fémenu
l[athato. A funkcidk kivalasztasahoz nyomja meg az
egyik elsédleges funkcidhoz tartozé szimbdélumot,
vagy léptessen a menliben: A menilbdl ugy vélaszthat
ki egy elemet (a kijelz6n az elsd elérhetd elem

latszik), hogy megnyomja a 4+ vagya — gombot a
kivant opcio kivalasztasahoz, majd nyomja mega v
gombot a megerdsitéshez.

6. Melegentartas

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
annak beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mdédosithatd beallitasok. A «
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

S 15°C
(i

Vi
~171°C
AN

N1z

)8
HOMERSEKLET

Ha az érték villog a kijelzén, médositasahoz hasznalja
a + és — gombokat, majd nyomjamega v
gombot a jévahagydshoz. Ezutan tovabbléphet a
kovetkezd bedllitasokra (ha vannak).

A grillfokozat is beallithato: A grillezéshez
meghatdarozott dramerdsségi szintek tartoznak: 3
(magas), 2 (kozepes), 1 (alacsony).

Megjegyzés: A funkcio bekapcsolasa utan a hémérséklet/
grillfokozat a + és — gombokkal mddosithatd.

IDOTARTAM

7 N

°C

IDOTARTAM

Haaz & szimbdlum villog a kijelzén, allitsa be

a kivant sttési idét a + és — gombokkal, majd
nyomja meg a v gombot a jévahagyashoz. Ha

végig fellgyelni kivanja a stitést (id6zités hasznalata
nélkul), nem kell beallitania a stitési idét: Nyomja
meg a v vagy [>] gombot a jévdhagyashoz és a
funkcio inditasahoz. Ennél az izemmaodnal nem
allithato be késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott stitési idé modosithatd sités kozben az
@ gombbal: a médositdshoz haszndljaa 4+ és —
gombokat, majd nyomja meg a v gombot a jovahagyashoz.
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BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan beallitotta a sutési id6t, szamos funkcional
hasznalhaté a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. A kijelzdn lathato a befejezési idé,
ésaz @ szimbolum villog.

@,

JeSll eoe
BEFEJEZESI IDO

A + és — gombokkal allitsa be, mikor érjen

véget a slités, majd nyomja meg a v gombot

a jovahagyashoz és a funkcié bekapcsolasahoz.
Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sUtés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd: A sitd a szikséges hémérsékletet
fokozatosan éri el, tehat a sUtési iddk kissé hosszabbak lesznek
a sUtési tablazatban megadott idétartamoknal. A véarakozasi
id6 alatta + és — gombokkal moédosithaté a bedllitott
befejezési idg, illetve a <« gombbal mddosithatdk az egyéb
bedllitdésok. Az & gomb megnyomasakor megtekinthetd a
befejezési idd és az iddtartam.

. 6" SENSE

Ezzel a funkcioval automatikusan beallithato az
elérhet6 ételek stitéséhez optimalis izemmaod,
hémeérséklet és id6tartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében
adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
] ¢

N, 7
Kg
7 N

e N

X
7

KILOGRAMM
A funkcié megfelel6 beallitasdhoz kovesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a készulék jelez, a +

és — gombokkal allitsa be a kivant értéket, majd
nyomja mega v gombot a jévahagyashoz.
ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6 Sense funkciok hasznélatakor beallithaté
az étel késziltségi allapota.

X
7

4 N\

ALLAPOT

Ha a késziilék jelez, a + és — gombokkal allitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1)
szintek kozo6tt. Nyomja meg a v vagy [>] gombota
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé moédon, ahol lehetséges, bizonyos 6t Sense
funkciok hasznalatakor bedllithaté a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

3. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitdsok megfeleléek, vagy

megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a []
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

' HU
A késleltetés alatt nyomja meg a [>] gombot, ha
tordlni kivanja a varakozasi idét, és azonnal el kivanja
inditani a funkcioét.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztasa utan a kijelzén megjelenik
az ahhoz javasolt optimalis szint.

A bekapcsolt funkcid barmikor leallithato a gombbal.

Ha a stt6 forro, és a funkciénak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités
jelenik meg. A << gombbal [épjen vissza az el6z6
képernydre, és valasszon masik funkciét, vagy varja
meg, amig a sutd teljesen lehdl.

4. ELOMELEGITES

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

A szakasz végeztével hangjelzés hallhato, és a
kijelzén Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott,
,ETEL HOZZAADASA” h6mérsékletet. Ekkor nyissa ki
az ajtoét, tegye az ételt a sttdbe, csukja be az ajtot, és
inditsa el a sttést.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése elétt
teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az ajtd
kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel.

A sutési id6be nem szamit bele az elé6melegitési
szakasz. A siité kivant hémérséklete barmikor
modosithatéo a + és — gombokkal.

5. SUTES SZUNETELTETESE / ETEL _
MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Az ajto nyitasakor a siités ideiglenesen ledll (ehhez a
késziilék kikapcsolja a fltéelemeket).

A sttés folytatasahoz csukja be az ajtét.

Egyes 6 Sense funkcioknal sziikség lehet az étel
megforditasara siités kdzben.

(-
[
ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
szikséges muvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a
kijelz6n [athatd miveletet, majd csukja be az ajtét és
folytassa a sutést. Hasonlé médon, a sttési idd 10%-
aval a siités befejezése el6tt a suté figyelmeztet az
étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
szikséges muvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az
ajtot, és folytassa a stitést.

Megjegyzés: A mUveletek kihagyasdhoz nyomja meg a []
gombot. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt
végre mUveletet, a sutés folytatédik.
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6. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a suités
befejezddott.

VEGE
A siités manualis (id6zités nélkuli) izemmaodban
torténd folytatasahoz nyomja meg a = gombot.

Ha novelni kivanja a sutési idét, nyomja mega +
gombot az Uj idétartam megaddasahoz. A siitési
beallitasok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A siit6 egyes funkcidi lehetdvé teszik az étel

fellletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sUtés befejezését kovetden.

PIRITAS: v

Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé lizenet, sziikség
esetén nyomja mega v gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditdsdhoz. A funkcié barmikor ledllithato a
gombbal, amely kikapcsolja a sttét.

. KEDVENCEK

A suités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listajara (1-10. pozicidba).

: e
KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktudlis bedllitasokat késébbi hasznalatra,
nyomjamega v gombot; ha nem kivan élni a lehetéséggel,
nyomjamega <« gombot.A v gomb megnyomdsa utan
valassza ki a poziciéta + és — gombokkal, majd nyomja
mega v gombot a jovahagyashoz.

Megjegyzés: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott pozicid mar

foglalt, a stuté rakérdez, hogy felllirja-e a kordbban mentett funkciét.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja mega
gombot: a kijelz&n megjelenik a kedvenc funkciok listdja.

’ L0
— S
1. AlsO és fels6 sttés
Vélassza ki a funkciéta + és — gombokkal, hagyja
jova a bedllitast a v gombbal, majd nyomja meg a
[>] gombot a bekapcsolashoz.

. AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROLITIKUS
TISZTITAS

Ne érintse meg a siit6t a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a stit6tél.

Vegyen ki a stitéb6l minden tartozékot — beleértve a
polcvezet6 sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha

a sutoét fé6z6lap ald szerelték be, gy6z6djon meg rola,
hogy a f6z6lap 6sszes gazrézsaja vagy elektromos
f6z6z6ndja ki van kapcsolva a slité ontisztitasi
ciklusa kézben. Az optimalis tisztitasi eredményhez
a pirolitikus funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a
sutétérben maradt ételmaradékokat, és tisztitsa
meg a belsd ajtoliveget. Kizarélag akkor javasolt

a pirolitikus tisztitds, amikor a készulék erésen
szennyezett, vagy ha kellemetlen szagokat bocsat
ki stités kozben. Nyomja meg a ] gombot. Ekkor
megjelenik a ,Tisztitas” felirat kijelzén.

Pirol. tiszt.

A + vagy a — gomb segitségével valassza ki a
kivant ciklust, majd mentse el a v gombbal. A ciklus
kivalasztdasa utan a + vagy a — gombbal dllitsa be
a befejezési idépontot (késleltetett inditas), majd
mentse el a v gombbal. Tisztitsa meg az ajtoét,

és tavolitson el minden tartozékot az utasitasnak
megfeleléen, majd zérja be az ajtét, és nyomja

meg a [>] gombot: A siité elinditja az Ontisztitasi
ciklust, és a stt6 ajtaja automatikusan bezarédik:

a kijelzé6n megjelenik egy figyelmeztetd lizenet és
egy visszaszamlalds, amely a ciklus el6rehaladasat
mutatja. A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva
marad, amig a sutén bellli hdmérséklet visszatér a
biztonsagos szintre.

.PERCSZAMLALO

Ha a stt6 ki van kapcsolva, a kijelz6t id6zitéként

is haszndlhatja. A funkcié bekapcsolasa el6tt
ellenérizze, hogy a siité ki van-e kapcsolva, majd
nyomja meg a + vagy — gombot. A kijelzén az &
szimbolum villog. Allitsa be a kivant idétartamot a +
és — gombokkal, majd nyomja meg a v gombot az
id6zité bekapcsoldsdhoz.

O]
LIS
PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalén beallitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.
Ne feledje: A percszamlaléd nem aktival sttési funkciot. Az
idoézitén bedllitott id6 a 4+ és — gombokkal modosithato.
A percszamlalé bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkciokat. Nyomja meg a gombot

a sité bekapcsoldsahoz, majd vélassza ki a kivant
funkciét.A funkcio inditasa utan az idézité a
funkcioétol fliggetlendl folytatja a visszaszamlalast.

Ne feledje: Ebben a szakaszban a percszamlald nem lathatod
(csakaz @& szimbolum lathatd a kijelzdn), a visszaszamlalas a
hattérben zajlik. A percszamlald megjelenitéséhez, azaz az
aktiv funkcio ledllitdséhoz nyomja meg a gombot.
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. GOMBZAR

A gombzar aktivalasdahoz nyomja meg és tartsa
lenyomva legaldabb 6t masodperciga <« gombot. A
gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Megjegyzés: Ez a funkcié ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a stité barmikor kikapcsolhatd a gombbal.

. A HUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A szonda a his maghémeérsékletének készités
kozbeni mérésére szolgal az optimalis hémérséklet
eléréséhez. A siité h6mérséklete a kivalasztott
funkcidnak megfeleléen eltéré lehet, de a siitési
folyamat a megadott hémérséklet elérésekor
mindig befejezédik. A husszonda behelyezése utan
hangjelzés hallhato, és a kijelz6n megjelenik a
»Szonda Csatlak.” felirat.

v
1

Vdlassza ki a kivant funkciét a kompatibilisfunkcidk
kozll (Hagyomanyos, Holégbefuvas, Légkeverés,

O SUTESITABLAZAT

' HU
Turbogrill, Eco hélégbefuvas, Maxi sutés,
6t Sense funkciok): A kijelzé bekéri a hisszonda
célhédmérsékletét: A+ vagy a — gombbal allitsa
be, majd nyomja meg a v gombot a tovabbi siitési
paraméterek beallitdshoz.
llyenkor a sutés addig tart, amig a kivant
hémérsékletet eléri a hus, tehat itt nem lehet
megadni sutési idétartamot vagy a siités
befejezésének idépontjat. Amig a husszondat ki nem
hizza, a lampa égve marad.
Ha sutés kozben kihlzza a szondat, a sités a
hagyomanyos maédon (idébedllitasok nélkil)
folytatodik tovabb.
Hangjelzés hallhato, és a kijelzd kiirja, hogy a
husszonda elérte a kivant h6mérsékletet.

y
=
- —r— -

VEGE
Ne feledje: A bedllitdsokat utdlag is médosithatja:a + vagy a
— gombbal atallithatja a szonda kivant hdmeérsékletét, vagy
a <« gombbal modosithatja az egyéb bedllitdsokat. Ha a
szonda nem kompatibilis az adott mUvelettel, hangjelzés
hallhato, és a kijelzdn tzenet jelenik meg. llyenkor tavolitsa el
a szondat.

MEGFORDITAS
(A SUTESI
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG IDO EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA - 0,5-3 kg - 2
. =1~
. 3
’ Salt 0,6-2 kg ** - B
3 5 4
EMarha - roston Hamburger 1,5-3¢cm 3/5 .~ _ r
Lassu sttés 0,6-2 kg ** 3 e
Salt 0,6-2,5 kg ** - 3 e
Sertés-roston Csulok * 0,5-2,0 kg ** 3 s
3 (e 5 4
Kolbasz és virsli 1,5-4cm 2/3 .~ 1 r
‘ Borju-siilt * 0,6-2,5 kg ** 3 e
] -~
HUS Siilt 0,6-2,5 kg ** 2
: Barany-silt 5
: Comb 0,5-2,0 kg ** o
Egész 0,6-3 kg ** - 2 e
: Csirke-siilt Egész toltstt * 0,6-3 kg ** 2 e
S s 5 4
Filé és mell 1-5¢cm 2/3 ~ 1 f
: Egész * 063 kg™ L=
: Egész pulyka-silt
3 Egész toltétt * 0,6-3 kg ** 2w~
3 56 5 4
e Ravecuotors SN STIONS S RN AU KT veenheeed




MEGFORDITAS
(A SUTESI
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG IDO EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
L R } 3 2
HAL ZFIIe 05-3cm Reeeens r oS
N LN A OF 3N et Mo
Burgonya 0,5-1,5 kg - 3
1 Z6ldség-siilt Z6ldség-toltott 0,1-055 kg/db - 3
: Z6ldség-silt 0,515 kg . 3
. 3
Burgonya egy télca - —r
.. . . . 3
ZOLDSEGEK Paradicsom egy télca - —r

3 Paprika egy talca - _\|_i_,’_

: Z6ldség-csében siilt : 3

- Brokkoli egy talca - —r

. ) 3
Karfiol egy talca - —
. 3
......................................................... B O e e N

:Kelt tésztas sitemény . B

formaban Piskota 0,5-1,2 kg - —r

3 - . 3

Aprésiitemények 0,2-0,6 kg -
. ) ) 3
. . Hajtog. tészta eqy talca -
SUTEMENYEK 1109 & ”‘T
éSutemény, toltott pite  Torta 04-1,6 kg - —r
Rétes 04-1,6 kg - 3
eeeereseens e e Y OMOlCSOS DIt 052ZKG e, N
SOS 2
LSUTEMENYEK e e

‘Tekercsek 60-150 g/ db - 3

. _r

: . . . 2

’ : Szendvicskenyér formaban 400-600g/db - —
KENYER T

:Nagy kenyér 0,7-2,0 kg -

:Baguette 200-300 g/ db - 3
........................ H e envareateteanraetettetaen et antaatataetetantnanenenen faenenenentareenremtanstetesares anenenrenenrartesnensed TTTTT et enseensneeeneenreraneenenes

Vékony kerek télca - 2
Vastag kerek télca - 2
2
P1ZZA 4 1

gFagyasztott 1-4 réteg - -\"'5"" 3 ]

Al b s -

; 5 4 2 1
........................ F T P PO S TP R TP PUUPE PUTU TR RR PP PUPPPPPPPPTRORN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo oo S A S Aerrrrrsdl
* Csak bizonyos tipusoknal. A funkciét csak a hisszondaval egyditt lehet hasznalni.

** Javasolt mennyiség.
Aeeenn r Aal=r | O ~ r M q\\
. Siitétensi va Cseppfelfogd télca /
TARTOZEKOK SUtéracs s(jtc’i?ormagy sliteményes tepsi  Cseppfelfogd télca/  Cseppfelfogo télca Husszonda
vagy sutétepsi a Sutétepsi 500 ml vizzel (havan)

a sttéracson S
sUtéracson
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SUTESI TABLAZAT

< % . HOMERSEKLET “ POLCES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES ©C) IDOTARTAM (PERC) TARTOZEKOK
=] Igen 170 30-50 e
Kelt stitemények / Piskéta lgen 160 30-50 -\éu-
lgen 160 0-50 i e
3
Toltste pitek Igen 160 - 200 30-85 L3
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160 — 200 35-90 -\...i—...;- \%,
lzl lgen 150 20-40 R 3 -
Igen 140 30- 50 4
Aprosiitemények / Keksz
4 1
igen 140 30-50
Igen 135 40-60 5 2]
=] Igen 170 20-40 3
Igen 150 30- 50 4
Kisebb torta / Muffin
Igen 150 30-50 Lo
igen 150 40-60 RIPREE
=] Igen 180 - 200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180 - 190 35-45 ]
Igen 180 - 190 35-45% e e !
=] Igen 90 110- 150 3
Habcsok Igen 90 130- 150 N
=] Igen 190 - 250 15-50 2
Pizza / kenyér / focaccia 4 1
Igen 190 - 230 20-50 .
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50% _\%’_ -\%u- 1
=] Igen 250 10-15 L3
Fagyasztott pizza Igen 250 10-20 _\%’_ !
Igen 220 - 240 15-30 Lo 3
Igen 180 - 190 45-55 .
S6s pite ) B 4 1
(zoldséges pite, quiche) Igen 180 -190 45-60 aF=r aF=r
Igen 180- 190 45-70 % e e L
E Igen 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / leveles tésztabol késziilt ) ) 4 1
Otoményak lgen 180 - 190 20- 40 4
Igen 180 - 190 20-40* NI
Lasagne/felfujtak/tepsis tészta/ ) ) 3
cannelloni EI Igen 190-200 4565 _J
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg Izl lgen 190 - 200 80-110 L 3 J
B6ros sertéssiilt 2 kg oz - 170 110- 150 : ;
B, = ad = =
Also “es’felso Holégbefuvas Legkg\/greses Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 14 Fco .
slités sttés hélégbefuvas
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. < irzc HOMERSEKLET < POLCES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES ©0) IDOTARTAM (PERC) TARTOZEKOK
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg Izl Igen 200 - 230 50-100 \ 3 |
Pulyka/liba, 3 kg =] Igen 190 - 200 80- 130 L2
Silt/sutépapirban silt hal ) ) 3
e oaten =] Igen 180 - 200 40-60 3
Toltott zo6ldségek ) . 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180 - 200 50-60 ==
Piritds EI - 3 (magas) 3-6 _\_”5“’
Halfilék / Sult szelet @ - 2 (kézepes) 20-30% R
Kolbdsz / Kebabfélék / Oldalas / ) 2-3 (kdzepes— o wx 5 4
Hamburger Ifl magas) 15-30 [ T oo
Siilt csirke 1-1,3 kg . 2 (kozepes) ssozoxe 2 1.
Baranycomb/csiilok - 2 (kozepes) 60 - 90 *** \ 3 |
Sult burgonya - 2 (kdzepes) 35- 55 %% \ 3 |
Cs6bensiilt zoldség - 3 (magas) 10- 25 \ 3 i
Aprositemények @1 Igen 135 50-70 > _\é’_ _\%’_ 1
Aprositemények
Torta ¢ lgen 170 S0-70 e amme e
Torta
Kerek pizza @ Igen 210 40- 60 -\%u- _\%’_ _\.é’_ _‘JW;“_
izza
Teljes fogas: Gyuimolcsds pite (5. szint) / ) x 5 3 1
lasagne (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 i i A —
Teljes fogds: Gylimolcsds pite (5. szint) =
/ sllt zoldségek (4. szint) / lasagne (2. @ lgen 190 40-120* _\%’_ 4 _\.é’_ 1
szint) / husszeletek (1. szint) Meni
Lasagna és hus Igen 200 50-100% _\éﬁ \ ! j
Husok és burgonya Igen 200 45-100* -\.lri..—u- \ ! j
Hal és zoldségek Igen 180 30-50* _\é’_ \ ! j
Toltstt siiltek d® - 200 80-120* Lo
Husszeletek ) } * 3
(nyul, csirke, barany) 200 50-100 —J

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehet6k a sutébdl ettdl eltérd
idépontokban is, személyes preferenciaktél fliggden.

** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.

*** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha
szUkséges).

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kilonboz6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhaté funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza. A
sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem
tartalmazza az elémelegitést (ahol ez szikséges). A sutési
hémérsékletek és sttési idétartamok csupan hozzavetdleges
értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a tartozékok
tipusatol figgden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznélja a
legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sl
eléggé, kapcsoljon at magasabb bedllitdsokra. Haszndlja a
mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sétét szind fém
siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai
vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

[ S - aRir | U | ~ s oS q\\
. " . Cseppfelfogd télca /
TARTOZEKOK s Sth??S' vagy siteményes tepsi  Cseppfelfogd télca/  Cseppfelfogo télca Husszonda
SUtoracs sutotorma vagy sutétepsi a Sutétepsi 500 ml vizzel (havan)

a sttéracson

sUtéracson
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Barmilyen karbantartasi vagy Ne hasznaljon fémbdl készult Viseljen véddkesztyiit.
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon  vagy egyéb suroléparnat A siit6t barmilyen karbantartasi
meg arrol, hogy a siit6 teljesen vagy mard/surold hatasu munka el6tt le kell valasztani az
kihdlt. tisztitdszereket, mert ezek elektromos halézatrol.
Ne hasznaljon gézzel tisztit6 karosithatjak a késziilék
berendezéseket. feltleteit.
KULSO BURKOLATOK « Az ajto uvegét megfelel6 folyékony tisztitoszerrel
« Afellleteket nedves, mikroszalas torl6kendével tisztitsa.
tisztitsa. Ha nagyon szennyezettek, hasznaljon « A sUté ajtajat a tisztitdas megkonnyitése érdekében
néhany csepp pH-semleges tisztitoszert. Torolje le le lehet venni.
eqgy szaraz torl6kendével. TARTOZEKOK

+ Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba kerl a készilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a készlléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

+ Minden hasznalat utdn varja meg, amig a sité
lehdl, majd tisztitsa meg a belsejét, lehetdleg
amig még nem hiilt ki teljesen, mert akkor
még kdnnyebb eltavolitani az ételfoltokat és
lerak6dasokat. A magas viztartalmu ételek
sutésekor képzddo para felszaritasdhoz hagyja
teljesen lehdlni a sutét, majd torolje ki ruhaval
vagy szivaccsal.

A tartozékokat minden hasznalat utan dztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sutékeszty(it, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje 3. lllessze vissza az ajtét ugy, hogy a siit6 elé emeli, az
le a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem ajton talalhaté mélyedéseket a zsanérok kampadira
kertlnek. illeszti, majd rogziti a felsé részt a zsanérba.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetuikbe:
gy6z6djon meg arrél, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

7

2. Csukja be az ajtot, amennyire tudja. Fogja meg
erésen az ajtot két kézzel — ne a fogantyunal fogva
tartsa.

EgyszerUen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja ] S
a becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, Ovatos nyomadssal ellendrizze, hogy a kallantyuk
amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az megfelelé helyzetben vannak-e.

| o

5. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellendrizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti [épéseket. Az ajtod
megsérilhet, ha nem megfelel6en mukodik.
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A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1. Valassza le a stit6t az elektromos halozatrol.

2. Csavarozza le a burat a ldmpardl, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a stit6t az elektromos

haldzatra.

HIBAELHARITAS

Ne feledje: Kizarélag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C tipusu
halogénizzdkat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten haztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvildgitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az

izz0ldmpak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznélatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjék az izzét. Ne
mUkodtesse a sUtét, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.

PROBLEMA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

A készilék nem mukodik.

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a halézathoz.

Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siité
elektromos bekotése megtortént-e.

Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy l3ssa,
fennéll-e még a probléma.

A kijelzén az ,F" betl, majd egy szdm vagy
egy bet lathato.

Sutéhiba.

Kapcsolja ki, majd ismét be a sitét, és ellendrizze, hogy a
hiba tovabbra is fennall-e.

Hajtsa végre a,GYARI ERTEKEK” visszaallitasat, ami a
,BEALLITASOK"-bdl véalaszthaté ki.

Hivja a vevészolgélatot, és diktalja be az,F” betl utan
lathaté szamot.

A siité nem melegszik fel.

Ha a,DEMO” izemméd aktiv,
minden parancs és menilpont
hasznélhato, de a siité nem
melegszik fel.

A kijelz6n 60 masodpercenként a
,DEMO" izenet lathato.

Nyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK”
meniben, és valassza a,Ki” lehetdséget.

A fény kialszik.

,ECO" lizemmod ,Be”.

Nyissa meg az,ECO” menipontot a,,BEALLITASOK”
meniben, és valassza a,Ki"” lehetéséget.

Az ajté nem nyilik ki.

Tisztitasi ciklus van folyamatban.

Vérja meg, amig a funkcié befejezédik, és a siité lehdil.

Aramkimaradas.

Helytelen daramfogyasztasi
beallitas.

Ellenérizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,
csokkentse a teljesitménybedllitdst 13 amperre. Nyissa meg
a,TELJESITMENY” meniipontot a,,BEALLITASOK” meniiben,
és valassza az, , ALACSONY” lehetdséget.

informaciok elérhetok:

.Iﬂ._-

kodokat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi

+ adocs.whirlpool.eu honlapon

+  aQR-kéd segitségével

- Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszdmot lasd a garanciafiizetben).
Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattabldjan feltiintetett |

e T TR
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Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa,

registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

T

A Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le
istruzioni relative alla sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

Porta
Resistenza superiore / grill
Luce
Punto di inserimento della
sonda carne
9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore
(non visibile)

© N W

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

o -V ] J— — e
B a8 0 « Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare

o arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando
i valori impostati o di base.
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ACCESSORI

LECCARDA

GRIGLIA

Da posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina.

GUIDE SCORREVOLI*

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

SONDA CARNE*

S

Per misurare la temperatura
interna degli alimenti durante
la cottura.

* Disponibile solo su alcuni modelli

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si

inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la
parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
qguesto punto ¢ possibile rimuovere le griglie.

« Perrimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa; abbassare in
posizione l'altra clip.

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.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

Introdurre la sonda nella carne
evitando le ossa e le parti grasse.
Per il pollame, la sonda deve essere
inserita lateralmente, in mezzo al
petto, avendo cura di evitare le
parti cave.

Introdurre gli alimenti nel forno e
collegare lo spinotto inserendolo
nell’apposita presa posizionata sul
lato destro della cavita del forno.




FUNZIONI

y 6™ SENSE

seise 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 seguire le indicazioni della tabella di cottura.

&) COOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione puo essere
utilizzata per cuocere biscotti, torte, pizze (anche
surgelate) e per preparare un pasto completo. Per
ottenere risultati ottimali si raccomanda di seguire la
tabella di cottura.

TERMOVENTILATO

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

TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.
« TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

+  FUNZIONI SPECIALI

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente

la migliore temperatura e modalita di cottura
per tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5
kqg). Si suggerisce di girare la carne durante la
cottura per ottenere una doratura omogenea
su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di tanto
in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

» LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio.

Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne su
uno stesso ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura
degli alimenti. In questa funzione ECO la luce
rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare
il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi
energetici, la porta forno non deve essere aperta
fino a completamento della cottura del cibo.
—| STATICO
—! Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.
<~~~ | GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare 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.
2/)) PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno.

TIMER

Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
@ CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una funzione.
25| PULIZIA AUTOMATICA PER PIROLISI

""" Permette di eliminare i residui di cottura
tramite un ciclo ad altissima temperatura. E' possibile
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo completo
(Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si suggerisce
di utilizzare il ciclo rapido a intervalli regolari e quello
completo solo in caso di forno molto sporco.

PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
@0 IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO’, la luminosita del display si riduce
e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il
display si riattiva automaticamente premendo un tasto
qualsiasi.
Se la modalita "DEMQO” & impostata su “On”, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "“DEMO”
dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando “RESET", 'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, € necessario impostare lingua e ora:
Sul display compare “English’.

Premere 4+ o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere 4+ o0 — per selezionare 16 “Alto” o 13 “Basso” e
premere v per confermare.

USO QUOTIDIANO

3.IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, € necessario impostare
I'ora: sul display lampeggiano le due cifre relative all'ora.

A

4,

L 20

hzZouhd
AN

Premere 4+ 0 — per impostare |'ora corrente e premere v :
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere 4+ o — per impostare i minuti e premere v per
confermare.
Nota: Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile premendo
&

4. RISCALDARE IL 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

1 ora utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Nota: e opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione ¢ possibile premere I'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una funzione da un menu (il display mostrera la prima
voce disponibile), premere + o — per selezionare la voce
desiderata, quindi premere v per confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata e possibile
modificare i valori. Il display mostra in sequenza i valori che
& possibile modificare. Premendo <« & possibile modificare
nuovamente |'impostazione precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

g - - -

Quando il valore lampegagia sul display, premere + o
— per regolarlo, quindi premere v per confermare e

procedere con le impostazioni seguenti (per i valori che &
possibile modificare).

Usare la stessa procedura per impostare la potenza del
grill: Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3
(alto), 2 (medio), 1 (basso).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura o la potenza del grill usando + o0 — .

DURATA

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere + o
— per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere v per confermare. E possibile non impostare
la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo
di cottura: Premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo & e possibile regolare il
tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore,
quindi premere v per confermare.
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FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura & possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Il display mostra l'ora di fine
mentre l'icona @ lampeggia.

Premere + o — per impostare l'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere v per confermare e attivare
la funzione. Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un periodo
di tempo calcolato per terminare la cottura all'orario
impostato.

Nota: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva in
ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato
nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, & possibile
premere 4+ 0 — per regolare l'ora di fine programmata oppure
premere <« per modificare altre impostazioni. Premendo @ , &
possibile alternare la visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la
durata.

6" SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu adatte
per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO /ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)
] ¢

Perimpostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo + o —, quindi premere v per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense e possibile regolare il grado di
cottura.

Allarichiesta, premere 4+ o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben
cotto (+1). Premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6" Sense € possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (+1).

3.AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [>] per
attivare la funzione prescelta.

I
AT
Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo [>] sara

possibile annullare il ritardo e avviare subito la funzione
programmata.

Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello pit adatto per quella funzione.

La funzione avviata pud essere interrotta in qualsiasi momento
premendo [@].

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere <k per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere
il completo raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display

indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura

impostata e comparira la richiesta “AGG. ALIMENTO".

A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti,

chiudere la porta e avviare la cottura premendo v 0 [>].

Nota: 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 impostato non prevede la fase di

preriscaldamento. La temperatura finale del forno puo

essere modificata usando + o0 —.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la

cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni 6" Sense prevedono che gli alimenti

vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta
e premere [>] per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere [>]o v per
continuare la cottura.
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Nota: premendo [>] & possibile ignorare le operazioni richieste.
In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
l'operazione venga eseguita, il forno riprende automaticamente
la cottura.

6. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno che la cottura
e terminata.

Premere (=] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere + per prolungare il tempo di
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i
parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display mostra il messaggio corrispondente,
premendo v’ viene avviato un ciclo di doratura di cinque
minuti. Questa funzione puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@] per spegnere il forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un messaggio
che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti
conunnumeroda1a0.

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere v/, oppure premere <« per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto v, premere + o0 — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere v per confermare.
Nota: se la memoria & piena o la posizione & gia occupata, viene
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere
Q :il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [>].

.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. Se il forno e
installato sotto un piano di cottura, accertarsi che
durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o le
piastre elettriche siano spente. Per un risultato ottimale,
rimuovere i residui in eccesso dalla cavita e pulire il
vetro interno dello sportello prima di usare la funzione
di pirolisi. Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi
soltanto se I'apparecchio € molto sporco o emana cattivi
odori durante la cottura.

Premere & per visualizzare “Pirolisi” sul display.

Premere 4 o — per selezionare il ciclo desiderato, quindi
premere v per confermare. Dopo avere selezionato un
ciclo, & possibile premere 4 0 — per impostare 'ora di fine
cottura (o di avvio ritardato) e premere v per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli accessori,
quindi chiudere la porta e premere [>]: il forno avvia il
ciclo di autopulizia e la porta si blocca automaticamente:
sul display compare un messaggio di avviso mentre un
conto alla rovescia indica lo stato di avanzamento del ciclo
in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

. CONTA MINUTI

Solo quando il forno e spento, & possibile utilizzare il
display come contaminuti. Per attivare questa funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e premere 4+ o — : sul
display lampeggera l'icona @ .

Premere 4+ o0 — per impostare il tempo desiderato, quindi
premere v per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia é terminato.

Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere
+ 0 — per modificare il tempo impostato sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, & anche possibile
selezionare e attivare una funzione.

Premere [@] per accendere il forno, quindi selezionare la
funzione desiderata.

Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire
sulla funzione stessa.

Nota: Durante questa fase non sara possibile vedere il conta
minuti (sara visualizzata solo l'icona @& ), ma il conto alla rovescia
continuera. Per tornare a visualizzare il conta minuti, premere
per interrompere la funzione attualmente in corso.

.BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto << per almeno cinque
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.
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Nota: questa funzione pud essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in
ogni momento premendo [@].

.USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

La sonda permette di misurare la temperatura interna
della carne durante la cottura per garantire che raggiunga
il valore ottimale. La temperatura del forno pud variare

in base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Dopo avere inserito la sonda,
viene emesso un segnale acustico e sul display compare il
messaggio “Sonda connessa”.

Selezionare la funzione desiderata tra quelle compatibili

(Statico, Termoventilato, Ventilato, Turbo Grill, ECO
Termoventilato, Maxi Cooking, funzioni 6" Sense).

o] TABELLA DI COTTURA

T
Sul display compare la richiesta di impostare la
temperatura finale della sonda: premere 4+ o — per
programmarla e premere v per impostare i parametri di
cottura successivi.
Poiché la cottura € programmata per terminare al
raggiungimento della temperatura impostata, non &
possibile programmare un tempo di cottura o un orario di
fine cottura. La luce restera accesa finché la sonda non sara
rimossa.
Se la sonda viene rimossa durante la cottura, il processo
continuera nella modalita tradizionale (senza timer).
Un segnale acustico e un messaggio sul display
avviseranno quando la sonda avra raggiunto la
temperatura desiderata.

Nota: per cambiare le impostazioni in un momento successivo,
premere + o — per modificare la temperatura della sonda o
premere <« per cambiare altre impostazioni. Un segnale acustico
e un messaggio sul display indicheranno se I'uso della sonda non
& compatibile con 'operazione selezionata. In questo caso,
rimuovere la sonda.

GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNA - 0,5-3kg - ‘
Aallr
i _ *% _ 3
Arrosto (imp. cottura 0) 0,6-2kg S
: Hamburger (imp. cottura 5 4
:Manzo arrosto 0) g 15-3cm 3/5 SR SO
: Arrosto - cottura lenta 3
0,6-2 kg **
(grado di cottura 0) * 9 T~
Arrosto 06-2,5 kg ** - 3w~
Maiale-arrosto Stinco * 0,5-2,0kg ** 3 s
: - 5 4
Salsicce & wurstel 15-4cm 2/3 ~— 1 r
: Vitello-arrosto * 0,6-2,5 kg ** 3 e~
3 s
CARNE Arrosto (grado di 06-2,5 kg ** 2 e
3 cottura 0) * —
:Agnello-arrosto Coscia (grado di cottura 2
3 0) * 05 - 2,0 kg ** R .
Intero 0,6 -3 kg ** - 2 s
Pollo-arrosto Intero ripieno * 0,6 -3 kg ** 2 e
: . 5 4
Filetto & petto 1-5cm 2/3 .~ 1 f
: Intero * 0,6 -3 kg ** 2 e
: Tacchino intero-arrosto
: Intero ripieno * 0,6 -3 kg ** N
. —_r
e - 5 4
TN A AR KT et el




CATEGORIE DI ALIMENTI

QUANTITA

GIRARE
(DELTEMPO DI
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

:Filetti

05-3cm

: Filetti-surgelati

:Verdure-arrostite

Patate

Verdure-ripiene

0,1-0,5kgl'una

Verdure-arrostite

05-15kg

VERDURE

: Verdure-gratinate

: Torte lievitate

Patate

1 teglia

Pomodori

1 teglia

Peperoni

1 teglia

Broccoli

1 teglia

Cavolfiori

1 teglia

Pan di spagna

05-12kg

VERTE s oL Pasticceria & torte

‘ripiene

Biscotti

0,2-06 kg

Bigne

1 teglia

Crostata

04-16kg

Strudel

04-16kg

Torta ripiena alla frutta

60 - 150 g I'uno

Pane in cassetta
PANE :

400-600 g l'una

:Pane grande

0,5-20kg

:Baguette

........................ feosscsossscsssecnsesrsrannns

:Sottile

200-300 g l'una

Teglia rotonda

;Alta

Teglia rotonda

PIZZA

:Surgelata

Livelli1-4

*Solo in alcuni modelli. Funzione disponibile solo in combinazione con la sonda carne.

** Quantita consigliata.

ACCESSORI
Griglia

aF=r

Pirofila o tortiera
su griglia

J
Leccarda/
piastra dolci o teglia
su griglia

—r

Leccarda/ teglia

o

Leccarda

4 2

A —r

5 3 1

Aabs AblA r

500 ml di acqua

5 3 2 1
abfFrs Al s Al A 1

S

Sonda carne
(se in dotazione)

con
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISCALDAMENTO TtV RATURA - DERETA ACCESSOR
= S 170 30-50 | 2.
Torte lievitate / Pan di Spagna 5 160 30-50 | 2.
i 160 30-50 | e
Torte ripiene S 160 - 200 30-85 3,
(cheesecake, strudel, torta di mele) Si 160 — 200 35-90 -u%ln -‘...1|——.—'..,-
=] 5 150 0-40 3,
o S 140 30-50 4
Biscotti / Pasta frolla . 140 2050 i, er
S 135 40-60 | > oo 1
=] Si 170 20-40 |3
' . Si 150 30-50 4
Tortine / Muffin . 150 30- 50 \i, ;
Si 150 40-60 > S 1
=] Si 180 - 200 30-40 |3
Bigné Si 180 - 190 3545 A1
Si 180 - 190 35450 2 S
= Si 9 10-150 |3
Meringhe S 90 130-150 | A1
Si 90 140-160% | = oo
. . = S 190 - 250 15-50 2
Pane / Pizza / Focaccia . 190 - 930 50-50 .\_”i—_,_,. ;
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 -240 25-50% -\...i—...;- -\...i—...:- 1;,
= S 250 10-15 3,
Pizza surgelata Si 250 10-20 _\_”4|__._,._’_ 1;{
S 220- 240 15-30 L2 0,
S 180 - 190 45-55 | 3
-(rt%r:teasjile\]/ﬁdure, quiche) ° 160190 o000 "é" ""1;"'
Si 180 - 190 45-70* 2 o
=] S 190 - 200 20-30 |3
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 ;, ;
5 180 - 190 20-40% | o 31
Eaa;ar?er;laogiSformati / Pasta al forno / EI S 190 - 200 45 - 65 ;;
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) = || S 190 - 200 go-110 | > |
=] il o = B *
FUNZIONI ' , _ _ ‘ o Eco
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4

Termoventilato

Whj;lﬁool
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RICETTA FUNZIONE | PRERISCALDAMENTO oM (RATURA - DIERTA PNOE
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg B - 170 110 - 150 ;ﬂ
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) =] Si 200- 230 50-100 |3
Tacchino / Oca (3 kg) =] Si 190 - 200 80-130 |2 |
(Pfiseifi,alilnf&rrr;(; / al cartoccio lzl S 180 - 200 40 - 60 1;1
Y;)e(;?nu()rggLFi),IgScechine, melanzane) 51 180 - 200 >0-60 -\...é—...,-
Pane tostato @ - 3 (Alta) 3-6 _\_”5“_'_
Filetti / Tranci di pesce EI - 2 (media) 20-30** _\_‘f"n_’_ \Q
IS_;;Irs];facuerg/J:‘!)led|n|/Costlne/ Ifl . Z—S;rlrgoe)dla— 15 - 30 ** -\“.5“.’ \Q
Pollo arrosto (1-1,3 kg) l“," - 2 (media) 55 -70 *** _\_”2“_’_ \]ﬂ
Cosciotto d'agnello / Stinco T - 2 (media) 60 - 90 *** 1;1
Patate arrosto [“:'l - 2 (media) 35 - 55 *** ;ﬂ
Verdure gratinate l“," - 3 (Alta) 10-25 ;ﬂ
Biscotti @ . S 135 s0-70 > A 21
Biscotti
Crostate C'?":te S 170 5070 | o Ao A e
Pizza tonda Ig": Si 210 40-60 _\_”5|__._,._'_ _\_”3|__._,._’_ _\_”2|__._,._’_ _\!71_“_,_’_
Pasto completo: Crostata di frutta
5:152”3 ?; / Lasagne (livello 3) / Carne 3 190 40-120% =2 2> 1
E??tv(’eiﬁﬂﬁ Iaert%s(ttgo(?ut\?;ﬁc? I4§r/u Egasélévfélo [ Si 190 40-120% > 4 2 1
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne Si 200 50-100* _\éﬁ ;ﬂ
Carne e patate Si 200 45-100* -\...i—...,- ;ﬂ
Pesce e verdure Si 180 30-50* _\%’_ ;ﬂ
Arrosti ripieni ° - 200 go-120* 3 |
(Ccac;’:iz;ir:),psglzllo, agnello) ks ) 200 501007 ;ﬂ

* I tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte

dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

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 dallintroduzione 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 pit 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.

e N L - () B
ACCESSORI Gridli Pirofila o tortiera ! Leccarda / ! ! Leccarda con Sonda carne
riglia . piastra dolci o teglia Leccarda/ teglia : ; !
su griglia su griglia 500 ml di acqua (se in dotazione)
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PULIZIA E MANUTENZIONE

T

vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

Non usare 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
0 una spugna.

Assicurarsi che il forno si sia Non usare pagliette metalliche, Il forno deve essere disconnesso
raffreddato prima di eseguire panni abrasivi e detergenti dalla rete elettrica prima

ogni operazione. abrasivi o corrosivi che possano di effettuare operazioni di

Non utilizzare apparecchi a danneggiare le superfici. manutenzione.

Utilizzare guanti protettivi.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
« Perfacilitare la pulizia della porta € possibile rimuoverla .
ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo
I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.

| residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola
per piatti o con una spugna.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1.

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

7

. Chiudere la porta fino a quando e possibile. Prendere

saldamente la porta con entrambe le mani, evitando di
tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

3. Perrimontare 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.

N\~

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

| o

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia allineata
al pannello di controllo. Se non lo fosse, ripetere tutte
le operazioni: funzionando male, la porta potrebbe
dannegagiarsi.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la lampada
e avvitare di nuovo il coperchio della lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo G9, T
300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non € adatta per l'illuminazione di ambienti
domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le lampadine sono

disponibili presso il Servizio Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle impronte
digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato
il coperchio.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

Il forno non funziona.

Interruzione di corrente elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Il display mostra la lettera “F” seguita da
un numero o una lettera.

Il forno & guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Provare a ripristinare I'apparecchio selezionando “RESET”
dal menu “IMPOSTAZIONI".

Contattare il pili vicino Servizio Assistenza Clienti e
specificare il numero che segue la lettera “F".

Il forno non si riscalda.

Se la modalita “"DEMO” € impostata
su“On’ tutti i comandi sono
operativi e i menu sono disponibili
ma il forno non viene riscaldato.
Sul display appare la scritta
“DEMO” ogni 60 secondi.

Accedere a “DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere
“Off".

La luce si spegne.

La modalita “ECO” & impostata su
“on”.

Accedere a“ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
Uoffll-

La porta non si apre.

Ciclo di pulizia in corso.

Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il
forno.

Linterruttore generale dell'impianto
domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non &
regolata correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la
potenza a 13 Ampere. Selezionare “POTENZA” dal menu
“IMPOSTAZIONI" e scegliere “BASSO".

energetici:

Ml

Usare il codice QR

Per scaricare le istruzioni di sicurezza, il manuale d’'uso, la scheda tecnica e i dati
Visitare il 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 Tecnica, prepararsi a fornire i
codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

e e
e [T

Whjr/lﬁool
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DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE
+WHIRLPOOL” GAMIN]

www.whirlpool.eu/register

Kad galétuméte pasinaudoti visapuse
technine prieziara ir palaikymu,
uzregistruokite savo prietaisg svetainéje

Apsilankykite masy svetainéje adresu

(Evww

docs.whirlpool.eu ir, vykdydami Sios
brosidros nugaréléje pateiktus nurodymus,
atsisiyskite naudojimo ir prieziaros vadova.

' Prie$ naudodamiesi gaminiu, atidziai perskaitykite saugos instrukcijas.
°

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo pultas

2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités
priekyje)

5. Durelés

6. VirSutinis kaitinamasis
elementas / kepintuvas

7. Lempa

Mésos zondo jsmeigimo vieta

9. Duomeny lentelé

(nenuimkite)

Apatinis kaitinamasis

elementas

(nesimato)

@

10.

6 @4 [ —— — e
A . <« Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. JJUNGTI / ISJUNGTI 4. GR)ZTI 7.NARSYMO MYGTUKAS SU

Jjunkite arba isjunkite krosnele ir
sustabdykite veikianciag funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA

PRIE FUNKCIJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.
3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

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

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinkite funkcijos pasirinkima
arba nustatyta reikSme.

PLIUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamiausius.

9. PALEIDIMAS

Paleiskite funkcijg naudodami
nurodytus ar pagrindinius nustatymus.
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PRIEDAI

SURINKIMO PADEKLAS

GROTELES

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

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mésg, zuvj,
darzoves, italiskg duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

SLANKIOJANCIOS GROTELES *

—

Palengvina priedy jstatyma ir
iséemima.

KEPIMO SKARDA

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet taip
pat ir kepsniams, zuviai folijoje
ir kt.

MESOS ZONDAS*

%\

Skirtas pagrindinei
temperatUrai matuoti
gaminimo metu.

* Tik tam tikruose modeliuose

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iSilgai
skersiniy groteliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy
krastas yra nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skardg, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIU GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

Norédami iSimti skersines groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite
apatine dalj i$ jstatymo vietos: dabar galite iSimti
skersines groteles.

Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada
nuleiskite j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY J[STATYMAS (JEI YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy groteliy.
Virsutinj groteliy fiksatoriy pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki galo. ] tg padétj nuleiskite
ir kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite, ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje puséje ir tame paciame

lygmenyje.
—————— i

Atkreipkite démesj: slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

JkiSkite mésos zondg giliai j mésa,
tik venkite kaulingy ar riebiy

viety. Jei kepate vistieng, jkiskite
galiuka kratinéles viduryje, tik
nepataikykite j tuscig ertme.
|dékite maistg j orkaite ir prijunkite
kistuka prie jungties orkaités
gaminimo skyriaus desinéje.




FUNKCIJOS

LT

y 6™ SENSE

sense Jos leidzia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy
maistg (lazanija, mésa, zuvj, darzoves, pyragélius ir
pyragus, surius pyrageélius, duona, pica).

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

22, COOK 4

—— Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija

gali buti naudojama kepant sausainius, pyragus,
pica (taip pat ir Saldytq) ir ruoSiant visg patiekala.
Geriausius rezultatus gausite tiksliai paisydami
gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.

KARSTAS ORAS

Skirta kepti jvairius maisto produktus, kuriems
tuo paciu metu reikalinga ta pati kepimo temperatara
keliose lentynélése (daugiausiai trijose). Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti - maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

TRADICINIAI

«  KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su
jdaru ant vienos lentynos.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir visStienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
$aldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

- SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

»  MAXI COOKING

Funkcija automatiskai parenka geriausia

gaminimo rezimg ir temperatirg dideliems

meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.

Rekomenduojama gaminimo metu meésa

apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga

mésg kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
» TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejjunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» ATSILDYMAS

Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padékite ant vidurinés lentynos. Maista
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSore.

» ISLAIKYTI SILTA
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
» EKO KARSTO ORO SRAUTAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziati
kintamas oro srautas. Jei naudojama $i EKO
funkcija, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sagnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

TRADIC. GAMIN.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant
vienos lentynos.

GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir dedreles, gaminti darzoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duong. Jei mésg kepate ant groteliy,
naudokite skysciy surinkimo padékla, kuriame
susirinkty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.
2/)) SPARTUSIS |JKAITINIMAS

Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
LAIKMACIAI
Skirti funkcijy laiko reikSméms redaguoti.
MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laika nesuaktyvinant funkcijos.

2| AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS - PYRO

~ Gaminimo metu issiskyre tiSkalai pasalinami
naudojant itin aukstos temperattros ciklg (apie 400 °C).
Galimi du automatinio valymo ciklai: Visas ciklas (Pyro)
ir trumpesnis ciklas (Pyro Eco). Rekomenduojame
nuolatos naudoti trumpesnj cikla, o kai orkaité yra labai
nesvari - jjungti visa cikla.

MEGSTAMA

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.
@0 NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti.

Kai veikia EKO rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano
Sviesumas sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po T min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai tik
paspaudZiamas bet kuris mygtukas.

Kai DEMO REZIMAS yra ,On", visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Jei norite isjungti §j
rezima, meniu NUSTATYMAI eikite j parinktj DEMO REZIMAS ir
pasirinkite ,Off".

Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir grjztama
prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.

N2 24
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

1.English

Paspauskite + arba — ir slinkdami kalby sarasu
pasirinkite reikiama kalba.

Paspauskite v ir patvirtinkite pasirinkima.
Atkreipkite démesj. Paspaudus & , kalbg taip pat galima
pakeisti meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA.

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig,
suderinamga su namy tinklo parametrais, t. y. daugiau
nei 3 kW (16): Jei jusy namuose vartojama mazesnés
galios srové, jums reikés sumazinti reikSme (13).

GALIA

Paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite 16 ,High” arba
13 ,Low” tada patvirtinkite paspausdami v .

KASDIENIS NAUDOJIMAS

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke galia, turésite nustatyti laika. Ekrane mirkseés
du valandy skaitmenys.

Paspauskite + arba — , nustatykite valandas ir
paspauskite v . Ekrane mirksés du minutéms skirti
skaitmenys.

Paspauskite + arba —, nustatykite minutes ir
patvirtindami paspauskite v .

Atkreipkite démesj: Atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti
nustatyti laikg dar karta. Paspauskite meniu NUSTATYMAI ir
pasirinkite LAIKRODIS & .

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, pries pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries
tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. Orkaite
rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir palikti veikti
apytikriai vieng valandg, jjungus kepimo funkcija
su oro srautu (pvz., ,Priverstinio oro srauto” ar
+Konvekcinis kepimas”).

Atkreipkite démesj. Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambarj.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite [@]ir jjunkite orkaite: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galima pasirinkti paspaudus vieng i$
pagrindiniy funkcijy piktogramy arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas) paspauskite + arba —

ir pasirinkite pageidaujamg, tada paspauskite v/ ir
patvirtinkite.

- === [
L [}
6. Laikymas Siltai

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos

galima keisti eilés tvarka. Paspaudus « galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

TEMPERATURE =~

Kai ekrane mirksi reiksmé, naudodami -+ arba —

ja pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami v ir
pereikite prie kity nustatymuy (jei reikia).

Taip pat galima nustatyti ir kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiu:
3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (zemas).

Atkreipkite démesj. Suaktyvinus funkcijg temperataros /
kepinimo lygj galima keisti naudojant 4+ arba — .

TRUKME

Y 4
4

7 N

°C

TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma (&, naudodamiesi +
arba — nustatykite reikiama gaminimo laikg, tada
paspauskite v/ ir patvirtinkite. Jei gaminimo procesa
ketinate valdyti patys, gaminimo laiko nustatyti
nereikia (neribotas). Patvirtinkite paspausdami v/
arba [>]ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezimag
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Atkreipkite démesj. Paspausdami & galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite 4+
arba — , koreguokite laikg ir patvirtindami paspauskite y .
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PABAIGOS LAIKAS (ATIDEJIMO PRADZIA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius
gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzZprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, o @ piktograma mirksi.

N7

7
f@§

PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite norima
gaminimo pabaigos laika, tada paspauskite v, kad
patvirtintuméte ir suaktyvintuméte funkcija. Sudékite
maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas bty baigtas jlisy nustatytu laiku.
Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama. Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatara,
todél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Kol laukiate, galite paspausti 4 arba — ir
koreguoti uzprogramuotg pabaigos laika, arba galite
paspausti <« ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite @ ,
kad pamatytumete informacija, turésit galimybe perjungti
pabaigos laiko ir trukmés parinktis.

. 6" SENSE

Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatara ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIOS SKARDOS
SLUOKSNIALI)

6

sssss

N, 7 X o
Kg | =
7N, 1z

e N

KILOGRAMAI

Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti
paspauskite + arba — ir nustatykite reikiama reikSme,
tada patvirtinkite paspausdamiy .

ISKEPIMO LAIPSNIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis 6™ Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

6

N 7
4 N

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite 4+ arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai
paruostas(+1). Patvirtinkite paspausdami v arba [>]ir
paleiskite funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis 6" Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
zemas (-1) ir aukstas (+1).

3. PRADEKITE FUNKCIJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [>] ir suaktyvinkite funkcija.

LT
Pauzés fazés metu paspauskite [>], jei norite praleisti
Sig faze ir iskart paleisti funkcija.

Atkreipkite démesj. Pasirinkus funkcija, ekrane bus rodomas
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis lygis.
J0s galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo metu,
paspausdami [@].

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatira, ekrane bus parodytas
pranesimas. Paspauskite << ir grjzkite j ankstesnj ekrana,
pasirinkite kitg funkcija arba palaukite, kol ji atvés.

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai

funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

| @ - —— - e
JKAITINIMAS [

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatytg temperaturg
ir busite paraginti,)DEKITE MAISTA". Tada atidarykite
dureles, sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles ir
pradékite gaminti.

Atkreipkite démesj. Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Naudodamiesi 4+ arba — galite bet kada pakeisti
pageidaujama krosnelés temperatara.

5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / MAISTO
APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas
iSjungiant kaitinimo elementus.

Jei norite testi gaminimo procesa, uzdarykite dureles.

Naudojant kai kurias 6" Sense” funkcijas gaminimo
metu maistg reikia apversti.

(-
S [
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
gaminimga teskite.

Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu badu.

(L)
[y
PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite duris ir teskite gaminima.

Atkreipkite démesj. Paspauskite [, jei norite Siuos veiksmus
praleisti. Kitu atveju, jei nebus atliktas joks veiksmas, orkaité tes
gaminimo procesa.

Whjr/lﬁool 5



6. GAMINIMO PABAIGA

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

C

PABAIGA
Paspauskite =7, jei norite, kad gaminimas buty tesiamas
rankiniu badu (neribojant laiko), arba paspauskite -

ir prateskite gaminimo laika, nustatydami naujg trukme.
Abiem atvejais gaminimo parametrai bus islaikyti.
SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima paskrudinti
maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti jjungti kepinimo funkcija.

12ere
na

PASP.\ SKRUD.

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paraginti
paspauskite v, kad buty pradétas penkiy minuciy
skrudinimo ciklas Jei norite sustabdyti funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite mygtuka [@] ir iSjunkite orkaite.
. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

- - - °C

S : (51N
PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia,
o dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje,
paspauskite v arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <« .
Po to, kai paspaudéte v, paspauskite 4+ arba —, kad
pasirinktumeéte eilés numerj, tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Atkreipkite démesj. Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés
numeris jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perradyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
Q : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy sarasas.

C

] 200 @
N S =
1. TRADIC. GAMIN.

Paspauskite + arba — ir pasirinkite funkcija, patvirtinkite
paspausdamiy , o tada paspauskite [>]ir suaktyvinkite.

. AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS
NAUDOJANT PIROLIZE (PYRO)

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirtpinkite, kad veikiant pirolizés ciklui

(ir kol iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebity
vaiky ir gyvany.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar

elektrinés kaitlentés baty isSjungtos. Norédami gerai
nuvalyti, prie§ naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine pasalinkite didziausius neSvarumus. Pirolizés
funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i3 jo sklinda nemalonus kvapas.

(Valoma).

Pyro

Spausdami + arba — pasirinkite reikiamg ciklg, tada
paspauskite v ir patvirtinkite. Kai pasirenkamas ciklas,
prireikus paspauskite 4 arba — ir nustatykite pabaigos
laikg (pradzios atidéjima), tada paspauskite v ir
patvirtinkite.

Nuvalykite dureles ir paraginus iSimkite visus priedus,
tada uzdarykite dureles, o baigus paspauskite [>]:
orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas, o
durelés automatiskai uzsirakins: ekrane pasirodys
jspéjamasis pranesimas kartu su atgal skaic¢iuojamu
laiku, kuris rodo vykdomo ciklo basena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatara orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.
. MINUT. LAIK.

ISjungtos orkaités ekrang galima naudoti kaip
laikmatj. Prie$ jjungdami funkcija, jsitikinkite, kad
orkaité iSjungta, ir paspauskite + arba — : ekrane
mirksés piktograma @& .

Paspauskite 4+ arba — ir nustatykite reikiama laiko
trukme, tada paspauskite v ir suaktyvinkite laikmat;.

O]

LI
MINUT. LAIK.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Atkreipkite demesj. Minutinis laikmatis negali jjungti
gaminimo ciklo. Paspauskite + arba — , kad pakeistumete
nustatyta laikmacio laika.

Suaktyvine minutinj laikmatj galésite pasirinkite ir
suaktyvinti funkcija.

Paspauskite [@] ir jjunkite orkaite, tada pasirinkite
reikiama funkcija.

Jjungus funkcija laikmatis tes atgaline laiko atskaitg
neatsizvelgiant j funkcija.

Atkreipkite déemesj. Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone
vykdantis atgaline atskaita, néra matomas (rodoma tik &
piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmacio ekrana,
paspauskite [@] ir sustabdykite tuo metu veikiancig funkcija.
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. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir maziausiai
penkias sekundes palaikykite <« . Pakartokite §j
veiksma, kai norésite atrakinti mygtukus.

Atkreipkite demes]. Sig funkcijg galima suaktyvinti ir gaminant.
Saugumo sumetimais orkaite galima ijungti bet kada palaikius
nuspausta mygtuka [@].

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Gamindami iSmatuokite mésos temperatira

zondu, kad buty uztikrinta optimali jos gaminimo
temperatara. Orkaités temperatura galis skirtis
atsizvelgiant j jasy pasirinkta funkcija, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatara. |stacius zondg pasigirsta
signalas, o ekrane parodoma ,ZONDAS PRIJ.

TR0 e
L— i . PRIEN
ZONDAS PRIJ.

Z

Pasirinkite reikiama funkcija (,Tradic. Gamin/, ,Priv.

th

O KEPIMO SALYGY LENTELE

LT
oro sr., ,Konvekcinis kepimas”, ,Turbogrill”, ,Eko

karsto oro srautas”, ,Maxi Cooking®, 6" Sense”:

Ekrane paraginama nustatyti numatyta zondo
temperatira: Spausdami + arba — jg nustatykite, tada
paspauskite v ir nustatykite toliau nurodytus gaminimo
parametrus.

Jei suprogramuojama, kad gaminimas bty baigtas
pasiekus reikiama temperatirg, gaminimo laiko

arba gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti.
Lemputé liks Sviesti tol, kol neiSimsite zondo.

Jei zondga iSimsite gaminimo metu, gaminimas bus
tesiamas jprastiniu rezimu (be laiko).

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus parodyta, kad
zondas pasieké reikiama temperatura.

7
—

- -1

PABAIGA

Atkreipkite démesj. Jei véliau norésite pakeisti nustatymus,
spauskite + arba — , kad pasirinktuméte zondo temperatdrg,
arba spauskite <« , kad pasirinktumete kitus nustatymus.
Garsinis signalas ir pranesimas perspés, jei naudojant zonda
negalima atlikti pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju zondg isimkite.

APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS (GAMINANT) LYGIS IR PRIEDAI
LAZANUA  i- 05-3kg . 2
3 al=ir
Kepsnys 06-2kg** - 3 B
- i 5 4
5 Kepta jautiena Mésainis 15-3cm 3/5 SRR SO
Létas kepimas 06-2kg** N ’ P~
*% 3
: Kepsnys 06-25kg - s
: Kepta kiauliena Karka * 0,5-2,0 kg ** 3 e
X A
Ermc it Antrale 5 4
Desros ir desrelés 1,5-4cm 2/3 I SOV
:Kepta versiena * 06-25kg™ A } S~
MESA : Kepsnys 0,6 -2,5 kg ** T
: Kepta ériena
: Koja 0,5-20 kg ** 2~
Visa 0,6- 3 kg ** - 2~
Kepta vistiena Visas, jdarytas * 0,6 -3 kg ** 2
S 5 4
Filé ir kratin. 1-5cm 2/3 ~—— 1 r
j Visas * 0,6-3kg** 2 e
: Visas keptas kalakutas
: Visas, jdarytas * 0,6 -3 kg ** 2w
. —_r
: A 5 4
s Rovscssaed SO OPTROONNS O KT T S




MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS (AGPXI\EIITI-!I-II{\:'\IAS LYGIS IR PRIEDAI
“File gabaléliai 05-3cm - 3 1 2 r
ZUVIS ;v '\...3...i' 2
e R flle gabalelial e o e AT S
Bulvés 05-15kg - 3
Keptos darzovés |darytos darzoveés 0,1-05kg - 3
Keptos darzovés 05-15kg - 3
. . 3
Bulvés 1 padéklas - —r
S . . . 3
DARZOVES Pomidorai 1 padéklas - —r
; Pipirai 1 padeklas - —
: DarZoviy apkepas — ' 3
: Brokoliai 1 padéklas - —r
. _ . 3
Ziedinis kopustas 1 padéklas - —r
. . 3
......................................................... OO ORI euteso OO FOTTROO :-... S
. ) . ) 2
: Teslos kild. Formoje Biskv. pyragas 05-12kg - —r
Sausainiai 0,2-06kg - 3
S R . ) 3
PYRAGAIIR Plikyti pyragaiciai 1 padéklas
PYRAGAICIAI :Pyragaiciai ir jdaryti Pyragas 04-16kg . N 3 .
: pyragai P
] Strudelis 04-16kg - 3
Vaisiais jdarytas ) ) 2
........................................................ BYIROES ..o e
] 2
PIKANT. PYRAG. : - 08-1,2kg - s
........................ S U PPN ! gy TP PPN
:Bandeles 60 - 150 g kiekviena - 3
: s . L B
: Sumustinis skardoje 400 - 600 g kiekvienas - —
DUONA T
: Didelis duonos kepalas 0,7-2,0kg -
gPrancUzi§ki batonai 200 - 300 g kiekvienas - 3
........................ H e e eaereatateanotetetatnanen oeartanaatatsaettaansnanenenen faenentnentnrteoraetenstesotnses anenenranenenrtesnensed TTTT T veeenseensneeeneenreraanenenes
:Plonas apvalus padéklas - 2
;Storas apvalus padéklas - 2
] 2
PICA ’ 2 "
Lx s —
: Saldytas 1 -4 sluoksniai - = S z 3 "
Alrs Al s —r
; 5 4 2 1
........................ F TP PO U TR TP OO PUTU TP PPPPPPPPPPPTRORN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo oo S A St Aerrrrrrdl
* Tik tam tikruose modeliuose. Sig funkcijg galima naudoti tik kartu su mésos zondu.
** Sidlomas kiekis.
[ ~ abl=r | S ~ TS q\\
. ) Skysciy surinkimo .. o
PRIEDAI . Orkaites padéklas skarda / kepimo arba Skysciy §ur|nk|mo Surinkimo padéklas Mésos zondas
Groteles arba pyrago forma padéklas /

ant groteliy lentynos

orkaités padéklas ant
groteliy lentynos

su 500 ml vandens

kepimo skarda

(jeiyra)
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KEPIMO SALYGY LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA !K’R,:Z'SN" TEMPERATURA (°C) ~ TRUKME (MIN.) LE;";,ESQ,'R
= Taip 170 30-50 .
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 _\“é_n_,_
Taip 160 30- 50 S
\daryt! pyragal Taip 160 - 200 30-85 Lo
(strio pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) Taip 160 - 200 35-90 “%’_ q%’
= Taip 150 20-40 L
Taip 140 30-50 _h
Sausainiai / trapios teslos kepiniai Taip 40 20- 50 4 1
SR
Taip 135 40-60 LIS
=] Taip 170 20 - 40 2
Taip 150 30- 50 A
Pyragéliai / bandelés Taip 50 2050 4 1
Taip 150 40-60 e
=] Taip 180 - 200 30- 40 L3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 N
Taip 180 - 190 35-45 % e e
=] Taip 90 110- 150 2
Morengai Taip 90 130-150 N
Taip 90 140-160% =2 oS 1
_ o ‘ =] Taip 190 - 250 15-50 2
Pica / duona/ italika duonelé Taio 190930 5050 -\%’. ;
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) Taip 220-240 25-50* _\%“_ _\%,_ 1;,
=] Taip 250 10-15 Lo
Saldyta pica Taip 250 10-20 _\_”i_n_’_ 1;,
Taip 220 - 240 15-30 3 3
Taip 180 - 190 45-55 e
I(Df;lé(lé:;;ifiﬁ Ei//rr:c‘gz:é, apkepas su jdaru) Taip 180 - 190 45-60 -\...i—...r a%r
Taip 180 - 190 45-70* e e L
=] Taip 190 - 200 20-30 3
teslosrekerinl 040t
Taip 180 - 190 20-40* R L
(opti makatonar  makatonai sadary | |—] TP 190-200 Boe
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg EI Taip 190 - 200 80-110 ;,
FUNKEDOS Jprastas budas ~ Karstas oras Kc&z\é?:jc;r;is gﬁ?)?e?izt Graeri]tta ;f;iilmas Maxi Cooking Cook 4 Ekkaorr;tc; rsn(i)érl;ass
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RECEPTAS Funkcua | IOTINT TEmpERATORA °C) | TRUKME (MIN) e io
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg @ — 170 110 - 150 l;,
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg lzl Taip 200-230 50-100 1;1
Kalakutiena / zasiena 3 kg lzl Taip 190 - 200 80-130 l;}
Eﬁz’tié:;ﬂs / zuvis folijoje lzl Taip 180 - 200 40 - 60 l;]
l(?)i)%tigz)?a?,rzcz\l/(?rsﬂjos, baklazanai) Taip 180 - 200 2060 -\élr
Skrebutis Ifl — 3 (aukstas) 3-6 .\__,5,__,.
Zuvies file gabaléliai, kepsnys ] — 2 (vid) 20-30% 4 .3,
Dot e Pl v son 5L
Kepta vistiena 1-1,3 kg — 2 (vid) 55-70 *** _\_”2“_’ \v;wf
Eriuko koja / kojos — 2 (vid) 60-90*+ 3
Keptos bulvés — 2 (vid.) 35 - 55 **¥ ;ﬂ
Darzoviy apkepas — 3 (aukstas) 10-25 1;1
Sausainiai |24 Taip 135 50-70 RS B
Sausainiai
Pyragai PI%] Taip 170 50-70 N I
Apvali pica % Taip 210 40-60 _\_”i_m'_ _\_”i_m'_ _\é,, _\%,J_
e S " 08" e L
(epton darioves (4 i) i (2vgrd) 2% g 190 w000 S A2 1
/ mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa Taip 200 50-100* _\é’_ %ﬂ
Mésa ir bulvés Taip 200 45-100* U
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50% -\...i—...;- %ﬂ
|daryti dideli mésos gabalai e — 200 80-120* ;ﬂ
,(\:‘r?zgiieg?ﬁ?t?elna, ériena) o 200 S0-1007 1;1

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima
iSimti ir kitu metu.

** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

*** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg
apverskite (jei reikia).

[ W o abFr
PRIEDAI Orkaités padéklas
Groteles arba pyrago forma

ant groteliy lentynos

—J
Skysciy surinkimo
skarda / kepimo arba
orkaités padeéklas ant
groteliy lentynos

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis,
naudotinas gaminant jvairius patiekalus. Gaminimo laikas
prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite,
nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas). Gaminimo
temperaturos ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso
nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo. PradZioje
naudokite maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes. Naudokite
pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus
metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat galite
naudoti kars¢iui atsparius arba molinius indus, taciau
nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

Mq\

—_r

Skysciy surinkimo
padéklas /
kepimo skarda

Mésos zondas
(jeiyra)

Surinkimo padéklas
su 500 ml vandens

10
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VALYMAS IR PRIEZIURA

LT

Pries vykdydami priezitros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.

ISORINIAI PAVIRSIAI

+ PavirSius valykite dregna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa
Sluoste.

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

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintumeéte

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
esdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso pavirsius.

Muveékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
« Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles

galima iSimti.
PRIEDAI
Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite muvédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepeteliu arba kempine.

susikaupusius nesvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares

gaminant drégng maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

DURELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

1.

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

2. Uzdarykite dureles. Dureles laikykite tvirtai abiem

rankom - nelaikykite suéme uz rankenos.

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

. Jstatydami dureles pastumkite jas link orkaités,

sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.

Nuleiskite fiksatorius j pradine padétj: jsitikinkite,
kad juos visiskai nuleidote.

Atsaiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai
yra tinkamoje padétyje.

| o

. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos

lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus. Dureles galima
sugadinti, jei jos neatsidarinés tinkamai.

Whj;lﬁool i



LEMPUTES KEITIMAS

1. I18junkite orkaite i$ elektros tinklo.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

TRIKCIU SALINIMAS

Atkreipkite demesj. Naudokite tik 20-40 W/230 V G9 tipo
T300°C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje esanti
lemputé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka
patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009).
Lempuciy jsigysite musy technineés priezilros centre.

— Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Netiekiamas maitinimas.
Orkaité neveikia.

ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
prijungtas elektros maitinimas.

Orkaite iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
nepasalinta.

Ekrane rodoma ,F” raidé su skaiciais

A Orkaités gedimas.
ar raidémis.

Orkaite isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepasalinta.
Bandykite atlikti ATKURTI GAM.PAR. pasirinke i NUSTATYMAL.
Kreipkités j artimiausia techninés priezilros centra ir
nurodykite skaiciy po raidés ,F".

Orkaité nekaista.

DEMO REZIMAS.

Kai DEMO REZIMAS yra,On* visos
komandos yra aktyvios ir meniu
veikia, taciau krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane rodoma

Pasirinkite,DEMO REZIMAS"” i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off” (iSjungta).

Lempute issijungs.

,EKO” ekonominis rezimas,On".

Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite,, Off” (i§jungta).

Neatsidaro durelés. Vyksta valymo ciklas.

Pries sudédami maistg j orkaite, palaukite, kol baigs veikti
funkcija arba orkaité atvés.

Namuose nutriko maitinimo tiekimas.

Neteisingi galios nustatymai.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3 kW. Jei
ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu,NUSTATYMAI”
pasirinkite ,GALIA” ir pasirinkite ,Mazas".

GAMINIO APRASYMAS

(Bvww Duomeny lapg su 3io prietaiso energijos
vartojimo duomenimis galite atsisiysti i ,Whirlpool”
svetainés docs.whirlpool.eu

KUR GAUTI NAUDOJIMO IR PRIEZIOROS VADOVA

> @»ww Naudojimo ir priezitros vadova %‘_:E
i

atsisiyskite svetainéje docs.whirlpool.eu

(galite naudoti 3j QR kodg) nurode

gaminio koda.

> Taip pat galite kreiptis j techninés priezitros centra.

SUSISIEKIMAS SU TECHNINES PRIEZIUROS CENTRU

Visg kontaktine
informacija rasite “

=

garantijos salygy O
lankstinuke. Techninés
prieziaros centre

butina pateikti gaminio |
duomeny ploksteléje
nurodytus kodus.
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IKDIENAS LIETOSANAS

INSTRUKCLJA

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU

!

www.whirlpool.eu/register

Lai sanemtu pilnvértigu apkalposanu un
palidzibu, lGdzu, registréjiet savu ierici vietné

(Evww

Drosibas instrukciju un LietoSanas un apkopes
pamacibu varat lejupieladét, apmekléjot
timekla vietni docs.whirlpool.eu un rikojoties
atbilstoSi noradém $is instrukcijas aizmugure.

Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet veselibas un drosibas instrukciju.

IZSTRADAJUMA APRAKSTS
— 1. Vadibas panelis
R B w0 ] 0o ed 2. Ventilators
3. Lokveida sildelements
(nav redzams)
""" 6 4. Plauktu stiprinajumi
..... 7 (I'menis noradits cepeskrasns
. - priekSpuse)
Hi s . 8 5. Durvis
3 | ﬁ(@ﬁ%\\% O N 6. Augsgals §|Idelements/grlls
12T T ° 7. Apgaismojuma spuldze
4"'-.: 21 T 11121 8. Galas termometra ievietoSanas
A ] vieta
DOUTTRTEOOROTT oy S A1 R 10 9. Datu plaksnite
m\\ Jm J (nenonemt)
5 e \ 10. Apakséjais sildelements
/ (nav redzams)
VADIBAS PANELA APRAKSTS
6 & B - 7
A = 4;4 Vo ©
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT / IZSLEGT 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslegtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri piek|atu funkcijai

un izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek$éja ekrana.
Lauj mainit iestatijumus gatavojot.

5. DISPLEJS
6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju
vai iestatitu vértibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM /
FUNKCIJAM

Lai atri piek|Gtu funkcijam, ilgumam,
iestatijumiem un izlasei.

9. PALAIST

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

SKIDRUMU _
SAVAKSANAS PAPLATE

To varat izmantot ka cepeskrasns
trauku tadu édienu ka galas,
zivju, darzenu, fokacas u.c.
gatavosanai, ka arf gatavosanas
laika radusos skidrumu
savaksanai, ja novietojat to zem
stieplu plaukta.

CEPESPANNA

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari cepesu,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu ieliksanai
un iznemsanai.

GALAS TERMOMETRA
ZONDE*

B

B

Lai gatavosanas laika izméritu
édiena ieks&jo temperataru.

* Tikai atseviskiem modeliem

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus ir iespéjams iegadaties atseviski, sazinoties ar klientu apkalpo$anas centru.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU

IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas butu

vérstas augsup.

Citi piederumi, pieméram, cepedpanna un cepsanas
trauki, tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN

ATKARTOTA IEVIETOSANA

. Laiiznemtu plauktu stiprinajumus, paceliet tos un
viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: Tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Laiievietotu atpakal plauktu stiprinajumus,
vispirms ievietojiet tos augseja pozicija. lestumiet
tos atpakal gatavosanas nodalijuma, turot tos
paceltus, bet péc tam nolaidiet tos un ievietojiet

zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slidoso

slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu, stingri piespiediet
slédza apakséjo dalu pret plauktu stiprinajumu.
Parbaudiet, vai slieces var brivi kustéties. Atkartojiet
Sis darbibas ari otram plaukta stiprinajumam taja

pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Slidosas slieces ir iespéjams uzstadit

jebkada liment.

GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA

(JA IR APRIKOJUMA)

levietojiet édiena termometru dzili gala ta,

T |ai tas nepieskartos kauliem vai taukainam
T vietam. Ja gatavojat putnu galu, ievietojiet

termometra zondes galu krutinas centra,

izvairoties no dobumiem.

levietojiet produktus cepeskrasni un
pievienojiet termometra spraudni,
ievietojot to savienojuma, kas atrodas
cepeskrasns nodalijuma labaja pusé.
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FUNKCIJAS

LV

y 6™ SENSE

ssie Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku
dazadu produktu gatavosanu (pieméram, lazanju,
galu, zivis, darzenus, piragus un konditorejas
izstradajumus, salas kakas, maizi, picu).

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu So funkciju,
rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.

N

@4 COOK 4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var
izmantot, lai gatavotu cepumus, kikas, apalas picas
(ari saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu
vislabakos rezultatus, ievérojiet gatavosanas tabula
sniegtos noradijumus.

FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem
(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavos$anai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

TRADICIONALI

« KONVEKCLA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavos$anai tikai uz
viena plaukta.

« TURBO GRILL

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

+ SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams ieprieks iesildit.

- IPASAS FUNKCIJAS

»  MAXI COOKING

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
rezimu un temperaturu, lai pagatavotu lielus galas
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika ieteicams
apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzitu, péc
iespéjas biezak aplaistiet to ar tdeni.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavos$anas cikla vél ir karsta.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu ediena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzaSanu no arpuses.

» KEEP WARM

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu siltu
un kraukskigu.

» EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Saudziga un intermitéjosa gaisa
plisma nelauj produktiem izzat. Izmantojot
$0 EKO funkciju, lampina bus izslégta visa
gatavos$anas laika. Lai lietotu EKO ciklu un
tadéjadi samazinatu energijas patérinu, ierices
durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad édiens ir
pilnigi gatavs.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkura veida édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

GRILL

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

2/ ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

TAIMERI

Funkciju darbibas laika redigésanai.
TAIMERIS
Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
i AUTOMATISKA CEPESKRASNS TIRISANA
| (PIROLIZE)
Lai notiritu édiena paliekas, izmantojot ciklu |oti
augsta temperatara (virs 400 °C). Ir pieejami divi
pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un isaks cikls
(Pyro Eco). leteicams regulari izmantot atro ciklu, bet
pilno ciklu izmantot tikai tad, kad krasns ir ipasi netira.
IZLASE
Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.
@0 IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Jair aktivizéts rezims “EKO", lai taupitu energiju, samazinasies
displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 mindtes.
Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslégts reZzims “DEMO", visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai
izslégtu so rezimu, izvélné “IESTATUUMI” piek|dstiet "“DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATUUMI’, ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

N2 24
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

1. English

Nospiediet + vai —, lai ritinatu pieejamo valodu
izvélni, un atlasiet vélamo.

Nospiediet v , lai apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Vélak valodu var mainit, nospiezot & ,

lai izvélné “IESTATIJUMI" atlasitu iespéju “VALODA.

2. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jusu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, 81 vertiba bus jasamazina (13).

JAUDA

Nospiediet + vai —, lai atlasitu 16 “High” (Daudz)
vai 13 “Low” (Maz) un nospiediet v, lai apstiprinatu.

IKDIENAS LIETOSANA

3. LAIKA IESTATISANA
Kad jauda izvéleta, jaiestata pasreizéjais laiks: Displeja
mirgos divi cipari, kas apzimé stundas.

N ml
Nz
PULKSTENIS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu stundas, un
nospiediet v : Ekrana mirgos divi cipari, kas apzimé
minates.

Nospiediet 4+ vai —, lai iestatitu mindtes, un
nospiediet v, lai apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véra: Péc ilgstosakiem energoapgades
parravumiem laiks bas jaiestata no jauna. Nospiezot & ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS".

4. MIKROVILNU KRASNS IESILDISANA

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali. Pirms sakat
gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai tadéjadi
atbrivotos no iespéjamam smakam. Iznemiet no
cepeskrasns visus drosibas kartonus un caurspidigas
lentes, ka ari visu aprikojumu. Krasni ieteicams iesildit
lidz 200 °C, karsét aptuveni stundu un izmantot
funkciju ar gaisa cirkulaciju (pieméram, “Piespiedu
gaisa cirkulacija” vai “Cepsana ar konvekciju”).

LOdzu, nemiet véra: Péc ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Nospiediet [@], lai ieslégtu mikrovilnu krasni: displeja
bUs redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélétos kadu no izvélnes
vienumiem (ekrana tiks paradits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai —, lai atlasitu vélamo
vienumu, un péc tam nospiediet v, lai apstiprinatu.

6. Keep Warm

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Péc tam, kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit
tas iestatijumus. Ekrana bas redzami iestatijumi,
kurus varésiet vienu péc otra mainit. Nospiezot «,
varésiet vélreiz mainit iepriek$éjo iestatijumu.
TEMPERATURA / GRILL LIMENIS

(i e
(i

 Je---- op
TEMPERATURA ~

Kad displeja mirgo veértiba, nospiediet 4 vai —, lai to
mainitu, péc tam nospiediet v, lai to apstiprinatu, un

turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iesp&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit griléSanas limeni.
Ir tris noteikti grileSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperaturu / grilésanas limeni, izmantojot 4 vai — .
DARBIBAS LAIKS

Y 4
4

7

X
°C

|
DARBIBAS LAIKS

Kad displeja mirgo ikona (& nospiediet + vai —,

lai iestatitu vajadzigo gatavos$anas laiku, un nospiediet v/,
lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas
laiks nav jaiestata (bez taimera): Nospiediet v/ vai [>],

lai apstiprinatu un ieslégtu funkciju. Atlasot $o rezimu,
nevarat ieprogrammeét aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot @ : nospiediet 4 vai —, lai to
mainitu un tad nospiediet v, lai apstiprinatu.
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BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavet programmas palaisanu, iestatot
gatavos$anas laika beigu. Displeja redzams pasreiz
iestatitais beigu laiks un mirgo @ ikona.

BEIGU LAIKS

Nospiediet + vai —, lai iestatitu laiku, kad
gatavos$anai vajadzétu beigties, tad nospiediet v,
lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bus pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavo3ana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota mikrovilnu krasns priekssildisanas faze:
krasns pamazam sasniegs jasu noradito temperataruy, kas
nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat nospiest 4+ vai —,
lai mainitu ieprogramméto gatavosanas beigu laiku, vai
nospiest <, lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot & ,

lai vizualizétu informaciju, iespéjams parslégties starp beigu
laiku un ilgumu.

. 6" SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas rezimu, temperatiru un gatavosanas vai
cep$anas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS / AUGSTUMS (APALS TRAUKS, KARTAS)

6

sssss
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KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet
+ vai —, lai iestatitu vajadzigo veértibu, un tad
nospiediet v, lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA
Dazas 6™ Sense funkcijas ir iespé&jams regulét
gatavibas limeni.

N
L
7N

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet + vai —,

lai atlasitu vélamo limeni no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet v vai [>], lai apstiprinatu
un ieslégtu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6 Sense
funkcijas ir iespéjams regulét apbraninasanas limeni
no nedaudz apbrininats (-1) lidz labi apbraninats (+1).
3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura laika, ja nokluséjuma vértibas atbilst
vélamajam, vai, kad pieméroti vélamie iestatijumi,
nospiediet [>], lai palaistu funkciju.

Aizkaves laika nospiediet [>], lai izlaistu o posmu

LV
un nekavéjoties ieslégtu funkciju.
LGdzu, nemiet véera: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis.
Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot [@] .
Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta
maksimala temperatlra, displeja tiks paradits zinojums.
Nospiediet <, lai atgrieztos iepriek3éja ekrana un
atlasttu citu funkciju vai nogaiditu, lidz pilnigai atdzianai.
4. PRIEKSSILDISANA
Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze:
Kad funkcija atlasita, displeja bis redzams,
ka priek3sildisana ir aktivizéta.

Kad 31 faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperaturai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot.
LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.
Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot + vai — .

5. APTURET GATAVOSANU / APGRIEZT VAI
PARBAUDIT EDIENU

Atverot durvis, gatavosana tiks uz laiku aptureéta,
izslédzot sildelementus.

Lai atsaktu gatavo3anu, aizveriet durvis.

Dazas 6™ Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecieSams apgriezt édienu.

-
[
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
ierices durvis, veiciet displeja noradito darbibu,
aizveriet durvis un tad atsaciet gatavosanu.

Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

MLOE
1)
PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet ierices durvis un atsaciet gatavosanu.
LUdzu, nemiet véra: Nospiediet [>], lai izlaistu $is darbibas.
Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas darbibas,
cepeskrasns turpinas gatavosanu.
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6. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

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

- o - 1
P (D [
BEIGAS

Nospiediet (57, lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet 4, lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos

gadijumos gatavoSanas parametri tiks saglabati.
APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam |lauj apbruninat édiena
virsmu, ieslédzot grileésanas funkciju péc tam, kad
gatavos$ana ir pabeigta.

APBRUNINIET v

Kad displeja redzams attiecigs zinojums, ja nepiecieSams,
nospiediet v, lai aktivizétu piecu mintsu apbrininasanas
ciklu. Varat jebkura bridi apturét funkciju, nospiezot [@],
lai izslegtu cepeskrasni.

.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

IZLASE

Ja vélaties kadu funkciju saglabat ka izlasi un saglabat
faktiskos iestatijumus atkartotai lietoanai, péc gatavosanas
nospiediet v, bet lai ignorétu pieprasijumu, nospiediet <« .
Pec v nospieSanas nospiediet + vai —, lai atlasitu
atbilsto$o skaitli, un nospiediet v, lai apstiprinatu.
Ladzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs jau
ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat iepriekségjas
funkcijas parrakstisanu.

Lai izsauktu ieprieks saglabatas funkcijas, nospiediet QO :
Displeja bus redzams jasu izlases funkciju saraksts.

Jo U0 e

1. KONVEKCIONALA

Nospiediet + vai —, lai atlasitu funkciju, apstipriniet
to ar v , bet péc tam nospiediet[>], lai to aktivizéetu.

. AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet bérniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lIidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvedinata).
Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir

izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki. Labakam
rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizéSanas notiriet
lielakos netirumus ar mitru sakli. Més iesakam
izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir |oti netira
vai gatavosanas laika slikti smako.

Nospiediet ], lai displeja tiktu paradita funkcija“Tirisana”

Pyro

Nospiediet + vai —, lai atlasitu vélamo ciklu, tad
nospiediet v, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits, ja
nepiecieSams, nospiediet + vai —, lai iestatitu beigu
laiku (ieslegsanas aizkave), un péc tam nospiediet v,
lai apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet [>]:
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla norisi.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas
lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bus
nokritusies lidz droSam limenim.

. TAIMERIS

Ja krasns ir izslégta, displeju iespéjams izmantot ka
taimeri. Lai aktivizétu $o funkciju, parliecinieties, ka
krasns ir izslégta, un péc tam nospiediet 4+ vai —:
Displeja mirgos & ikona.

Nospiediet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet v, lai aktivizétu taimeri.

RS
LI
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
Ladzu, nemiet vera: Taimeris neiesleédz nevienu no gatavosanas
cikliem. Nospiediet 4 vai —, lai mainitu taimert iestatito laiku.
Kad ir aktivizéts taimeris, varat atlasit un aktivizét vel
kadu funkciju.

Nospiediet [@], lai ieslegtu mikrovilnu krasni, un péc
tam atlasiet vélamo funkciju.

Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Ladzu, nemiet véra: Saja posma nav iespéjams redzeét taimeri
(tika paradita tikai @& ikona), kas turpinas veikt atskaiti fona.
Lai atkal redzétu taimera ekranu, nospiediet [@], lai apturétu
aktivo funkciju.
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. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, vismaz piecas sekundes turiet
nospiestu << . Lai atblokétu taustinus, atkartojiet So
pasu darbibu.

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizet arf gatavosanas
laika. DroSibas nolUkos varat krasni jebkura bridi izslégt,
nospiezot [@].

. GALAS TERMOMETRA IZMANTOSANA
(JA IR APRIKOJUMA)

Ediena termometrs lauj izmérit galas iek$éjo temperataru
gatavosanas laika, lai nodroSinatu, ka tiek sasniegta
optimala temperatura. Cepeskrasns temperatira mainas
atkariba no izvélétas funkcijas, taCu gatavo$ana vienmer
tiek ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperatlru. Péc galas termometra ievietosanas
atskanés skanas signals un displeja tiks paradits zinojums
“Probe Plugged” (Galas termometrs ievietots).

Izvélieties saderigu funkciju (Konvencionals,

o] GATAVOSANAS TABULA

— LV
Piespiedu gaiss, Konvekcijas cepSana, Atra grilésana,
Eco piespiedu gaiss, Maksimala gatavosanas
veiktspéja, 6™ Sense): Displeja paradisies norade
iestatit galas termometra mérka temperataru:
Nospiediet + vai —, lai iestatitu to, un nospiediet v,
lai iestatitu Sadus gatavosSanas parametrus.

Ta ka gatavosana ir ieprogrammeéta beigties,
sasniedzot iestatito temperatiru, nav iespé&jams
iestatit gatavosanas laiku vai iestatit konkrétu
gatavosanas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kameér
netiks iznemts galas termometrs.

Iznemot galas termometru gatavosanas laika,
gatavosana tiks turpinata parasta gatavosanas rezima
(bez laika iestatijuma).

Kad galas termometrs bus sasniedzis vélamo
temperaturu, tiks atskanots skanas signals un displeja
paradisies zinojums.

7
=

BEIGAS

LGdzu, nemiet véra: Lai mainitu iestatijumus, galas
termometra temperatQrai nospiediet + vai — vai
nospiediet <« citiem iestatijlumiem. Ja galas termometrs nav
saderigs ar darbibu, ko veicat, atskanés skanas signals un
displeja tiks paradits zinojums. Sada gadijuma iznemiet
galas termometru.

IESLEGT
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS (NO GATAVOSANA LIMENIS UN PIEDERUMI
LAIKA)
LAZANJA - 05-3kg _ 2
3 Aallr
. *x 3
: Cepetis 06-2kg - - P
Liellopu galas cepetis  Hamburgers 15-3cm 3/5 _\_”5“_’_ 1 4 ;
; Cepetis, 1éna . x 3
gatavosana 06-2kg o
Cepetis 06-2,5 kg** - 3 e
X —_r
: Cukgalas cepetis Apaksstilbs * 0,5-2,0kg** 3 e~
A “~r
5 4
Desas 1,5-4cm 2/3 .~ ~ r
i Tela galas cepetis * 06-25kg™ A ’ L~
GALA Cepetis 06-2,5 kg** T
: Jéra galas cepetis
: Kaja 0,5 - 2,0 kg** 2
Vesela vista 06 - 3 kg** - 2~
EVistas cepetis Vesela vista, pildita * 0,6 -3 kg** 2 e
: - o 5 4
Fileja / kratina 1-5cm 2/3 .~ _ f
] Vesels titars * 0,6 - 3 kg** 2
: Vesels titars cepetis
] Vesela vista, pildita * 0,6 - 3 kg** N
—_r
5 4
.......................... Gt OO OOOS OPPOUUOOOL L oONIOS SOOI SO oS I SUON




IESLEGT
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS (NO GATAVOSANA LIMENIS UN PIEDERUMI
LAIKA)
gFiIejas 05-3cm - N 3 1 2 r
ZIVIS - - 3 >
e S RS oo e O e AT SN S
Kartupeli 05-15kg - 3
;Dérzer)i—cepti Darzeni-pilditi 0,1-05kg - 3
Darzeni-cepti 05-15kg - 3
. 3
Kartupeli 1 panna - —r
_ o 3
DARZENI Tomati 1 panna - i
] Pipari 1 panna - _\é,’_
: Darzenu sacepums : 3
- Brokoli 1 panna - —r
s . 3
Ziedkaposti 1 panna - —r
. 3
e OSSOSO L AROOTROTOTNON AN LTS FO Y AR e,
‘Briestoas ki iskvitkd 2
: Briesto3as kakas Biskvitktka 05-12kg - —r
Cepumi 0,2-06kg - 3
KOKASUN Kartaina mikla 1 panna - 3
KONDITOREJAS : : :
S :Konditoreja / s ) i 3
IZSTRADAJUMI : i siti oiragi Piragi 04-16kg e
: . 3
Stradele 04-16kg -
. 2
OO OOOOOOOOORNOOOOOOOPRORRON hove o iSO OO 03 2K e, N
o _ 3 2
SALAS KUKAS - 0,8-1.2kg - —r
........................ T T
:Bulcinas 60 - 150 g katra - 3
ESviestmaize folija 400 - 600 g katra - _\é,i_
MAIZE F . 2
5L|e|a maize 0,7-2,0kg -
:Bagetes 200 - 300 g katra - 3
........................ H e+ vaereaeeeeae ettt te e anen o eaetantaatataetteantnanenenen fuenenenentareenreisenstesetares anenenrtnsnrnrtosnensed TTT T st enseensneeeneenreraneenenes
:Plans apala panna - 2
EBiezs apala panna - 2
2
PIZZA . 4 .
3 _ _ AR —r
ESaldets 1 -4 kartas - 5 3 "
aFs a1, 1 r
; 5 4 2 1
........................ U UUUUUUUUUUR DOUUUUP PP UPUUUUUUUUD AUUPPPPPRPRRNNURE b iAo Al 2o AT el
* Tikai daZziem modeliem. Funkcija ir pieejama tikai, izmantojot galas termometru.
** Jeteicamais daudzums.
[ VP - Al _J ~ r T q\
Skidrumu savaksanas
PIEDERUMI ) lfaplate-val pavplate/ . Skidrumu savaksanas Cepespanna ar Galas termometrs
Stieplu plaukts ktkas veidne cepespanna vai R Y _ o S
X , paplate / cepeSpanna 500 ml Gdens (ja ir aprikojuma)
uz stiep|u plaukta paplate uz

stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

KULINARIJAS RECEPTE FUNKCIJA Pg'iESKAg,\lS/'\L' TEMPERATURA (°C) | ILGUMS (MIN) foreibivi
= Ja 170 30-50 .
Rauga miklas izstradajumi / biskvitkika Ja 160 30-50 -\...é—...,-
Ja 160 30- 50 S
Pilditas kakas s 160-200 008 ;’
(siera kuka, stradele, abolu pirags) I 160 - 200 35-90 _‘%’_ q%’
= Ja 150 20- 40 L3
Ja 140 30-50 _h
Cepumi / smilSu cepumi A 140 20-50 4 1
S
Ja 135 40- 60 L S
=] Ja 170 20- 40 2
o 3 Ja 150 30-50 A
Neliela kaka / smalkmaizite i - 3050 -\i,— 1;,
Ja 150 40- 60 I
=] Ja 180 - 200 30- 40 L3
Véja kikas Ja 180 - 190 35-45 L
Ja 180 - 190 35-45 % e e
=] Ja 9 10-150 3
Bezé Ja 90 130 - 150 —_
_ _ V =] Ja 190 - 250 15-50 L2
Pica / maize / fokaca i 190930 5050 .\%,. 1;[
Pica (plana, bieza, fokaca) Ja 220-240 25-50* -u%u- -u%u- 1;
=] Ja 250 10-15 Lo
Saldéta pica Ja 250 10-20 —_
Ja 220 - 240 15-30 3 3
Ja 180 - 190 45-55 —
I(Dcﬁgmj pirags, salais pirags) Ja 180190 60 "“'i_'"" “%’
Ja 180 - 190 45-70* e e L
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 ;, 1;
Ja 180 - 190 20-40* R L
tgﬁzrlwéz;i/ auglu piragi / cepti makaroni/ Izl Ja 190 - 200 45 - 65 u;x
Jéra/ tela/ liellopa / cukas gala 1 kg EI Ja 190 - 200 80-110 ;,
= ad = [
PURKEAS Konvencionals  Piespiedu gaiss Kiz\éeél;%ijaas Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Feo %igissr:s)iedu
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KULINARIJAS RECEPTE FUNKCUA PII?)IiEgli\g'\ISII\L- TEMPERATURA (°C) ILGUMS (MIN) Ppl]léglé;f“\lljlll\l
Cepta ctkgala ar kraukskigu garozinu 2 kg @ - 170 110-150 l;,
Vistas / trusa / piles gala, 1 kg lzl Ja 200-230 50-100 1;1
Titara / zoss gala, 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
(C]cﬁz;aa,z\;\elzélg)ergamenta pagatavota zivs lzl IE 180 - 200 40-60 l;]
(Ptlcl)?‘rlmta'llt?,acrﬁi?r:i, baklazani) a 180200 20-60 =
Grauzdéta maize Ifl - 3 (augsts) 3-6 _\_”5“_’_
Zivs fileja / Steiks ] . 2(vid) 20-30% 4 3
Desas / kebabi / ribinas / kebabs @ - 2 -3 (Vidéjs - Augsts) 15-30** _\_”5“_’_ \\,\i,vr
Cepta vista 1-1,3 kg . 2(vid) ss-zoee 2 L1,
Jéra stilbs / apaksstilbs . 2(vid) 60-90%* | 3
Cepti kartupeli - 2 (vid) 35- 55 %% ;ﬂ
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 ;ﬂ
Cepumi CI%AW Ja 135 50- 70 RS B
Piragi % Ja 170 50-70 P
Apala pica % Ja 210 40-60 I I
e T 0 e
E!Sfi rc?aarlztletr?i: &”ﬁ'rﬁéﬁ.f)e /(fé;;r:jZnIS) [ Ja 190 40-120* a—
(2. limenis) / galas gabalini (1. [imenis) Izvélne
Lazanja un gala Ja 200 50-100* -\...i—...,- %ﬂ
Gala un kartupeli Ja 200 45-100*% _\é’_ %ﬂ
Zivs un darzeni Ja 180 30-50* w0
Galas cepetis ar pildijjumu - 200 80-120* ;ﬂ
FEA & 0002

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no
cepeskrasns ari cita laika.

** Gatavosanas vidu apgrieziet produktus otradi.

*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas
divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un [imeni,
ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai. Gatavo$anas
laiki sakas bridi, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepieciesama). Gatavosanas
temperattra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no
édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem. Sakuma
ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba
gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus. [zmantojiet
komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas
metala kUku veidnes un cepe$pannas. Varat izmantot ari Pyrex
un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos
gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

Averenn ~ A=~ —J ~ | ) q\
Skidrumu savaksanas
PIEDERUMI Stieplu plaukts ksiia\f:ié?e cepzzgfrzi; vai Skidrumu savaksanas Cepespanna ar Galas termometrs
’ uz stieplu plaukta paplite uz paplate / cepedpanna 500 ml Gdens (ja ir aprikojuma)
J stieplu plaukta
10
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TIRISANA UN APKOPE

LV

Parliecinieties, ka pirms ierices
apkopes darbu veikSanas
ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

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

Izmantojiet virtuves cimdus.
Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas cepeskrasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.

Ja tas ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Noslaukiet ar sausu dranu.

Nelietojiet kodigus vai abrazivus mazgasanas
lidzeklus. Ja kads no Siem lidzekliem nejausi nonak
saskare ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to

« Tiriet durvju stiklu ar piemeérotu skidro
mazgasanas lidzekli.

« Lai atvieglotu tiriS8anu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

lemérciet piederumus adent ar mazgasanas

lidzekli tulit péc to lietoSanas, bet, ja tie vél ir karsti

izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

ar mitru mikroskiedras dranu.
IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus
un traipus no édiena paliekam. Lai izzavetu
kondensatu, kas radies, gatavojot édienus ar lielu
adens saturu, laujiet cepeskrasnij pilniba atdzist
un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un
nolaidiet lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. Pilniba aizveriet durvis. Ar abam rokam stingri
turiet durvis — neceliet tas aiz roktura.
Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas aizvert
un reizé velkot uz augsu, lidz tas ir iznemtas no
vietas. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3.

levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot fiksatoru akus preti to
vietam un nostiprinot augsdalu paredzétaja vieta.
Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet fiksatorus to sakotnéja stavokli: Noteikti
nolaidiet tos lidz galam.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir
pareiza stavokli.

\

. Pamédginiet aizvért durvis un parliecinieties,

ka tas ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nay,
atkartojiet ieprieks minétas darbibas: ja durvis
nedarbojas pareizi, tas var tikt bojatas.

Whj;lﬁool i



SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

TRAUCEJUMMEKLESANA

LOdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V tips G9,
T300°C halogénlampas. lericé uzstadita spuldze ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai
ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009). Gaismas
spuldzes ir iesp&jams iegadaties, sazinoties ar pécpardosanas
centru.

- Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam rokam,
jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet
cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS

RISINAJUMS

_ . Stravas parravums.
Krasns nedarbojas. P

Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
pievienota elektribas padevei.

Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
vai klame ir novérsta.

Ekrana redzams burts “F” un skaitlis. Cepeskrasns nedarbojas.

Izslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
vai klame ir novérsta.

Méginiet veikt funkciju “IESTATIJUMI”, ko varat izvéléties
sadala “IESTATIJUMI".

Sazinieties ar tuvako klientu apkalposanas dienestu un
nosauciet numuru, kas noradits péc burta,F".

Cepeskrasns neiesilst. nesakarst.

paradas DEMO.

Kad ir ieslégts rezims “DEMOQ”,
visas pogas ir aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu krasns

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné “IESTATIJUMI” piek|Gstiet sadalai “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts).

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Izvélné “IESTATIJUMI” atveriet sadalu “EKO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts).

Durvis neatveras. Notiek tirisanas cikls.

Pagaidiet, lidz funkcija beidz darboties, un tikai tad
ievietojiet édienu krasn.

Majas tiek partraukta elektroapgade. iestatijums.

Nepareizs elektroapgades

Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla jauda ir
vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu uz 13 ampériem.
Izvélné “IESTATIJUMI” piek|Gstiet sadalai “JAUDA” un atlasiet
iestatijumu “Maza".

IZSTRADAJUMA DATU LAPA

@www |zstradajuma lapu ar datiem par ierices
energijas patérinu varat lejupieladét Whirlpool
timekla vietné docs.whirlpool.eu

KA IEGUT LIETOSANAS UN APKOPES PAMACIBA
> (Zvww Lejupieladéjiet LietoSanas

un apkopes pamacibu timek|a vietne %'- E
docs.whirlpool.eu (izmantojiet So QR kodu),
noradot izstradajuma rupniecisko kodu. E

> Tapat varat ari sazinaties ar pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu.

SAZINIETIES AR KLIENTU APKALPOSANAS
DIENESTU
Kontaktinformaciju
varat atrast garantijas

gramatina. Sazinoties ar “
pécpardosanas klientu
apkalposanas dienestu,
[Gdzu, nosauciet |
kodus, kas redzami
izstradajuma datu plaksnite.

400011261829
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Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@\ WHIRLPOOL PRODUCT
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren gebruikt.

op www.whirlpool.eu/register

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

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

5. Deur

6. Bovenste
verwarmingselement/grill

7. Lamp
8. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

6 (@) [®F o — S
S = <« Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie met
behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

OPVANGBAK

ROOSTER

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

Om voedsel te bereiden of als
draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander
ovenvast kookgerei.

BAKPLAAT

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild viees,
vis in folie, etc.

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

GAARTHERMOM#*

S

om de binnentemperatuur
van de gerechten te meten
tijdens de bereiding.

* Alleen bij bepaalde modellen

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

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

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN

EN TERUGPLAATSEN

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

Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten

ze eerst terug in hun bovenste zitting worden
geplaatst. Houd ze rechtop, schuif ze in de
ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de
onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

(INDIEN AANWEZIG)

Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de
schuifrails.

Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw
de andere klem naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten de onderkant van de
klem stevig tegen de roostergeleider drukken. Zorg
ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Herhaal
deze stappen bij de andere roostergeleider op

hetzelfde niveau.

=]

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden

gemonteerd.

MET DE GAARTHERMOMETER

(INDIEN BIJGELEVERD)

Steek de gaarthermometer diep

in het vlees. Vermijd botten of
vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van

de borst steken en holle plekken
vermijden.

Plaats het voedsel in de oven en
sluit de stekker aan door deze in de
aansluiting aan de rechterkant van
de ovenruimte te steken.
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FUNCTIES

y 6™ SENSE

seie Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

2, COOK4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

TURBOHETELUCHT

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

TRADITIONEEL

« HETELUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

+ TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

« BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende
categorieén kant-en-klare diepvriesproducten. De oven
hoeft niet voorverwarmd te worden.

« SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
» MAXICOOKING

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

» RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven
nog heet is na een bereidingscyclus.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte.
Laat het voedsel in de verpakking zitten zodat het
niet uitdroogt.

»  WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

» ECO TURBO HETELUCHT

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

CONVENTIONEEL

—! Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

GRILL

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

_34] SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.
KOOKWEKKERS

A4

Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te

schakelen.
i AUTOMATISCHE PYROLYSEREINIGING
=+ VAN DE OVEN

Voor het verwijderen van vetspatten, met een cyclus

bij zeer hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyro) en een
kortere cyclus (Pyro Eco). Het is raadzaam om de snellere
cyclus op regelmatige tijdstippen te gebruiken en de
volledige cyclus alleen als de oven erg vuil is.

FAVORIET

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.
@O INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus Eco actief is, zal de display minder helder zijn
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een
van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer "DEMO” op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om
deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op het menu van de
“INSTELLINGEN" en selecteer “Off".
Als "FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

Whjr/lﬁool ’



EERSTE GEBRUIK

1. SELECTEER DE TAAL

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet:“English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.
Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen in
het menu van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt.

2.HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

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

Druk op + of — om 16“Hoog” of 13 “Laag” te selecteren en
druk op v om te bevestigen.

DAGELLJKS GEBRUIK

3.DETIJD REGELEN

Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers
die het uur aangeven.

4 A

Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk
op v : Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven.

Druk op + of — om de minuten in te stellen en druk op v/
om te bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK" in het menu
van de “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op & drukt.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: de display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord)
drukt u op 4+ of — om de gewenste te selecteren, druk
vervolgens op v om te bevestigen.
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2.DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden
gewijzigd. Door te drukken op <« kunt u de vorige
instelling opnieuw wijzigen.
TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

-@__:___.= \

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of —om het te veranderen, druk daarna op v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(midden), 1 (laag).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met + of —.

DUUR

4
D/
N

X
7 N

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk
op + of —om de gewenste bereidingstijd in te stellen
en druk dan op v om te bevestigen. Als u de bereiding
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen
bereidingstijd in te stellen: Druk op v of [>] om te
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op @ te drukken: druk op <+ of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.
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EINDTLD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het @ pictogram knippert.

N N7
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bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v omte
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel
in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd
kunt uop -+ of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd
te veranderen of op < drukken om andere instellingen te
veranderen. Alsuop @ drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

.6" SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT / HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)
] ¢

Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of —om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op

v om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

Bij sommige 6™ Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

N
[
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Druk, als dit gevraagd wordt, op 4+ of — om het gewenste
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1).
Druk op v of [>] om te bevestigen en de functie te starten.
Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige
6™ Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en
hoog (+1) afstellen.

3.START DE FUNCTIE

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op [>]drukken om de functie te starten.

Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te slaan

I
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en de functie onmiddellijk te starten.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [@].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
de display. Druk op <« om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

4,VOORVERWARMEN

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

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display

dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de

melding “VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur, plaats het

voedsel in de oven, sluit de deur en start het bereiden door

v of (] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de

voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op

het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur

tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het

onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De

door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp

van + of — worden gewijzigd.

5.BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF
CONTROLEREN

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk

onderbroken en worden de verwarmingselementen

uitgeschakeld.

Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

Bij sommige 6™ Sense-functies wordt gevraagd om het

voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op
de display staat en sluit de deur, druk vervolgens op [>]
om de bereiding verder uit te voeren.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde
van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op [>]of v om de bereiding te voltooien.
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Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Druk op (=1 om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om

de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op v om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer
u dat wilt door te drukken op [@] om de oven uit te schakelen.

.FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op
uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop v, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt uop <« .
Zodrauop v heeft gedrukt, drukt uop + of —omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt
U gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op < :de display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

2LOWTY e
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Druk op + of — om de functie te selecteren, bevestig door
op v tedrukken, en druk daarna op [>>]om te activeren.

. AUTOMATISCHE REINIGING - PYROLYSE

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt.
Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor de
beste reiniging verwijdert u grote resten in de holte en
reinigt u het glas van de deur aan de binnenkant alvorens
de Pyro-functie te gebruiken. Het is raadzaam de Pyro-
functie alleen uit te voeren wanneer het apparaat erg
vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Druk op + of — om de gewenste cyclus te selecteren, druk

vervolgens op vy om te bevestigen. Druk na de selectie

van een cyclus, indien gewenst, op + of — om de eindtijd

in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op v om te

bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals

gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op [>]

wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende

cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een

waarschuwingsbericht op het display, samen met het

aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de

temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg

ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op + of — : Het
& symbool knippert op de display.

Druk op 4+ of — om de gewenste duur in te stellen en druk

danop v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycliin. Druk op
+ of — om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen.
Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie
selecteren en inschakelen.

Druk op [@]om de oven in te schakelen, selecteer dan de
gewenste functie.

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (@lleen het
pictogram (& wordt weergegeven), die op de achtergrond verder
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om
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de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.
.VERGRENDELING
Om de toetsen te vergrendelen houdt u << tenminste vijf

seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen
vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om

het even wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur van
het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om zich
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk
van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding
is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Zodra u de
gaarthermomter heeft ingebracht, is een signaal hoorbaar
en“Therm. Actief” verschijnt op het display.

th

6 BEREIDINGSTABEL

" NL
Selecteer de door u gewenste functie uit de
compatibele functies (Conventioneel, Turbohetelucht,
Convectiebakken, Turbogrill, Eco Turbohetelucht, Maxi
Cooking, 6" Sense-functies): Het display vraagt om de
doeltemperatuur van de gaarthermometer in te stellen:
Druk op + of — om het in te stellen en druk op v om de
volgende bereidingsparameters in te stellen.
Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is
het niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke
eindtijd voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft
branden tot de gaarthermometer wordt verwijderd.
Als de gaarthermometer wordt verwijderd tijdens de
bereiding, wordt de bereiding verder uitgevoerd op de
traditionele wijze (zonder tijdinstelling).
Eris een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

7
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Let op: Om de instellingen later te veranderen drukt u op 4 of
— voor de gaarthermometertemperatuur of op < voor andere
instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht melden u of het
gebruik van de gaarthermometer niet compatibel is met de
uitgevoerde actie. Als dat het geval is, verwijdert u de
gaarthermometer.

i OMDRAAIEN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID (VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES
LASAGNE ~ :- 05-3kg - 2
3 AaRlr
Braadstuk (gaarheid 0) 0,6-2 kg ** 3 e
Rundvlees-gebraden Hamburgers (gaarheid 0) 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1&-
E Braadstuk - Langzame ) *x 3
garing (gaarheid 0) * 06-2kg o
Braadstuk 0,6-25 kg ** - 3w
;Varken gebraden Schenkel * 0,5-2,0kg** 3
: Worsten 1,5-4cm 2/3 -\...5...;- lwl4
Kalf gebraden * 06-25kg** - 3 I~
VLEES : g)r:iadstuk (gaarheid 06-2,5 kg ** 2 I
:Lam gebraden
: Poot (gaarheid 0) * 0,5-2,0kg** - 2 - T
E Heel 0,6 -3 kg ** - 2 e
Kip gebraden Heel gevuld * 0,6 -3 kg ** 2
E Filet & borst T-5cm 2/3 -\...5...,- lv\LvJ4
: Heel * 06-3kg ™ o~
: Hele kalkoen gebraden
: Heel gevuld * 0,6-3kg** A ’ [~
Kebab 1 rooster 1/2 _‘_”5“_,_ 1 4 r




i OMDRAAIEN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID (VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES
: Filets 0,5-3cm B} . 3 N @_
VIS e e (e TS
:Filets bevroren 05-3cm - _\_”3“_’_ 1 2 ;
Aardappelen 05-15kg - 3
;Groenten geroosterd Groenten gevuld 0,1-0,5kg elk - 3
: Groenten geroosterd 05-15kg - 3
Aardappelen 1 bakplaat - _‘%’_
GROENTEN Tomaten 1 bakplaat - “‘3;“.
: Paprika 1 bakplaat - ,\%’_
: Groenten gegratineerd
: Broccoli 1 bakplaat - _\!Ti___!’_
Bloemkool 1 bakplaat - _\_”3|__._,._’_
. Andere 1 bakplaat - -\.|=v..3....-
........................ Ruzendetaartenln 3
“bakblik Luchtige cake 05-12kg - —r
: Koekjes 02-06kg - - 3 -
1 3
- Soezen 1 bakplaat -
TAART & GEBAK : P —
:Gebak & gevulde Taart 04-16k ) 3
éhartige taarten A0k A==
] Strudel 04-16kg - 3
Gevulde vruchtentaart 05-2kg - _‘%’_
HARTIGE TAART :- 08-12kg - .
........................ S U T PPN TP P PPN
:Broodjes 60 - 150 g per stuk - 3
3 . . . 400 - 600 g per ) 2
:Sandwichbrood in bakblik stuk —r
BROOD ;
: Groot brood 0,5-2,0kg - 2
200 - 300 g per i 3
........................ oSO SO SOOS OO =-oc-~ S
gDun rond - bakplaat - 2
;Dik rond - bakplaat - 2
2
PI1ZZA
4 2
o | s P r
:Bevroren 1-4lagen - -\"'5'"’ 3 ]
Al Al s —r
; 5 3 2 1
........................ R UUUUUUPRUUPUPR PUUUUUPPUURURN PUUPPUPPRUUPRURUPNE b i -2 sos i 22 AT el
* Alleen bij enkele modellen. Functie enkel te verkrijgen samen met de gaarthermometer.
** Aanbevolen hoeveelheid.
[ T ~ [V ===V J ~ r M %\
ACCESSOIRES Ovenschaal of Opvangbak / Druipplaat / Opvangbak met Gaarthermometer
Rooster taartvorm Bakplaat of ovenschaal o -
Ovenschaal 500 ml water (indien bijgeleverd)
op het rooster op rooster
8
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BEREIDINGSTABEL

. NL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) = DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES
2
=] Ja 170 30-50 | 2
Taarten / Cakes Ja 160 30-50 -\...é—....-
_ 3
Gevulde taarten (cheesecake, strudel, Ja 160 - 200 30-85 —J
appeltaart) Ja 160 - 200 35-90 | A
=] Ja 150 20-40 L3,
Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread 4 "
Ja 140 30-50
Ja 135 40-60 5 2 ]
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Kleine taartjes / Muffins
Ja 150 30-50 4 1
Ja 150 40-60 5 2]
=] Ja 180 - 200 30-40 3
oesjes a - -
Soes;j & J 180- 190 35-45 2]
Ja 180 - 190 35-45% o 3]
=] Ja 90 10-150 3
eringues a -
Mering & J 90 130-150 | & !
=] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / brood / focaccia
4 1
Ja 190 - 230 20-50
Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220-240 25-50* _\_”i_m’_ -\...i—...,- !
3
=] Ja 250 10-15 3
Diepvriespizza's Ja 250 0-20 A ]
Ja 220-240 15-30 5 3,
Ja 180190 45-55 | 2
Hartige taarten B B 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180-190 45-60 N P ——P
Ja 180-190 45-70% -«...5“;._'..1- -«...3“;._'..)- ;ﬂ
EI Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
5 3 1
Ja 180 - 190 20-40% | o 3
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de B _ 3
oven / cannelloni El Ja 190200 45-65 —J
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 3
varkensvlees 1 kg Izl Ja 190 -200 80-110 —J
B = a B
FUNCTIE
Conventioneel Turbohetelucht Convectiebakken Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eg;;ig?

Whj;lﬁool



RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN ' TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES
2
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg &) - 170 110 - 150 L J
. " 3
Kip / konijn / eend 1 kg Izl Ja 200-230 50-100 L J
2
Kalkoen / gans 3 kg = Ja 190 - 200 80-130 | 2 |
Vis uit de oven / in folie 3
(ot hacl =] Ja 180 - 200 40-60 |3,
Gevulde groenten ) ) 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 °0-60 AF=r
Toast Ifl - 3 (hoog) 3-6 -\...5...;-
Visfilet / moten vis d . 2 (Medium) 20-30% 4 3.
Worstjes / Kebab / spareribs / Ifl . 2 -3 (gemiddeld - 15-30 % 5 4
hamburgers hoog) )
Gebraden kip 1- 1,3 kg I~ . 2 (Medium) ss-zoxr |2 L1
Lamsbout / schenkel [wl - 2 (Medium) 60-90** 3 j
Gebakken aardappelen [Wl - 2 (Medium) 35-55"% 3 J
Gegratin. groenten ["\“ - 3 (hoog) 10-25 L 3 J
Koekjes = Ja 135 50-70 IS B
Koekjes
= 5 3 2 1
Taart Taart Ja 170 50-70 al=r aFFr alRr AR
. =Y
Plzza P 3 Ja 2"0 40 - 60 '\...i_...l‘ '\...i_...l‘ '\%’J‘ '\.‘%’J‘
izz
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) ) N g 3 1
/lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 e
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau
5) / gebakken groenten (niveau 4) / @4 Ja 190 40-120 * 5 4 2 1
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees Menu AR v AR
(niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50-100% _\_'fl|__._,._’_ \ ! j
Vlees en aardappelen Ja 200 45-100* _\ép \ ! J
. 4 1
Vis & Groenten Ja 180 30-50* 4 T
Gevulde braadstukken “ - 200 80-120% 3 |
Gesneden vlees ) Cann 3
(konijn, kip, lam) L 200 °0-100 —J

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende

tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om

(indien nodig).

ACCESSOIRES

op het rooster

Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / Bakplaat of
ovenschaal op rooster

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en
het niveau voor het bereiden van verschillende soorten
gerechten. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de
voorverwarmingstijd (indien nodig). De bereidingstemperaturen
Zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de
bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook
vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de
bereidingstijden zijn dan iets langer.

B

Gaarthermometer
(indien bijgeleverd)

TS

Opvangbak met
500 ml water

Druipplaat /
Ovenschaal

10
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REINIGEN EN ONDERHOUD

. NL

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld Gebruik geen staalwol, Draag beschermende handschoenen.
is vooraleer te onderhouden of te schuursponsjes of schurende/ De oven moet worden losgekoppeld
reinigen. bijtende reinigingsproducten, omdat  yan het elektriciteitsnet voordat
Gebruik geen stoomreinigers. deze het oppervlak van hetapparaat  y onderhoudswerkzaamheden
kunnen beschadigen. uitvoert.
EXTERNE OPPERVLAKKEN Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
« Reinig de oppervlakken met een vochtig vloeibaar reinigingsmiddel.

microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af met
een droge doek.

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd

worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen
en veeg het af met een doek of spons.

Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of
met een sponsje worden verwijderd.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

IS

2. Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig met
beide handen beet - niet vasthouden aan de
handgreep.

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

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

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

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

| o

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

Whjr/lﬁool :



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

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

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V,
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt
voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/2009). De lampjes zijn

verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

De oven werkt niet.

Stroomonderbreking.

Koppel het los van het
elektriciteitsnet.

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

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de letter "F"
gevolgd door een nummer of letter.

Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in
“INSTELLINGEN".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat,
zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 seconden
op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN”" en selecteer “Uit".

Het licht gaat uit.

“ECO” modus is “Aan”.

Open “ECO”in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

De deur is geblokkeerd.

Reinigingscyclus bezig.

Wacht totdat de functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

De stroomvoorziening in huis valt uit.

Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het
geval is, verlaagt u het vermogen tot 13 ampeére. Open
“VERMOGEN" in “INSTELLINGEN” en selecteer “LAAG".

downloaden:

Ml

" = U kunt de Veiligheidsinstructies, de Handleiding, de Productfiche en de Energiegegevens

Op onze website docs.whirlpool.eu
Gebruik makend van de QR-code
- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op
het identificatieplaatje van het apparaat staan.

T L g
i [T
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PRZEWODNIK
UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

WHIRLPOOL

Aby méc korzystac z programu kompleksowej
pomocy i wsparcia, nalezy zarejestrowac swoj
produkt na stronie www.whirlpool.eu/register

(vww

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi i
konserwacji urzgdzenia mozna pobra¢, odwiedzajac
nasza strone docs.whirlpool.eu i postepujac
zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi na
odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa

OPIS PRODUKTU

i ochrony zdrowia.

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)
Drzwiczki
Grzatka gérna / grill
Oswietlenie
Miejsce umieszczenia sondy do
miesa
9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

Dolna grzatka
(niewidoczna)

© N o U

10.

OPIS PANELU STEROWANIA

.......
.

1 2 3 4
1. WLACZANIE/WYLACZANIE (ON/OFF)

Do witaczania lub wytaczania kuchenki
mikrofalowej, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. FUNKCJE BEZPOSREDNIEGO
DOSTEPU

Aby uzyskac szybki dostep do funkgji i
gtébwnego menu.

3.PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgji.

4.COFNUJ
Aby wréci¢ do poprzedniego ekranu.

Aby zmieniac ustawienia podczas
gotowania.

5.WYSWIETLACZ
6. POTWIERDZIC

Do potwierdzania wyboru danej funkgji
lub ustawien.

6 7 8 9

7.PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Szybki dostep do funkgji, czasu trwania,
ustawien i ulubionych.

9. START

Do wigczania funkgcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

RUSZT

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych.

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego ttuszczu
i sokow.

WYSUWANE
PROWADNICE *

=

Utatwiajg wkiadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz miesa,
ryb w folii itd.

SONDA DO MIESA*

\

e

Stuzy do pomiaru temperatury
wewnatrz potraw podczas
pieczenia.

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic,
upewniajac sie, czy strona z uniesiong krawedzig jest

skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na Sciekajacy ttuszcz czy blacha
do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam sposéb, jak

ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
- Aby wyja¢ prowadnice potek, nalezy je podnies¢
i nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢
z miejsca zamocowania: Teraz mozna wyja¢

prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac prowadnice uniesione
ku gérze, wsungc je do piekarnika, a nastepnie
opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC (JESLI

TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy poétki i
przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢ drugi
zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisng¢ mocno dolng
czes¢ zacisku do prowadnicy potki. Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwajg sie swobodnie. Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na tym samym poziomie.

=

Uwaga: Przesuwane prowadnice mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

UZYWANIE SONDY DO MIESA (JESLI JEST W ZESTAWIE)

Umies¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste
fragmenty. W przypadku drobiu, umiesci¢
sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
podtaczy¢ wtyczke, wkiadajac jg do
gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.
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FUNKCJE

y 6™ SENSE

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 funkcji, nalezy

stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania.

22, COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy (rowniez
mrozonej) oraz do przygotowywania catych positkéw. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby
uzyskac najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na kilku pétkach (maksymalnie trzech). Funkcja
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie
zapachéw pieczonych potraw.

TRADYCYJNE

« PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pdtce.
- TURBO GRILL

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

- WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalna temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

« FUNKCJE SPECJALNE

»  MAXI COOKING

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
rébwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od
czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic¢
do jego nadmiernego wysuszenia.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciaz gorace po poprzednim cyklu pieczenia.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
Srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» KEEP WARM
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

» WYMUSZONY NADMUCH ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej potce. Delikatny, przerywany obieg
powietrza zapobiega nadmiernemu wysychaniu
potraw. Jezeli funkcja ECO jest wtgczona, swiatetko
kontrolki pozostanie wytgczone podczas pieczenia.
Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
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nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa nie
bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, zapiekania
warzyw lub tostowania pieczywa. Podczas grillowania miesa
zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz: Blache na
$ciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.
_££ SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgiji.
@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkgiji.
X AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE

PIEKARNIKA - CYKL PIRO
W celu usuniecia sladéw zabrudzen powstatych podczas pieczenia
mozna skorzystac z cyklu czyszczenia w bardzo wysokiej
temperaturze (ponad 400°C). Mozna wybrac¢ jeden z dwdch cykli
samoczyszczenia: Cykl petny (Piroliza) oraz cykl skrécony (Eco
Piroliza). Zalecamy korzystanie z krétszego cyklu w regularnych
odstepach czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy uzywac tylko
wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno zabrudzony.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
@0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien urzadzenia.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona
w celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min $wiatto
wylgcza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie automatycznie, gdy
tylko zostanie wcisniety ktorys z przyciskdw.
Kiedy opcja ,DEMQO" jest wigczona (,0n"), wszystkie polecenia sg
aktywne, a wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa
sie. Aby wytgczyc¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO”" z menu
LJUSTAWIENIA” i wytgczy¢ (,Off").
Po wybraniu opcji ,UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostaja anulowane.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybrac jezyk
i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie ,English”.

1.English
Wcisna¢ + lub —, aby przewing¢ liste dostepnych jezykow i
wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybér, nalezy wcisnac v .

Uwaga: Mozna dokonac poézniejszej zmiany jezyka, wybierajac ,JEZYK"

w menu ,USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu przycisku & .
2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16): Jesli w
gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc,
nalezy zmniejszy¢ te wartos$c¢ (13).

ZASILANIE

Nacisnag¢ + lub — aby wybrac¢ 16,,High” (Wysoki) lub 13, Low”
(Niski), a nastepnie nacisna¢ v, aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru mocy nalezy ustawic biezacy czas:
Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

VA
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ZEGAR =

Wcisna¢ + lub —, aby ustawic¢ biezaca godzine, po czym
wcisnac v : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry minut.
Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym wcisna¢ v w
celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze
zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac ,ZEGAR”

w menu ,USTAWIENIA", dostepny po naci$nieciu przycisku & .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry

jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania potraw
zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co utatwi pozbycie
sie tego zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrza¢
piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go wigczonym przez okoto
godzine, najlepiej stosujac funkcje z obiegiem powietrza (np.
JTermoobieg”lub,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

1. WYBOR FUNKCJI

Aby wiaczy¢ kuchenke, wcisng¢ [@] : Na wyswietlaczu pokaze
sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.
Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z gtéwnych
funkgji lub przewijajac menu: Aby wybrac pozycje z menu (na
wyswietlaczu pojawi sie pierwsza dostepna pozycja), nacisnac
przycisk 4+ lub — , aby wybra¢ zagdana, a nastepnie nacisnac
przycisk v celem potwierdzenia.

555
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G.Keep Warm
2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji mozna zmieni¢ jej ustawienia.
Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia, ktére
mozna zmieniac. Wcisniecie <« pozwala ponownie zmienic
poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

18- --- a1
S I
TEMPERATURA

Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisngé + lub — , by ja zmienic,
a nastepnie nacisna¢ v , by potwierdzic i przejs¢ do kolejnych
ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawic¢ poziom grillowania: Istnieja
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki),

2 (Sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wiaczeniu funkgji mozna zmieni¢ temperature/poziom
grillowania za pomoca 4 lub — .

CZAS TRWANIA
= t@f

7

X

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona (& , wcisng¢ + lub — , by ustawi¢
wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskajac v . Jesli
uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez
okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/
pieczenia: Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢ i aktywowac
funkcje. Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajgc & : Wcisngc¢ 4 lub — , aby dostosowac wartos¢ i
zatwierdzi¢, naciskajac v .
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KONIEC (OPOZNIENIE ROZPOCZECIA)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu gotowania/pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkcji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje czas
zakonczenia pieczenia.
§G\f
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KONIEC

Wcisna¢ 4 lub — , aby ustawic¢ zadany czas zakoriczenia
pieczenia, a nastepnie wcisnac v, aby zatwierdzi¢ i uruchomic
funkcje. Wtozy¢ potrawe do komory i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
wigczy sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakoriczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia gotowania/pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie
7adang temperature stopniowo, Co 0znacza, Ze Czas pieczenia bedzie
nieznacznie diuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozna nacisna¢ 4+ lub —, aby ponownie dostosowac
czas zakonczenia, lub wcisngc << , aby zmienic inne ustawienia.
Wociskajac @ w celu wyswietlenia informadji, mozliwe jest przejscie od
czasu zakoriczenia do czasu trwania.

6t" SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jedli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac¢ cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)
o}
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KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawic¢ funkcje, nalezy kierowac sie
wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie odpowiedni
komunikat, wcisna¢ + lub — , aby ustawi¢ zadana wartos¢, po
czym zatwierdzi¢ przyciskiem v/ .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie stopnia
wypieczenia potrawy.

o}
o
WYPIECZENIE o

Po wyswietleniu nakazu, nacisngc przycisk 4 lub —, zeby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1)

do dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>], aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére funkcje

6" Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu przyrumieniania
miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

3. ROZPOCZECIE DZIALANIA FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe sg
odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych ustawien,
wcisna¢ [>] w celu aktywowania funkgiji.

Podczas fazy op6znienia,wcisngc [>] ,aby pomingc¢ ta faze
i natychmiast rozpocza¢ dziatanie funkgji.

. PL
Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang funkdje,
wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisna¢ <« , aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu
i wybrac inng funkcje lub poczeka¢ do catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE WSTEPNE

Niektére funkcje posiadajg faze wstepnego nagrzewania: Po
wilaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature, wymaganga, aby,DODAJ POTRAWE" W
tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
piekarnika, zamknac¢ drzwiczki i rozpoczad pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu
wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania. Zawsze
mozna zmieni¢ zadang temperature za pomocg + lub —.

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamkna¢ drzwiczki.

Niektore funkcje 6" Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.

FL7
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OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu

pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynnos¢ wskazang
na wyswietlaczu i zamkna¢ drzwiczki, po czym kontynuowac
gotowanie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu
do zakoniczenia pieczenia, piekarnik wyswietla komunikat, aby
sprawdzic potrawe.

LN
LRJ o)
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka moéwiagca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wznowi¢ pieczenie.
Uwaga: Aby pomingc te czynnosci, wcisna¢ [>]. W przeciwnym
razie, jesli zadna czynnos¢ nie zostanie wykonana po okreslonym
czasie, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.
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6. KONIEC GOTOWANIA

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

KONIEC
Nacisna¢ (], zeby kontynuowac pieczenie w trybie recznym
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ -+ , zeby wydtuzy¢
czas pieczenia, ustawiajac nowg wartos¢. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektoére funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wtaczenie funkgji grill po zakoriczeniu
pieczenia.

1{71°C

L— |
v BY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w
razie potrzeby nacisng¢ v, aby rozpocza¢ pieciominutowy
cykl przyrumieniania. W dowolnym momencie funkcje mozna
zatrzymac naciskajac [@], aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat z prosbg o zapisanie funkgcji na liscie
ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

: ]
DODAJ ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac biezace
ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy nacisna¢ v,
aby ignorowac nacisna¢ <« .

Po wcisnieciu v wcisng¢ 4 lub — , aby wybra¢ numer pozyciji i
zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji na
danym numerze.

Aby w p6Zniejszym czasie wywotac zapisane funkgcje, nacisnac
Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych funkgji
uzytkownika.

Jo =00 jage

1.KONWENCJONALNE
Za pomoca + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzi¢, naciskajac v/,
a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

.AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - CZYSZCZENIE PIRO

Nie nalezy dotyka¢ piekarnika w trakcie cyklu
czyszczenia piro.

Uwaza¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaly z dala od
piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
piro (az pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro nalezy wyjac¢
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice poziomu).

Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna, nalezy
sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy usunac
wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki
przed zastosowaniem funkgji czyszczenia piro. Funkcje,Piroliza
nalezy wigczac tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Nacisna¢ ], aby wyswietli¢,Czyszczenie” na wyswietlaczu.

”

Pyro
Nacisng¢ + lub — ,aby wybrac¢ zadany cykl a nastepnie
nacisnac v ,aby potwierdzi¢. Po wybraniu cyklu,

jesli chcemy, nacisng¢ + lub — ,aby ustawi¢ godzine
zakonczenia cyklu (opdZnienie rozpoczecia), nastepnie
nacisnac v ,aby potwierdzic.

Wyczysci¢ drzwiczki i wyjac wszystkie akcesoria zgodnie

z podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisnac
[>] po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia a drzwiczki zamkna sie
automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie komunikat z
ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie czasu, wskazujgce
stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wylaczone, wyswietlacz moze stuzy¢
za czasomierz. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy upewnic sie, ze
kuchenka jest wylaczona, i nacisna¢ + lub — : lkona & bedzie
migac na wyswietlaczu.

Nacisna¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
wcisnac v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

O]
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MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego czasu,

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie witacza zadnego z cykli gotowania.

Nacisna¢ 4 lub — , by zmienic¢ czas ustawiony w timerze.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybra¢ i wtaczy¢
funkcje.

Nacisna¢ [@], aby witaczy¢ piekarnik, a nastepnie wybrac
zadana funkgcje.

Po uruchomieniu funkcji czasomierz bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie samej funkgji.
Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢ jedynie
ikone @ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywrdécic¢ ekran
minutnika, wcisngc , przerywajac obecnie aktywna funkcje.
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. BLOK. KLAWIATURY
Aby zablokowac przyciski, wcisng¢ i przytrzymac <K przez co
najmniej piec¢ sekund. Powtoérzenie tej procedury spowoduje
zdjecie blokady klawiatury.

C
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BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczyc¢ rowniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgledéw bezpieczenstwa w
kazdym momencie piekarnik mozna wyfaczyc, wciskajac .

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W
WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz
potraw podczas pieczenia. Zapewnia to osiggniecie
optymalnej temperatury potrawy. Temperatura w piekarniku
rézni sie w zaleznosci od wybranej funkgji, ale zakonczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po osiggnieciu
okreslonej temperatury. Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie
sygnat dzwiekowy a na wyswietlaczu pojawia sie komunikat
+Wsadzono Sonde".

A
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SONDA PODtACZONA
Wybra¢ zadang funkcje z tych, ktére sg kompatybilne

7”7

6 TABELA PIECZENIA

. PL
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, Turbo
grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkcje 6" Sense):
Wyswietlacz podpowiada ustawienie docelowej temperatury
sondy: Nacisng¢ + lub —, aby jg ustawic i nacisna¢ v , aby
ustawi¢ kolejne parametry pieczenia.

Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiggnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe ustawienie
czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej godziny, o ktérej
pieczenie miatoby sie zakonczy¢. Oswietlenie pozostanie
wigczone do momentu usuniecia sondy.

Jesli sonda zostanie usunieta podczas pieczenia, pieczenie
bedzie kontynuowane w trybie tradycyjnym (bez ograniczen
czasowych).

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy, a kiedy
sonda osiggnie zadang temperature, na wyswietlaczu pojawi
sie odpowiednia informacja.
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KONIEC

Uwaga: Aby p&Zniej zmieni¢ ustawienia nalezy nacisna¢ + lub —
w celu ustawienia temperatury sondy lub nacisna¢ < ,aby zmieni¢
inne ustawienia. Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na
wyswietlaczu poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy nie
bedzie kompatybilne z wykonanym dziataniem. W takim przypadku
nalezy usunac sonde.

OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI 1LOSC (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
LASAGNE  :- 05-3kg : ’
3 Aallr
. 7 *% 3
: Pieczen 06-2kg - N P~
; - 5 4
EWo’fowma pieczona Hamburgery 1,5-3cm 3/5 -~ 1 r
. 3
Duszone mieso 0,6 -2 kg ** R
Pieczen 0,6-25 kg ** - 3 e
Pieczen wieprz. Golonka * 0,5-2,0kg ** 3w
: . . L 5 4
Kietbasy i parowki 15-4cm 2/3 ~—— PR NV
: Pieczen cieleca * 0,6-25kg** ) 3 T~
MIESO Pieczen 06-25kg™ L~
: Pieczen jagnieca ) 5
: Gicz 0,5-20kg o~
7 . *% 2
: W catosci 0,6-3kg - Lo
: Pieczony kurczak W catosci nadziewany * 0,6-3kg** 2 e
; =
Filety i piersi 1-5cm 2/3 R
E s Lk 2
i Indyk pieczony w W catosci 06-3kg A C I~
catosci W catosci nadziewany * 06-3kg** 2 e
Kebab 1 kratka 1/2 _‘___5___,_ 1::4::1’




OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI 1LOSC (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
E 3 2
:Filety 05-3cm -
RYBY ‘ A -\...3...:- %
e 020N oo e O e RTINS
Ziemniaki 0,5-15kg - 3
%Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5 kg na sztuke - 3
: Warzywa pieczone 05-15kg - 3
Ziemniaki 1 taca - e
WARZYWA Pomidory 1 taca - —
3 Papryka 1 taca - _\é,’_
:Warzywa gratin 3
- Brokuty 1 taca - —r
; 3
Kalafior 1 taca - —r
3
e I reereeemereeneene e 2 e T N e
: Wyrastanie ciast w . ) i 2
formie Biszkopt 05-12kg —r
: Herbatniki 0,2-06kg - 3
CIASTA | Ptysie 1 taca - 3
CIASTKA  :Ciastka i ciasta 3
‘nadziewane Tarta 04-16kg ) AF—r
Strucla 04-16kg - 3
Ciasto owocowe 0,5-2kg - _\!Ti___!’_
5 2
SLONE CIASTA :- 0,8-12kg - e
........................ e ettt ea e etae ettt e e en ea et eataatat et tantanenenen faeneneneneattenteetenstetotasns anenenrtnenenrtosnenstonetnnettenstentnerenttnreraenenenes
: Butki 60 - 150 g na sztuke - 3
iChIeb tostowy w formie 400 - 600g na sztuke - -\éu-
CHLEB
:Duzy bochenek 0,7-2,0kg - 2
: Bagietki 200 - 300g na sztuke - 3
........................ T S S T R R T R R T T T TR IO PP
: Cienkie ciasto okragta - taca - 2
;Grube ciasto okragta - taca - 2
] 2
PIZZA : 2 1
:Mrozone 1 -4 poziomy - et
: 5 3 1
RN s PP s P r
; 5 4 2 1
........................ F RO PO S TR PP UUE PUTU TR PPPUPPPPPPPPTRORIN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN oo poe- S A St Aerrrrrrdl
*Tylko w niektérych modelach. Funkcja dostepna tylko w potaczeniu z Sonda do miesa.
** Sugerowana ilos¢.
[ VP v al==r L “ r M q\
Blacha na Sciekajacy Blacha na éciekajacy  Blacha na $ciekajac
AKCESORIA Tacalubformado  tluszcz/Blacha do Jacy YAY Sonda do miesa
Ruszt tluszcz/Blachado  ttuszcz napetniona

ciasta na ruszcie

pieczenia lub taca na
ruszcie

pieczenia

500 ml wody

(jesli jest w zestawie)
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TABELA PIECZENIA

° CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA A NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) AKCESORIA
2
=] Tak 170 30-50 e
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\...é—...,-
Tak ]60 30 - SO '\...i_...l‘ '\%I‘
_ 3
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 \..ﬁ..l‘ -\.”1“.’
=] Tak 150 20-40 N
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka 4 1
Tak 140 30-50
=] Tak 170 20-40 >
—_r
Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny
Tak 150 30-50 4]
Tok 150 dw0-0 5 e
=] Tak 180 - 200 30-40 ;
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 ]
Tak 180 - 190 3545 NI I
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 9 130-150 | A ]
Tak 90 140 - 160 : '\%I‘ '\‘%ll‘ \—I’I
=] Tak 190 - 250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20-50 v ]
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, 5 3 1
o e Tak 220- 240 25-50* e
=] Tak 250 10-15 Lo
Mrozona pizza Tak 250 10-20 _‘_”4|__._,._’_ !
Tak 220 - 240 15-30 L2 3
Tak 180- 190 45-55 =Ny
Tarty pikantne B B 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 aF=rs aF4r
Tak 180 - 190 45-70 e e L
lzl Tak 190 - 200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski ) ) 4 1
z ciasta ptysiowego Tak 180 -190 20-40 — —
Tak 180 - 190 20-40* A e
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 3
cannelloni lzl Tak 190 - 200 45 - 65 t j
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / . ) 3
Wieprzowina 1 kg Izl Tak 190 - 200 80-110 t j
B i & @
Konwencjonalne  Termoobieg Kohwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Wym. Obieg
pieczenie Eco

Whj;lﬁool



PRZEPIS FUNKCJA A NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C)
Ny AKCESORIA
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skérka o ) 2
2 kg (o3 170 110-150 e
Kurczak / kroélik / kaczka 1 kg Izl Tak 200 - 230 50- 100 L 3 J
Indyk / Ges 3 kg = Tak 190 - 200 80- 130 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w
papierze =] Tak 180 - 200 40-60 3
(filet, w catosci)
Warzywa faszerowane ) ) 2
(pomidory, cukinie, bakfazany) Tak 180 - 200 50-60 NP
Tosty EI — 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_’
Filety / kawatki ryb Ifl — 2 (Srodkowa) 20-30 ** _\_‘f"n_’_ 1 3 ;
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ 2 -3 (Srodkowa Cap 5 4
hamburgery EI T — \/\/ygoka) 15-30 [ S P S
Pieczony kurczak 1-1,3 kg — 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** _\_”2“_’_ 1 ! ;
Udziec jagniecy/ golonka — 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** L 3 J
Pieczone ziemniaki — 2 (Srodkowa) 35 - 55 *x* \ 3 |
Zapiekanka warzywna — 3 (Wysoka) 10-25 L 3 J
Herbatniki | Tak 135 50-70 oo a2
Herbatniki
= s 3 2 i
Tarty E Tak 170 >0-70 N I PN T
Tarty

, = 5 3 2 1
Okragta pizza E Tak 210 40-60 .
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ } N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 e i  —
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania @ Tak 190 40-120* -\...i_...r 4 _\%_’_ !
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lasagne i mieso Tak 200 50-100* _\é’_ \ ! J
Migso i ziemniaki Tak 200 45-100% AT
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* -\...i—...n \ ! J
Nadziewane i pieczone kawatki miesa e — 200 80-120* L 3 J
Plastry miesa o _ * 3
(krélik, kurczak, jagniecina) 200 50-100 —J

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w
réoznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferendiji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie
potrzeby).

JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomodw
pieczenia dla réznych rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane
ustawienia, a jedli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢
wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w zestawie lub,
w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
MozZna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

Aveeenn ~ al—r | E—| ~ r oS q\\
Blacha na $ciekajacy e Blacha na $ciekajacy
AKCESORIA Taca Iub forma do tuszcz / Blacha na $ciekajacy thusscy Sonda do miesa
Ruszt Ciasta ! : ttuszcz / Blacha do : o .
' Blacha do pieczenia . ! napetniona 500 ml  (jesli jest w zestawie)
na ruszcie . pieczenia
lub taca na ruszcie wody
10
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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 sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotne;j
Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczyscic go (najlepiej gdy wcigz
jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady
i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

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

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
urzadzenie zostato odtaczone od
zasilania.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby ufatwic¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy namoczy¢ w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jezeli sg one jeszcze gorace
skorzystac z rekawic kuchennych. Resztki zywnosci mozna
usunac za pomoca szczotki do mycia naczyn lub gabki.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, zamykajac je i
jednoczesnie wyciggajac do géry, az wysung sie z miejsc
zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok, kladac je na
miekkim podtozu.

3. Zalozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika,
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania i
blokujac gbérna czes¢ na swoim miejscu.

4. Opuscic drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewni¢
sie, czy zostaty opuszczone do konca.

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

| o

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.
W przeciwnym wypadku powtérzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziataja prawidtowo.

Whjr/lﬁool
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WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i przykrecic

ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

USUWANIE USTEREK

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy 20-40 W/230 V

typ G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest

przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego

oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym (dyrektywa
WE 244/2009). Zarowki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sa zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac ich
gotymi rekami - $lady palcéw pozostawione na powierzchni moga
doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika,
dopdki ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Piekarnik nie dziata.

Awaria zasilania.
Urzadzenie odtgczone od zasilania.

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

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic,
czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po ktérej
nastepuje liczba lub litera.

Awaria piekarnika.

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita.

Sprobowac przywroci¢,UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
LUSTAWIENIA".

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
poda¢ numer nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja,DEMO” jest wtgczona
(,On"), wszystkie polecenia sa
aktywne, a wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu
pojawia sie opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ OFF (Wytacz).

Lampka wytacza sie.

Tryb ,ECO” jest ,Wt".

Z opcji ,USTAWIENIA” wybra¢ do ,ECO” i wybra¢, Off”
(Wytacz).

Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

Wykonywany jest cykl czyszczenia.

Poczeka¢, az wykonywanie funkcji zostanie zakoriczone i
piekarnik ostygnie.

Zasilanie w domu zostaje wytaczone.

Btad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobér mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperoéw. Przejs¢ do ,ZASILANIE” w
LUSTAWIENIA” i wybrac¢ ,NISKI".

KARTA PRODUKTU

(@vww Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia
energii przez urzadzenie moze zostac pobrana ze strony

docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |

KONSERWACJI URZADZENIA

> (Evww Instrukcje obstugi i konserwacji mozna
pobrac z naszej strony docs.whirlpool.eu (mozliwe
jest uzycie tego kodu QR), podajac kod produktu.

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym

Serwisem technicznym.

[=]; 7 [m]
mis

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Dane kontaktowe znajduja
sie w instrukcjach gwarandji.
Kontaktujac sie z Serwisem
technicznym, nalezy

podac kody z tabliczki
Znamionowej swojego
urzadzenia.

=T
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Ghid de referinta rapida

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

de siguranta.

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

Usa

Rezistenta superioara/grill

Bec

Punct de insertie a sondei
pentru carne

9. Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)

Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

© No W

10.

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
6 (@24 ....... — e
=y o B B Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON/ OFF 4.INAPOI 7. BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru oprirea
unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu si
reducerea setdrilor sau valorilor unei
functii.

Pentru revenirea la ecranul anterior.

In timpul prepararii, permite
modificarea setdrilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu si
cresterea setarilor sau valorilor unei
functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setdrilor si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste In papiota etc.

SONDA PENTRU
CARNE*

\

B

Pentru mdsurarea temperaturii
interne a alimentelor in timpul
prepararii.

* Disponibile numai la anumite modele

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus. Alte accesorii, cum ar fi tava de
colectare a picaturilor si tava de copt, sunt introduse
orizontal, in acelasi mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-

le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.
Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati ferm portiunea inferioara
a clemei spre ghidajul pentru gratar. Asigurati-va ca
sinele se pot deplasa liber. Repetati acesti pasi si pentru
celalalt ghidaj pentru gratar de la acelasi nivel.

{l

Va rugdm sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Introduceti sonda pentru alimente
adancin carne, evitand zonele
LU osoase sau cele cu grasime. In cazul
carnii de pasare, introduceti sonda
pe lungime in centrul pieptului,
evitand portiunile goale.
Introduceti alimentele in cuptor

si conectati stecherul la priza
prevdazuta pe partea dreapta a
compartimentului pentru preparare
al cuptorului.




FUNCTII

' RO

y 6™ SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala
pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, prajituri si produse de patiserie, placinte, paine,
pizza).

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

22, COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesita aceeasi temperaturd de preparare, pe patru
niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata
pentru a prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda

(si congelata) si pentru a prepara o masa completa.
Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

AER FORTAT

Pentru gatit diferite mancaruri care necesita
aceeasi temperatura de gatit pe mai multe rafturi
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

TRADITIONAL

« COACERE PRIN CONVECTIE

Pentru a prepara carnea, a coace prajituri cu
umplutura numai pe un singur nivel.

* GRILL TURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vitd, carne de pui). Va recomandam sa utilizati

o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

« COACERE PRODUSE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul.

«  FUNCTII SPECIALE

»  MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul
optim de preparare si temperatura aferenta
pentru frigerea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti. Se
recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru
a nu se usca excesiv.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

sense

» MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» AER FORTAT ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta,
pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand
alimentele nu sunt gatite complet.

CONVENTIONAL (CONVENTIONAL)

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne, va
recomanddm sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si addaugati 500 ml de apa potabila.

2 PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

TEMPORIZATOARE

Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.

TEMPORIZATOR

Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei
functii.

Z5:%] CURATAREA AUTOMATA A CUPTORULUI -
PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai
scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa utilizati ciclul mai
rapid la intervale regulate si ciclul complet numai atunci
cand cuptorul este foarte murdar.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

@0 SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului.
Cand modul ,ECO" este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusd pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand
este apdsat orice buton.

Cand modul ,DEMQO" este in starea ,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI" si selectati ,Off” (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA", produsul se opreste si revine la
setarile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

N~
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va apdrea ,English”.

1.English

Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apadsati v pentru a confirma selectia.

Va rugam sd retineti: Limba poate fi schimbatd ulterior
selectand optiunea ,LIMBA” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apasare pe & .

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de
energie electrica compatibil cu reteaua interna, care
are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13).

POWER

Apasati + sau — pentru a selecta 16 ,Ridicat” sau 13
,Redus” si apasati v pentru confirmare.

UTILIZAREA ZILNICA

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea puterii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

N ml
JCiuu
CEAS

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati v/

: Cele doud cifre care reprezinta minutele vor clipi pe
afisaj. Apdsati + sau — pentru a seta minutele si apdsati
v/ pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti: Dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii cu energie electricd, ar putea fi necesar sd setai
din nou ora. Selectati ,CEAS" din meniul ,SETARI", disponibil
prin apasare pe & .

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut
normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton sau
foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile
din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 200 °C timp
de aproximativ o org, folosind in mod ideal o functie de
circulatie a aerului (de exemplu ,Forced Air” (Aer fortat)
sau,Convection Bake” (Coacere cu convectie)).

Va rugam sd retineti: Se recomanda sa aerisiti Incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:

Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va
aparea primul element disponibil), apasati + sau —
pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati v’ pentru
a confirma.

[
()

6. Keep Wam

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apdsarea pe « , aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

L Jg- - -
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apadsati + sau —
pentru a o modifica, apoi apdasati v/ pentru a confirma si
continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru gril: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

Va rugam sa retineti: Odata ce functia a fost activata,
temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind + sau —

DURATA

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati + sau —
pentru a seta durata de preparare doritd, apoi apasati
v pentru a confirma. Nu este necesar sa setati durata
de preparare daca doriti sa gestionati manual procesul
de preparare (necronometrat): Apasati v sau [>] pentru
a confirma si porniti functia. Prin selectarea acestui
mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugdm sd retineti: Puteti regla durata de preparare care a
fost setata in timpul desfasurarii procesului de preparare
apdsand pe @ :apasati 4+ sau — pentru a modifica durata,
apoi apasati v pentru a confirma.
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ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

n cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia. Pe afisaj este
prezentata ora de finalizare in timp de pictograma @
clipeste.

§@f

/_ §

ORA TERMINARE

Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v/ pentru

a confirma si activati functia. Introduceti alimentele in
cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepararii la ora setata.

Va rugdm sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor fi putin
mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea. In perioada de asteptare, puteti apdsa pe + sau
— pentru a modifica ora de finalizare programata sau apasati
<« pentru a schimba alte setari. Pentru a vizualiza informatii,
prin apasare pe @ puteti comuta intre ora de finalizare si
duratd.

. 6" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI
ROTUNDE)

121M1°C
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KILOGRAME
Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj; atunci cand vi se solicita acest lucru, apdsati +
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati v/
pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6t Sense, puteti regla gradul
de preparare.

N7
1
4 N

GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apdsati pe 4+ sau

— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati v sau
[>] pentru a confirma si porniti functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6™ Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de
la redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati [>]
pentru a activa functia.

I

. RO
In timpul etapei de amanare, apasati pe [&] pentru a sari
peste aceastd etapa si pentru a activa functia imediat.
Va rugam sa retineti: Odata ce a fost selectatd o functie, pe
afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare
functie.

Puteti opri oricand functia activatd apdsand pe [@].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va aparea un mesaj pe
afisaj. Apdsati << pentru a reveni la ecranul anterior

si selectati o functie diferita sau asteptati racirea
completa.

4. PREINCALZIR

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIR

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setata, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE”. in acest moment, deschlde'gl usa, introduceti
alimentele in cuptor, inchideti usa si |ncepe1;|
prepararea.

Vd rugdm sd retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
Inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand 4 sau — .

5. INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /

INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.

Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.

Anumite functii 6™ Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasuratd. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj, inchideti usa, iar
apoi reluati procesul de preparare.

in acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

VERIFICA]'I ALIM.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si reluati procesul de preparare.

Vd rugdm sa retineti: Apasati [>] pentru a omite aceste actiuni.
In caz contrar, dupa 0 anumita perioada de timp in care nu
este efectuata nicio actiune, cuptorul va continua procesul de
preparare.
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6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

END

Apadsati pe =1 pentru a continua procesul de preparare
in modul manual (necronometrat) sau apasati pe +
pentru a prelungi durata de preparare setand o durata
noud. In ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi
memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

APASA v RUMENIRE

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca

este necesar, apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri functia oricand
apasand pentru a opri cuptorul.

. FAVORIT

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
apdrea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati

functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setdrile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v’ ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati <« .
Odata ce ati apasat pe v, apdsati + sau — pentru a
selecta pozitia numerotata, apoi apdsati v’ pentru a
confirma.

Va rugdm sd retineti: Daca memoria este plina sau dacd
numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita sa
confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data

ulterioara, apasati < : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

_Je 200
1. CONVENTIONAL

Apasati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v, apoi apasati [>] pentru a activa.

. CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

1aree
]

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele

pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in

care cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca
toate arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice
sunt oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare.
Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
indepadrtati reziduurile excesive din interiorul cavitatii

si curatati geamul usii interioare inainte de a utiliza
functia de piroliza. Va recomandam sa activati functia
Pyro numai in cazul in care aparatul este foarte murdar
sau dacd emand mirosuri neplacute in timpul procesului
de preparare.

Apasati pe [
afisaj.

pentru ca mesajul ,Curdtare” sa apara pe

Pyro

Apdsati 4 sau — pentru a selecta ciclul dorit, apoi
apasati v/ pentru a confirma. Odata ce a fost selectat un
ciclu, daca doriti, apasati + sau — pentru a seta ora de
finalizare (pornire cu intarziere), apo apasati v/ pentru a
confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
indicatiilor, apoi inchideti usa si apasati [>] cand ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, in
timp ce usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un
mesaj de avertisment, alaturi de numaratoarea inversa,
indicand starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat ca
temporizator. Pentru a activa aceasta functie, asigurati-
va ca este oprit cuptorul si apasati pe + sau —:
Pictograma (& se va aprinde intermitent pe afisaj.
Apasati pe 4+ sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati pe v pentru a activa
temporizatorul.

@

MrC
]
TEMPORIZATOR

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugdm sd retineti: Temporizatorul nu activeaza niciunul din

ciclurile de preparare. Apasati + sau — pentru a modifica

durata de timp setata la temporizator.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de

asemenea, selecta si activa o functie.

Apasati pentru a porni cuptorul si apoi selectati

functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fard a
influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti: In aceasta etapa, nu este posibila

vizualizarea temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma
@ ), care va continua numaratoarea inversa in plan secund.
Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apasati pentru a
opri functia activd in mod curent.
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. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<K timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

©
IS Y
BLOCARE TASTE

Va rugdm sd retineti: Puteti activa aceasta functie si in timpul
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand
butonul :

121ec
o

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a carnii in timpul prepardrii pentru a asigura
atingerea temperaturii optime. Temperatura cuptorului
variaza in conformitate cu functia selectatad, insa
procesul de preparare este intotdeauna programat sa se
finalizeze odata ce temperatura specificata a fost atinsa.
Odata ce ati introdus sonda, un semnal auditiv este
activat si,Sonda introdusa” apare pe afisaj.

7
= N
LICN Ny
Y —
A A | I

SONDA INTRODUSA’

Selectati functia dorita dintre cele compatibile
(Conventional, Aer fortat, Coacere prin convectie,
Turbogrill, Eco aer fortat, Maxi Cooking, functii

6™ Sense): Afisajul va indica sa setati temperatura tinta
a sondei: Apdsati 4+ sau — pentru a o seta si apasati v/
pentru a seta parametrii de preparare.

Deoarece prepararea este programata sa se termine
odata ce temperatura dorita a fost atinsa, nu este posibil
sa setati timpul de preparare sau sa setati o anumita ora
pentru finalizarea prepararii. Lumina ramane aprinsa
pana cand sonda este scoasa.

Daca sonda este scoasa in timpul prepararii, procesul va
continua in modul traditional (necronometrat).

Se va emite un semnal sonor, iar afisajul va indica
momentul in care sonda a atins temperatura necesara.

END

Vd rugdm sd retineti: Pentru a modifica setdrile ulterior, apasati
+ sau — pentru temperatura sondei sau apdsati <« pentru
alte setdri. Un semnal sonor si un mesaj vd informeazd dacd _
utilizarea sondei nu este compatibild cu actiunea efectuata. In
acest caz, scoateti sonda.

6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCET!I
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (DIN TIMPUL DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA  :- 0,5-3kg - -
. Al
Fripturd 0,6-2kg** - 3 e
P ~ 5 4
: Carne de vita-fripta Hamburgeri 1,5-3cm 3/5 o . ;
Friptura-Preparare lentd 0,6 -2 kg ** 3 S
. Fripturd 06- 2,5 kg ** - 3w~
Porc-fript Pulpa * 0,5-2,0kg ** 3
. e —
: A .o . 5 4
] Carnati si crenvursti 15-4cm 2/3 .~ A r
: Vitel-fript * 0,6 -2,5 kg ** 3 e~
: e
CARNE ] Friptura 0,6-2,5 kg ** 2
: Miel-fript >
; Pulpa 0,5-2,0kg ** o
Intreg 0,6 -3 kg ** - A
Pui-fript Intreg umplut* 0,6 -3 kg ** 2w~
g L g 4
File si piept 1-5cm 2/3 .~ _ f
: Intreg * 06-3kg** L~
: Curcan intreg-fript -
: Intreg umplut* 0,6 -3 kg ** 2 e
—_r
CEraAru < 5 4
Ak et RSO ROV R KT neenheed




INTOARCET!I
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE (DIN TIMPUL DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
:Fileuri 05-3cm - 3 2
PESTE -\...3...:- %
s wbintis-rs oSO O SOOI NN AT S
Cartofi 05-15kg - 3
ELegume-fripte Legume-umplute 01-05kg - 3
: Legume-fripte 05-15kg - 3
: 3
Cartofi 1 tava - —r
N 3
LEGUME Rosii 1 tava - 1
3 Ardei grasi 1 tava - _\|_i_,’_
:Legume-gratinate 3
: Broccoli 1 tavd - N
Conopida 1 tava - _\_”3;!’_
3
T e OSSOSO Livioc SO SO Lk RS N
. . 2
: Prajituri in forma Pandispan 05-12kg - —r
Fursecuri 02-06kg - 3
X 5 R 3
PRAJITURI S| : Profiterol 1 tavd
PATISERIE Patiserie si placinte Tarta 04-16kg - q%,,
; 3
Strudel 04-16kg -
Placinta umpluta cu ) ) 2
e B0t N isssen R
PLACINTE  :- 08-12kg : =
........................ S U PPN ! ey TP PPN
: Chifle 60 - 150 g fiecare - 3
. _r
. §Chiflé sandvis in tava de copt 400 - 600 g fiecare - -\éu-
PAINE : 5
: Paine mare 0,7-2,0kg -
:Baghete 200 - 300 g fiecare - 3
........................ H e e vaeneaeeeean ettt te e e en et antaatataetetantnanenenen faenenenentateentirtenseetntares anenenraasnrnreesnense] TTTT T vt eenseensneeenetnreraneenenes
:Subtire tava rotunda - 2
: Pufoasa tava rotunda - 2
; 2
P1ZZA 4 1
;Congelate 1 -4 straturi - ""'5"" 3 ]
Al s Al s —r
; 5 4 2 1
........................ F T P PO S TP R TP PUUPE PUTU TR RR PP PUPPPPPPPPTRORN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo oo S A S Aerrrrrsdl
*Numai la anumite modele. Functie disponibild doar impreund cu sonda pentru carne.
** Cantitate recomandata.
Aeeennn ~ A== J ~ oS q\

ACCESORII
Grdtar metalic

pe gratar metalic

Tavé de cuptor sau
formd pentru prdjituri, tava de copt sau tavd
de cuptor, pe grdtar

Tava de colectare a

picaturilor /

copt

metalic

Tava de colectare a
picdturilor / tava de

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Sonda pentru carne
(daca exista in dotare)
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

' RO

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMP(EORC?TURA DURATA (MIN.) Egégégéll

= Da 170 30-50 e

Torturi dospite/pandispanuri Da 160 30-50 —r
Da 160 30- 50 I

Préji.t.uri }Jmplu’fe § o Da 160 — 200 30-85 L

Egg:g;cura cu branzg, strudel, placinta cu o 60200 0 ,\élﬁ _‘___1|____,__'_
=] Da 150 20-40 N
Da 140 30-50 4

Fursecuri / biscuiti fragezi
Da 140 30-50 LA
Da 135 40-60 A S
=] Da 170 20- 40 L3

' Da 150 30-50 A

Prajiturele / briose o o0 00 4 ;
Da 150 40-60 e
=] Da 180 - 200 30-40 L3

Choux & la creme Da 180 - 190 35-45 —_—
Da 180 - 190 35-45% e e
= Da 90 1mo-150 3

Bezele Da 9 130-10 A1
Da 90 140-160% 2 21
= Da 190 - 250 15-50 L2

Pizza / paine / focaccia
Da 190 - 230 20-50 —

Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220- 240 25-50* —- -\...i—...;- 1;
= Da 250 10-15 .

Pizza congelata Da 250 10-20 —1r 1;{
Da 220- 240 15-30 N
Da 180 - 190 4555 =N

F;Técé?r:fépclﬁalzgeume, quiche) ba 180-190 460 A==~ -‘%,-
Da 180 - 190 45-70* e e L
El Da 190 - 200 20-30 Lo

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180 - 190 20-40 %, ;
Da 180 - 190 20-40* e e

Ig:;?]geTliéibudinci / paste la cuptor / EI Da 190 - 200 4565 L3

Miel / vitel / vits / porc 1 kg =] Da 190 - 200 80- 110 L3

= ] Y ®)
FUNCTII ' Coacere cu ' . . .
Conventional Aer fortat convectie Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Aer fortat eco
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X SN R TEMPERATURA X GRATAR SI
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE ©C) DURATA (MIN.) ACCESORII
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ — 170 110-150 L 2 J
Carne de pui/ iepure / rata, 1 kg Izl Da 200 - 230 50- 100 L 3 J
Carne de curcan/gasca, 3 kg Izl Da 190 - 200 80-130 L 2 J
Peste la cuptor / in papiota ) ) 3
(fileuri, intreg) lzl Da 180-200 40-60 —J
Legume umplute ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 20-60 AF==r
Paine prajita [~] — 3 (Ridicata) 3-6 -
Fileuri / medalioane de peste EI — 2 (Mediu) 20-30** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Carnati / kebab / coaste / hamburgeri @ — 2 _R?i)d(i’\c/laetgl)e ) 15-30 ** _\_”5“_’_ 1 4 ;
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) ss-zo%e 2 L1
Pulpa de miel / but — 2 (Mediu) 60-90%* 3 |
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 *** L 3 J
Legume gratinate — 3 (Ridicatd) 10-25 L 3 J
Fursecuri @ Da 135 50-70 > _\é’_ _\%’_ [
Fursecuri
&)
Ta rte Ta rte Da 170 50 - 70 '\...i_...l‘ '\...i_...l‘ '\%’J‘ '\.‘%’J‘
. 3 =y
Pizza rotunda — Da 210 40-60 _\_”5|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ -\!Ti:u- _\171_“_,_'_
izz
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul ) M g 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 e
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel =
; Cook4 * 5 4 2 1
5)'/ legume Iavcgptor (nivel 4}) / lasagna E Da 190 40-120 —r —r
(nivel 2) / bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100* -\...i—...,- \ ! J
Carne si cartofi Da 200 45-100*% _\é’_ \ ! J
Peste si legume Da 180 30-50% qéF \ ! J
Fripturi umplute er — 200 80-120* Lo
Bucati de carne ) v 3
(iepure, pui, miel) o 200 >0-100 S

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor
la intervale de timp diferite, in functie de preferintele
personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din
durata de preparare (dacd este necesar).

| IS—

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care
trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele
sunt introduse in cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea
(in cazurile in care este necesard). Temperaturile si duratele de
preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi
cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu
sunt gdtite suficient, treceti la setari mai mari. Se recomanda
sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisd. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi
putin mai mari.

Mq\

—r

Tavd de colectare a

Tava de cuptor sau
formd pentru prajituri,
pe gratar metalic

ACCESORII
Gratar metalic

metalic

picdturilor / tavd de
copt sau tava de
cuptor, pe gratar

Tavd de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picdturilor / tava de
copt

Sonda pentru carne
(daca exista in dotare)
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Cuptorul trebuie sa fie
inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse deconectat de la reteaua
activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, electrica inainte de a efectua
curatare. deoarece acestea ar putea orice fel de operatie de

Nu utilizati aparate de curatare deteriora suprafata aparatului. intretinere.

cu aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti
cu o lavetd uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-1, de preferat cat inca este cald, pentru a

indepdrta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Curatati sticla usii folosind un detergent lichid
adecvat.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepdrtate cu o perie de curdtare sau cu
un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

ambele maini — nu o tineti de maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte,
sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet. Coborati
dispozitivele de oprire in pozitia initiala: Asigurati-va
cd le-ati coborat complet.

N\

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

\

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetafi
pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora dacd nu
functioneaza corespunzator.
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INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu  Va rugdm sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de

energie electrica.

20-40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati  Produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic

la loc capacul becului.

si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare (Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la

cu energie electrica.

serviciul nostru de asistentd tehnicd post-vanzare.

- Dacé folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la

loc.
PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE
« Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
Pand de curent. .
. . cuptorul este conectat la reteaua electrica.
Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua - - " .
. Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
electrica. H s
defectiunea persista.
Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca problema
persista.
Pe afisai apare litera E” urmats de un Incercati sé rulati,SETARI FABRICA”, optiune selectabila din
va) ap " Defectiune cuptor. sectiunea ,SETARI".

numar sau o litera.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnicd post-vanzare pentru clienti si precizati numarul
care este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.

Cand modul ,DEMO” este in starea
,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).
incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj la
fiecare 60 de secunde.

Lumina se stinge.

Modul ,ECO” este ,On” (activ). Accesati,ECO” din ,SETARI” si selectati,,Off” (Oprire).

Usa nu se deschide.

Ciclul de curatare in curs de

« Asteptati finalizarea functiei si racirea cuptorului.
desfasurare. ’ ’

Energia electrica din locuinta se intrerupe.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate de
Nivel de putere incorect. peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A. Accesati
,PUTERE" din “SETARI" si selectati,Redus”.

. Utilizand codul QR

.Iﬂ._-

s = Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
Hj-=- «  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati
numarul de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta
tehnicd post-vanzare, va rugam sa precizati codurile specificate pe placuta | T I"HTI[TM
cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Rychly sprievodca pouzivanim

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic¢ na

. SK

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte

Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedenad v prednej

casti rury)

Dvere

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Osvetlenie

Miesto zasunutia masovej

sondy

9. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

O NOo W

OPIS OVLADACIEHO PANELA

6 (2] ....... — e
S =y i « Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. FUNKCIE S PRIAMYM
PRISTUPOM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.
3. NAVIGACNE TLACIDLO MIiNUS

Na rolovanie v menu a znizovanie
nastavenia alebo hodnot funkcie.

Na navrat na predchadzajuce
zobrazenie.

Pocas pripravy jedla umozniuje
menit nastavenia.

5. DISPLEJ

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodné6t funkcie.
8. MOZNOSTI/PRIAMY PRIiSTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a obliubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

ROST

Pouziva sa ako pekac na
pecenie Masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
rostom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na peclenie v rure.

POSUVNE BEZCE *

—

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZ peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

MASOVA SONDA*

B

B

Na meranie teploty vnutri
jedal pocas pecenia.

*K dispozicii len na niektorych modeloch

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prisluenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VloZzte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.
Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

- Vodiace liSty vyberiete tak, Ze nadvihnete
kolajni¢ky a potom opatrne vytiahnete spodnu
Cast zo sedla: Vodiace liSty teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunite do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z riry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Spustite druhu svorku do
polohy.

Vodiacu listu zaistite tak, ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu. Presvedcte sa, ¢i sa
bezce mo6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky
na druhej vodiacej liste na tej istej Urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE VO VYBAVE)

Zasunte potravinovu sondu hlboko
do masa, tak aby ste sa vyhli
kostiam a mastnym castiam. Pri
hydine zasunte sondu po dlzke

do stredu pfs a vyhnite sa dutym
castiam.

Vlozte jedlo do rury a zastrcte
zastr¢ku do pripojky na pravej
strane vo vnutri rury.




FUNKCIE

. SK

y 6" SENSE
seise Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku
pripravu vietky typov jedla (lasagne, maso, ryby,
zelenina, kolace a zékusky, slané kolace, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie ziskali to najlepsie,
dodrziavajte pokyny v prisludnej tabulke.
Elm COOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
urovniach zéroven. Tuto funkciu mozno pouzit

na pripravu susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj
mrazenej) a na pripravu kompletného jedla. Najlepsie
vysledky ziskate, ked sa budete drzat tabulky.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zéroven. Tauto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.
TRADICNE PROGRAMY

- KONVEKCNE PECENIE
Na pripravu masa, pecenie koladcov s plnkou iba na
jednej Urovni.

- TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nadobu na
zachytavanie stavy z pecenia. Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« PECENIE MRAZENYCH JEDAL

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Riru netreba
predhrievat.

« SPECIALNE FUNKCIE

» MAXI PECENIE
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idealne
je z ¢asu nacas maso oblievat stavou, aby
nevyschlo.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

» ROZMRAZOVANIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom

obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.
» VHANANY VZDUCH EKO
Na pecenie plnenych kusov madsa a reznov
masa na jedinej Urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje
nadmernému vysusovaniu jedla. Ked sa
pouziva tato EKO funkcia, pocas pecenia je
svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu EKO a na
optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka
rary nemali otvarat, az kym jedlo nie je celkom
hotové.
TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.
GRIL
Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite nddobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.
2/) RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rury.
CASOVACE

Na funkciu Upravy ¢asovych hodn6ét.
CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
i PYROLYTICKE AUTOMATICKE CISTENIE

N2 24

| RURY
Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
v cykle s velmi vysokou teplotou. Dostupné su
dva samocistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO
CISTENIE) a skrateny cyklus (EKO). Odporuc¢ame
v pravidelnych cykloch pouzivat rychlejsi cyklus
a kompletny cyklus iba pri velmi znecistenej rure.
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.
@O NASTAVENIA
Na upravu nastaveni rury.
Ked je aktivny EKO rezim, jas na displeji sa znizi a svetlo sa po
1 minUte vypne, aby sa uetrila energia. Displej sa automaticky
znovu aktivuje po stlacenf lubovolného tlacidla.
Ked je zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim
dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom
”vypu.
Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budd vymazané.
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English”.

1.English

Stlacenim 4 alebo — mozete hladat v zozname
dostupnych jazykov a vybrat pozadovany.

Vyber potvrdte stlacenim v .

Upozornenie: Jazyk mozno potom zmenit vybratim polozky

JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlacenim &f .

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

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).

, 10
VYKON
Stla¢enim + alebo — zvolte 16,Vysoky” alebo 13
.Nizky” a potvrdte stlacenim v .

KAZDODENNE POUZIVANIE

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete vykon, je potrebné nastavit
aktualny cas. Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

N mlE
//I ol
HODINY

Aktudlnu hodinu nastavite stlatenim + alebo —

a potom stlacte v : Na displeji blikaju dve minutové
Cislice. Minuty nastavite stla¢enim 4 alebo —

a potvrdite stlacenim v .

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni & .

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

od vyroby. Je to Uplne normalne. Preto prv, nez

v nej zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat
ju naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrejte
rdru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie

s pouzitim funkcie s cirkuldciou vzduchu (napr.
~Vhanany vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

1. ZVOLTE FUNKCIU

Stlacte [@], ¢im raru zapnete: na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu. Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stlacanim + alebo — a potom potvrdte stlacenim v

[ e
(i

6. Udriav. v teple

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite «,
mozete znova zmenit predchddzajluce nastavenie.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

L Ja----
TEPLOTA

Ked' na displeji blikd hodnota, pomocou + alebo —
ju zmernite, potom potvrdte stlacenim v a pokracujte
zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to mozné).
Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/Uroven
grilu zmenit pomocou + alebo —.

TRVANIE

N7
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TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka &, pomocou +

alebo — nastavte cas, kedy potrebujete mat jedlo
hotové, a potvrdte stlacenim v . Dobu pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nastavenia ¢asu). Na potvrdenie
stlacte v alebo [>]a spustite funkciu. Po zvoleni
tohto programu nemézete naprogramovat odlozeny
Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim & :zmente ju stlatenim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim v/ .
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CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mézete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @ blika.

. Sl a0
CAS UKONCENIA

Zelany &as ukonéenia pripravy jedla nastavite
stlacenim + alebo —, potvrdte ho stlacenim v

a aktivujte funkciu. Vlozte jedlo do rury a zatvorte
dvierka. Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.

Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy
jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, ¢o znameng, Ze ¢asy pecenia budu o trochu dlhsie
ako tie, o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

. Pocas ¢asu cakania mozete stlacit 4 alebo — na zmenu
naprogramovaného ¢asu ukoncenia alebo stlacit <« na
zmenu dalsich nastavent. Stlacenim & sa zobrazia informacie
a je mozné prepinat medzi ¢asom ukoncenia a trvanim.

. 6" SENSE

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim
pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo
pecenia pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH -
VRSTVY)

6

KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stlacte + alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim v .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE
Pri niektorych funkcidch 6" Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

6

4 AN

N 7

STUPEN VARENIA

Po vyzve stlacte 4 alebo — na volbu zelanej drovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). Na
potvrdenie stlacte v alebo [>]a spustite funkciu.

V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6 Sense sa da nastavit Grovern zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili poZzadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stlacenim [].

Pocas fazy odkladu stla¢enim [>] preskocite tuto fazu

|
- SK
a funkcia sa okamzite spusti.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji sa
zobrazi odporuc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.
Stlacenim mozete kedykolvek zastavit funkciu, ktord bola
aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Stlacenim <« sa vratite na predchadzajicu obrazovku
a mozete zvolit inu funkciu alebo pockajte do
uplného vychladnutia.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia riry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

T
PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predohrevu, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mozete
vzdy menit pomocou + alebo —.

5. ZASTAVIT VARENIE / OBRATIT ALEBO
SKONTROLOVAT JEDLO

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla do¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov.

Priprava jedla bude pokracovat, ked' zatvorite dvierka.

Pri niektorych funkciach 6™ Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.

60
05
OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi
sprava, ¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte
pozadovany ukon, zatvorte dvierka a priprava jedla
bude pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% casu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

LNz
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SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a priprava bude pokracovat.

Upozornenie: Stlacenim [>] tieto ¢innosti preskocite. Inak, ak
ni¢ neurobite, po urcitom c¢ase bude rura pokracovat

v priprave jedla.
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6. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncéena.

KONIEC
Po stlaceni = bude rdra pokracovat v priprave jedla
v manualnom rezime (bez zadania casu) alebo stlacte
-+ a ¢as pripravy sa predlzi nastavenim nového
trvania.V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

Tl ie
]

STLACTE v NAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusna sprava, ak to
pozadujete, stla¢te v a zacne sa patminutovy cyklus
zapekania do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlacenim [@], ¢im sa rdra vypne.

. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblUubenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti,

po skonceni pecenia stlacte v , inak poziadavku
ignorujte a stlacte « .

Hned po stlaceni v, stla¢enim + alebo — zvolte
¢iselnu poziciu a potvrdte stlacenim v .
Upozornenie: Ak je pamét plng, alebo je ¢islo uz obsadené,
rdra vas poziada o potvrdenie prepisania predchadzajlcej
funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte QO :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

’ 2O A
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1. KONVENCNE

Pomocou + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim v a potom aktivujte stlatenim [>].

. AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po niom (kym nie je miestnost
vyvetrand), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.
Pred spustenim funkcie vyberte z rury vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze
je rdra nainstalovana pod varnou doskou sporaka,

uistite sa, ze vietky hordaky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Pre optimalne
vysledky Cistenia pred pouzitim pyrolytickej funkcie
odstrante z vnutra rury nadmerné zvysky a vycistite
vnutorné sklo na dvierkach. Odporiuc¢ame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebi¢ silne znecisteny
alebo z neho pocas pecenia vychadza neprijemny
pach.

Stla¢te [F=]a na displeji sa zobrazi,Cistenie”.

Stlac¢te + alebo — na volbu zelaného cyklu

a potvrdte stlacenim v . Po zvoleni cyklu mozete
stlac¢it + alebo — na nastavenie ¢asu ukoncenia
(odloZenie startu) a potom potvrdit stlacenim v .
Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislusenstvo, potom zatvorte dvierka a stlate

[>]: rdra za¢ne samodcistiaci cyklus a dvierka sa
automaticky zamknu. Na displeji za zobrazi varovanie
spolu s odpocitavanim, v akom 3tadiu je prebiehajuci
cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rury nevrati na
bezpeclnu Uroven.

. CASOVAC

Ked je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako
nezavisly ¢asomer. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, Ci je rdra vypnuta, a potom stlacte +
alebo —: Na displeji bude blikat ikonka @& .
Pomocou -+ alebo — nastavte pozadovanu dizku
¢asu a casomer potom aktivujte stlacenim v .

0
A=
CASOVAC

Ked ¢asomer dokonc¢i odpocditavanie zvoleného ¢asu,
ozve sa zvukovy signal a zobrazi sa displej.
Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy jedla.
Sta¢anim 4 alebo — menite ¢as nastaveny na ¢asovaci.

Po aktivovani ¢asomeru mozete zvolit a aktivovat aj
funkciu.

Stlacenim rdru zapnete a potom zvolte
pozadovanu funkciu.

Po spusteni funkcie bude ¢asomer dalej odpocitavat
nezavisle, bez toho, aby zasahoval do samotne;j
funkcie.

Upozornenie: Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac
(zobrazi sa iba ikonka @ ), ktory pokracuje v odpocitavani

v pozadi. Na zobrazenie obrazovky ¢asovaca stlacte na
zastavenie funkcie, ktord je momentalne aktivna.
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. ZAMOK OVLADANIA

Tlacidla zamknete stlacenim a podrZzanim << aspon
na pat sekund. Zopakovanim tohto postupu klavesy
opat odomknete.

T YR
] L|; 0 e
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim [@].

C

.POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Pouzivanie sondy vam umoznuje merat teplotu vnutri
jedla pocas jeho pripravy, aby ste zabezpecili dosiahnutie
optimalnej teploty. Teplota v ridre sa moze lisit podla
zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy naprogramované
tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti uréenej teploty. Po
zasunuti sondy sa ozve zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,Probe Plugged” (sonda pripojena).

Zvolte pozadovanu funkciu spomedzi kompatibilnych

o] TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. SK
(Konvencné pecenie, Vhanany vzduch, Konvekéné
pecenie, Turbo gril, Vhanany vzduch Eko, Maxi
pecenie, funkcie 6" Sense). Displej vas vyzve na
nastavenie cielovej teploty sondy. Stlatenim 4 alebo
— ju nastavite a stlacenim v nastavite nasledujuce
parametre pecenia.

Pretoze pecenie je naprogramované tak, aby sa
skoncilo po dosiahnuti poZzadovanej teploty, nie je
mozné nastavit ¢as pecenia a konkrétny cas, kedy sa
ma pecenie ukoncit. Svetlo zostane svietit, az kym
nevytiahnete sondu.

Ak sondu vyberiete pocas pecenia, pe¢enie bude
pokracovat v tradi¢cnom rezime (bez nacasovania).
Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa ukaze, kedy
potravinova sonda dosiahla pozadovanu teplotu.

7
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KONIEC

Upozornenie: Ak chcete nastavenie nasledne zmenit,
stlacenim 4 alebo — zmenite teplotu sondy alebo stlacte
<« pre iné nastavenie. Zvukovy signal a sprava vam oznamia,
ak pouzitie sondy nie je kompatibilné s vykonanym ukonom.
V takom pripade sondu vytiahnite.

OBRATTE PO
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
LASAGNE - 0,5 - 3kg _ 2
3 Al
Pecenie 06 -2 kg ** - 3 B
T 5 4
: Hovédzie pecené Hamburger 15-3cm 3/5 ~ 1 r
Pomalé pecenie 06-2kg** N ’ P~
Petenie 0,6-2,5 kg ** - 3w
‘Brave. prepeéené Nozi¢ka * 0,5-2,0kg ** 3 e
A “~_r
. . 5 4
Klobasy a parky 1,5-4cm 2/3 ~—— r oS
: Telacie pecené * 0,6 - 2,5 kg ** 3 e
. j —
MASO 3 Petenie 0,6 - 2,5 kg ** T
:Jahnacie pecené >
: Stehno 0,5-2,0 kg ** B
Veelku 0,6 - 3 kg ** - 2
Prepecené kur¢a Vcelku s plnkou * 06-3kg** A ’ [~
: . : 5 4
Platky a prsia 1-5cm 2/3 ~—— 1 I
: Vcelku * 0,6 -3 kg ** 2 e
: Peceny moriak vcelku
i Vcelku s plnkou * 0,6 - 3 kg ** 20—
—_r
5 4
.......................... Qo OOOS OUPRUNOOT e SOTPUNIOS ORI SO oS I SUON




OBRATTE PO
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO (z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)

T 3 2

:Filé 05-3cm -

RYBY -\...3...:- %

: Filé mrazené 05-3cm - .~ 1 r

Zemiaky 0,5-15kg - 3
Pecena zelenina PInena zelenina 0,1-0,5kg - 3
Pecena zelenina 0,5-15kg - 3
Zemiaky 1 plech - ,\%’_
ZELENINA Paradajky 1 plech - .

: Papriky 1 plech - _U_i_,’_

:Gratinovana zelenina e T

- Brokolica 1 plech - ‘“.3;!’

. 3
Karfiol 1 plech - —

3 Iné 1 plech - _‘%’_

........................ Kysnutekolacevo 2

forme Piskotovy kolac 0,5-12kg - —r

: Susienky 0,2-06kg - 3

KOLACE Odpalované cesto 1 plech - 3
A ZAKUSKY  :Zakusky a plnené 3
kolace Kolaciky 04-1,6kg - —r
: Zavin 04-16kg - - ’ r
PIneny ovocny kola¢ 05-2kg - -\éu-
SLANE KOLACE - 08-12kg - =
........................ S U PPN ! TP PPN

‘Rozky 60 - 150 g kazdy - 3

] - . )

:Sendyvic vo forme 400 - 600 g kazdy - —

CHLIEB T

: Velky chlieb 0,7 -2,0kg -

‘Bagety 200 - 300 g kazdé - 3
........................ H e e vaeneaeeetae ettt te e aen eaetantaatataetetantanenenen faenenenentateenremtanrtetntasos anentnrenenenressnensed TTTTT et eenseensneeeneenrerannenenes

:Tenka okruhla - plech - 2

Hruba okruhla - plech - 2
2
—_r
PIZZA 4 1

Z , afFFr—

:Mrazené 1 =4 vrstvy - c 3 1

Al b s -

; 5 4 2 1
........................ F T P PO S TP R TP PUUPE PUTU TR RR PP PUPPPPPPPPTRORN SUPPPPORRRPPPPRPRRIIN i oo oo S A S Aerrrrrsdl
*Iba pri niektorych modeloch. Funkcia je dostupna iba v kombinacii s masovou sondou.

** Navrhované mnozstvo.
[ W ~ ===~ | . r M q\
(- Nadoba na . ,
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na A Nadoba na Nadoba na o )
Rost tortu odkvapkavavme'/ odkvapkévanie/plech odkvapkévanie r\/\asova_ sgndg (ak je
. plech na pecenie . prilozend)
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. SK

RECEPT FUNKCIA  PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROST A PRISLUSENSTVO
=] Ano 170 30-50 e
Kysnuté kolace/Piskétové kolate Ano 160 30-50 man
Ano 160 0-50 |
Ftl\?aergilc:\?)l’/élfgléé stradla, jablkovy Ao 1007200 S :
Koldd) ' ' Ano 160 - 200 35-90 S
=] Ano 150 2040 o
Ano 140 30-50 4
Cookies/Linecké cesto
Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 > =]
= Ano 170 20-40 3
Ano 150 30- 50 .
Malé torty /Muffin
Ano 150 30-50 L]
=] Ano 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 3545 -\...i—...:- !
Ano 180190 w-a5x o 3]
= Ano 90 110150 3
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 .‘%F '\=r1
Ano % 10-160% 2o e
= Ano 190 - 250 15— 50 2
Pizza/chlieb/focaccia
Ano 190 - 230 20- 50 o ]!
. . . . < 5 3 1
Pizza (tenkd, hrubd, focaccia) Ano 220 - 240 25-50* A, A=~
=] Ano 250 10-15 L3
Mrazena pizza Ano 250 10-20 _\é“_ 1
Ano 220 - 240 1530 T
Ano 180 - 190 45 - 55 =
Pikantné kolace « 4 1
(zeleninové, slané) Ano 180190 4560 e AR
Ano 180 - 190 45-70 R
E Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 " 4 j 1
i 5 3 1
Ano 180 - 190 20-40* e A
Lasagne/ndkypy/zapekané cestoviny/ ; 3
cannelloni EI Ano 190 - 200 45 -65 l j
JkaghnaC|e/TeIaC|e/Hovad2|e/Bravcove 1 EI Ano 190 — 200 80— 110 3
Bravéové pecené s kozou 2 kg (o2 - 170 110 - 150 : 2 ,
= =) = &
Konvencné Vhanany Kon\iekgne Gril TurboGril Maxi pecenie Cook 4 Vhanany
vzduch pecenie vzduch eko
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RECEPT FUNKCIA  PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROST A PRISLUSENSTVO
Kuréa/Kralik/Kacica 1 kg =] Ano 200 - 230 50-100 3,
Moriak/Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80-130 2,
Pecené ryby/Ryby pecené v alobale ‘ B _ 3
(laty, cle) =] Ano 180 - 200 40- 60 L3
PInena zelenina ; )
(paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 -200 °0-60 Nl
. . 5
Hrianka EI - 3 (vysoka) 3-6 Aeereean
Rybie filé/Steak ] - 2 (strednd) 0-30% |4 3,
. . B 2 — 3 (strednd - o xx [ 4
Klobasky/kebaby/rebierka/hamburgery Ifl vysokd) 15-30 ~— L . [
Pecené kuréa 1- 1,3 kg - 2 (strednd) ss—z0%e 2 1.
Jahnacie stehno/Koleno - 2 (strednd) 60 — 90 *** L 3 J
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35 — 55 **¥ L 3 J
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 L 3 J
Susienky |24 Ano 135 50- 70 IS B
Susienky
E@‘l 5 5 3 2 1
Linecké kolace Linecké Ano 170 50-70 A, A=, A=~ AE—r
kolace
I Fe=y) )
Okruhla pizza S Ano 210 40 - 60 _\_”5|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ _\!Tin_,_’_ _\!71_“_,_’_
izz
Uplné jedlo: Ovocné torta (Groven 5)/ ‘ B « 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AR A L
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (drover 5)/ &
pecena zelenina (Groven 4)/lasagne @ Ano 190 40-120* -\...i—...,- 4 _\%_’_ L
(aroven 2)/kusky méasa (uroven 1) Menu
Lasagne s masom Ano 200 50-100* _\_”i_m'_ \ ! J
Méso a zemiaky Ano 200 as-100* A1
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* _\%’_ \ ! J
) . 3
Plnené kusy masa ef - 200 80-120*% L J
Kusy masa _ 3 % 3
(kralik, kuréa, jahna) é®) 200 20=100 —

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat vinom
Case, v zavislosti od osobnych preferenci.

**V/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby
obrétte.

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo

a Uroven na pripravu réznych typov jedal. Cas pripravy jedla
sa zac¢ina jeho vloZenim do rury, bez zardtania ¢asu
predhrievania (ked sa vyZaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba
priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého
prislusenstva. Na zaciatku pouZite najnizsie odporucané
hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. PouZivajte
dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovové pekace
a plechy. Okrem toho méZete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, Ze pecenie
sa trochu pred|Zi.

[ ~ al—r | E—| ~ - S qy\
P (. Nédoba na . .
PRISLUSENSTVO ) Pekac alebo forma na odkvapkavanie / Nad,oba'na Nadobg na Msova sonda (akje
Rost tortu . odkvapkavanie/plech odkvapkavanie I
. plech na pecenie . priloZzena)
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ¢i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy cistite vlihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora
sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom
utrite handric¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit

povrch spotrebica.
Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

+ Sklo na dvierkach vycistite vhodnym tekutym
Cistiacim prostriedkom.

 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.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide. Pevne dvierka
chytte oboma rukami — nedrzte ich za rukovat.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete
dalej zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa
neuvolnia. Dvierka odlozte nabok na makky
povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, zZe 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.

| o

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

1. Odpojte ruru od elektrického napdjania.
2. Odskrutkujte kryt svetla, vymenite Ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogenové Ziarovky 20 — 40 W/
230V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri

spotrebica je Specidlne urcend pre domace spotrebice a nie je

vhodna na bezné osvetl'ov;mie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v naSom

autorizovanom servise.

- Ak pouZzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Rdra nefunguje.

Vypadok prudu.
Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra
pripojena k elektrickej sieti.

Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F” a za nim
¢islo alebo pismeno.

Porucha rury.

Rudru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém
odstranil.

Skuste obnovit POVODNE NASTAV., ktoré najdete v ponuke
NASTAVENIA.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,
ktoré nasleduje po pismene ,F*“.

Rura sa nezohrieva.

Ked je zapnuty DEMO rezim,
vsetky prikazy su aktivne a menu

pristupné, ale rura sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekund sa na displeji
zjavi DEMO.

DEMO najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Svetlo zhasne.

Je aktivovany Eko rezim.

EKO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.“

Dvierka sa neotvaraju.

Prebieha cyklus Cistenia.

Pockajte, kym sa funkcia ukonci a rura vychladne.

V domacnosti sa vypne prud.

Nastavenie vykonu je nespravne.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako 3 kW.
Ak nie, znizte vykon rary na 13 ampérov. VYKON néjdete
v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

.Iﬂ._-

spotrebica.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
- Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
+ Pomocou QR kédu
- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke).

Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho |
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. SR

Brzi vodic
HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE
WHIRLPOOL P ]
Q Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj A ::ezg:j{:.proatajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

uredaj na www.whirlpool.eu/register

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

Ventilator

Kruzni grejac

(nije vidljiv)

Vodice

(nivo je naznacen sa prednje
strane rerne)

Vrata

Gornji grejac¢/rostilj

Sijalica

Tacka umetanja sonde za meso
Plocica za identifikaciju

(ne uklanjajte je)

10. Donji grejac

(nije vidljiv)

0N W,

6 & @ e - +
N = e g « Voo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4, NAZAD 7. PLUS DUGME ZA KRETANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.

3. MINUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i
smanjivanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. DISPLEJ

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

Za kretanje kroz meni i
povecavanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. POCETAK

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih
podesavanja.
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DODATNI PRIBOR

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE

ZICANA RESETKA

Koristi se za pripremu hrane ili
kao drzac za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povréa, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane resetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

PLEH ZA PECENJE U

RERNI KLIZNE VODICE*

—

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodatnog pribora.

Koristi se za pecenje svih vrsta
hleba i peciva, kao i pecenja,
ribe u sopstvenom soku itd.

SONDA ZA MESO*

B

B

Za merenje temperature u
unutrasnjosti namirnica tokom
pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima

Koli¢ina i vrsta pribora moze se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.
Dodaci se mogu kupiti i odvojeno, preko postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako 3to cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vode¢i raCuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodatni pribor, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zicana redetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE

VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih i nezno
izvucite donji deo iz leZista: Vodice se sada mogu
izvaditi.

« Zanjihovo ponovno postavljanje, potrebno je da
ih prvo postavite u gornje leziste. Drzeci ih, pustite
ih da skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih
spustite u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODBICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vodice iz pe¢nice i zastitnu plastiku sa
kliznih vodica.

Pricvrstite gornju zabicu kliza¢a za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja. Donju zabicu spustite u Zeljeni
polozaj.

Da biste pri¢vrstili vodicu, donji deo Zabice pri¢vrstite
za nju. Vodite racuna da se klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na drugoj vodici na istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.

KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)

Sondu za hranu ubacite duboko

u meso, van kostiju i podrucja

sa masnocom. Za zivinu, ubacite
sondu po duzini u centar grudi, van
Supljih podrugja.

Stavite hranu u rernu i povezite
utika¢ umetanjem u prikljucak koji
se nalazi sa desne strane odeljka za
pecenje u rerni.
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FUNKCIJE

y 6™ SENSE

seie  One omogucavaju potpuno automatsko
pecenje svih vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povréa,
kolaca i peciva, slanih kolaca, hleba, pice).

Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite
uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

2, COOK 4

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da se
koristi za pripremanje keksa, torti, okruglih pica (i
zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog obroka.
Da biste dobili najbolje rezultate, pratite tabele za
pripremu hrane.

KRUZ.VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlic¢itih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

TRADICIONALNO

- KONVEKCIONO PECENJE
Za pripremu mesa, pecenje kolaca sa punjenjem
samo na jednoj resetki.

« TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Predlazemo da
koristite pleh za skupljanje masnoce da biste
prikupili sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo
koji nivo ispod resetke i dodajte 500 ml vode za
pice.

« PECENJE ZAMRZNUTE HRANE
Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
smrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude
unapred zagrejana.

« SPECIJALNE FUNKCLJE

»  MAXI COOKING

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje vecih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucujemo
vam da meso tokom pecenja okrenete kako
bi se ravnomerno ispeklo. Najbolje bi bilo

da meso povremeno prelijete sokom sa dna
posude kako se ne bi isusilo.

» NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oCuvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jos uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

» ODMRZAVANIJE

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u

pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.
» ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplomii
hrskavom.

» EKO KRUZENJE VAZDUHA
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Zahvaljujuci blagom i naizmeni¢nom
kruzenju vazduha, hrana nece biti previse suva
nakon pecenja. Kada se koristi funkcija EKO,
svetlo je isklju¢eno tokom pecenja. Da bi se
koristio ciklus EKO i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.
KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj
redetki.
GRILL
Koristi se za grilovanje kotleta, raznji¢a i
kobasica, povréa au gratin ili za tostiranje hleba na
rostilju. Kada grilujete meso, preporuc¢ujemo da
koristite pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.
2/) BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

TAJMERI

Za uredivanje vrednosti vremena funkcija.
MINUTE-MINDER

Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.
x| AUTOMATSKO CISCENJE RERNE - PYRO

N2 24

] (PIROLITICKO)

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocisc¢enja: Kompletni ciklus (PYRO) i kraci ciklus
(Pyro Eco). Preporucujemo koris¢enje brzeg ciklusa

u redovnim intervalima, a koris¢enje kompletnog
ciklusa samo kada je rerna jako zaprljana.

OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.
@Q PODESAVANJA

Za prilagodavanje podesavanja rerne.
Kada je aktiviran rezim ,EKO”, osvetljenost displeja ¢e se
smanijiti radi ustede energije i lampica ce se iskljuciti nakon 1
minuta. Automatski ¢e se ponovo aktivirati ¢im se pritisne bilo
koje dugme.
Kada je ,DEMO" podeseno na ,On” (ukljuceno), sve komande
su aktivne i meniji dostupni, ali se pecnica ne zagreva. Za

deaktiviranje ovog rezima pristupite postavci ,DEMO" iz
menija ,PODESAVANJA" i izaberite ,Off” (isklju¢eno).

Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA" proizvod se iskljucuje i
zatim vraca na prvo ukljucivanje. Izbrisace se sva podesavanja.
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
uklju¢ivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati
,English”.

1.English

Pritisnite 4 ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajuci.
Pritisnite v da potvrdite izbor.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije promeniti
izborom stavke ,JEZIK" u meniju ,PODESAVANJA', koji je
dostupan pritiskom na & .

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Rerna je programirana tako da koristi nivo elektri¢nog
napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16): Ako

se u vaSem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13).

SNAGA

Pritisnite + ili — da biste izabrali 16 ,Visoka” ili 13
.Niska” i pritisnite v da biste potvrdili.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

3. PODESITE VREME

Nakon biranja jacine, potrebno je da podesite
trenutno vreme: Na displeju ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju ¢asove.

—/— —

N ulE

nzZouhd
s >

SAT

Pritisnite + ili — da podesite trenutni sat i pritisnite
v :Na displeju ¢e poceti da trepere dve brojke koje
oznacavaju minute. Pritisnite + ili — da podesite
minute i pritisnite v da potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Moze biti potrebno da ponovo
podesite vreme nakon duzih prekida u napajanju elektricnom
energijom. Izaberite ,SAT" u meniju ,PODESAVANJA", koji je
dostupan pritiskom na & .

4. ZAGREVANJE PECNICE

Nova rerna moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego
$to zapocnete pripremu hrane, preporu¢ujemo vam
da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise. Uklonite zastitne kartone i folije iz
pecnice i uklonite sav dodatan pribor iz unutrasnjosti
pecnice. Zagrevajte pec¢nicu na 200 °C oko jedan sat,
idealno uz funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr.
+KruzZenje vazduha” ili ,Konvekciono pecenje”).
Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

1. IZABERITE FUNKCIJU

Pritisnite [@] da ukljucite pe¢nicu: na displeju ¢e se
prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni
meni. Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu
za neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da
biste izabrali stavku sa menija (na displeju se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite + ili — da izaberete
onu koju Zelite, a zatim pritisnite v da biste potvrdili.

555
()

6. OdrZavanje toplote

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon $to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na displeju ce se
pojaviti podesavanja koja se mogu pojedina¢no
menjati. Pritiskanje «« omogucava vam da promenite
prethodna podesavanja.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

|y
TEMPERATURA

Kada na displeju treperi vrednost, pritisnite + ili — da
biste je promenili, zatim pritisnite v da nastavite sa
slede¢im podesavanjima (ako je moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti grill nivo: Postoje

tri definisana nivoa snage za grilovanje: 3 (visok), 2
(srednji), 1 (nizak).

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude aktivirana,
temperatura/grill nivo se moze promeniti pomocu 4+ ili — .
TRAJANJE

X

7
CA

7 N

°C

TRAJANJE

Kada na displeju treperi (& ikona, pritisnite + ili — da
biste podesili zeljeno vreme kuvanja i zatim pritisnite
v da potvrdite. Ne morate da podesite vreme
kuvanja ukoliko zelite da ru¢no upravljate kuvanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite v ili[>] za
potvrdu i pokretanje funkcije. Biranjem ovog rezima
ne mozete da programirate odlozeno pokretanje.
Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja mozete da podesite pritiskom na @ : pritisnite
+ ili — da biste ga izmenili i zatim pritisnite v da potvrdite.

Whjr/lﬁool



VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako $to ¢ete podesiti
vreme zavrietka pripreme hrane. Displej prikazuje
vreme zavrietka dok ikona @ treperi.

VREME ZAVRSETKA

Pritisnite + ili — da podesite Zeljeno vreme zavrsetka
kuvanja, zatim pritisnite v za potvrdu i aktiviranje
funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata:
Funkcija se pokre¢e automatski nakon vremenskog
perioda koji je izracunat kako bi se kuvanje zavrsilo u
vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odloZzenog pocetka
kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja pecnice: Pec¢nica
postepeno dostize zeljenu temperatury, $to znaci da je vreme
pecenja nesto duze od onog koje je navedeno na tabeli
kuvanja. Za vreme ¢ekanja, mozete da pritisnete + ili — da
izmenite programirano vreme zavrsetka ili da pritisnete <« da
promenite druga podesavanja. Pritiskom na & , radi
vizualizovanja informacija, moguce je prebacivati se sa
vremena zavrsetka na trajanje.

. 6" SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji reZzim kuvanja,
temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje
svih raspolozivih jela.

Kada je to potrebno, jednostavno naznacite
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni
rezultat.

TEZINA/VISINA (SLOJEVI 1IZ OKRUGLOG PLEHA)
] ¢

N, 7
Kg
7 N

e N

X
7

KILOGRAMI
Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije
na displeju, kada je potrebno, i pritisnite + ili — da
biste podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite v za
potvrdu.

STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6" Sense funkcija je moguce podesiti
stepen kuvanja.

6
§!_r
STEPENKUVANJA =~
Kada izade obavestenje, pritisnite + ili — da izaberete

zeljeni nivo od slabo pecenog (-1) do dobro pecenog
(+1). Pritisnite v ili [>] za potvrdu i pokretanje
funkcije.

Na isti nacin, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih 6t
Sense funkcija, je moguce podesiti nivo zapicanja od
slabog (-1) do jaceg (+1).

3. POKRETANJE FUNKCIJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena

. SR
podesavanja, pritisnite [>]za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritisnite [>] da preskocite ovu
fazu i odmah pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana, displej
e preporuciti najpogodniji nivo za svaku funkciju.

Aktiviranu funkciju moZete zaustaviti u bilo kom trenutku
pritiskom na [@].

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na displeju ce se prikazati
poruka. Pritisnite < da se vratite na prethodni ekran
i izaberete drugu funkciju ili sacekajte da se potpuno
ohladi.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na displeju se prikazuje da
je aktivirana faza predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvuéni signal i na
displeju se prikazuje da je pecnica dostigla podesenu
temperaturu, sa zahtevom ,DODAJTE HRANU” Tada
otvorite vrata, stavite hranu u pecnicu, zatvorite vrata
i priprema hrane moze da pocne.

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat na
konacan rezultat pecenja. Otvaranje vrata tokom faze
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Pomocu + ili — uvek mozete da promenite
temperaturu koju zelite da dostignete.

5. PAUZIRAJTE KUVANJE/OKRENITE ILI
PROVERITE HRANU

Otvaranjem vrata ¢e se privremeno pauzirati kuvanje
deaktiviranjem grejaca. Za nastavak kuvanja,
zatvorite vrata. Neke od 6™ Sense funkcija zahtevaju
da okretanje hrane tokom pecenja.

OKRENITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na displeju se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvrsite zahtevanu
radnju koja je prikazana na displeju i zatvorite vrata, a
zatim nastavite sa pripremom hrane.

Na isti nacin, na 10% vremena pre kraja kuvanja,
pojavice se zahtev da proverite hranu.

PROVERITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na displeju se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i
nastavite sa kuvanjem.

Obratite paznju na sledece: Pritisnite [>] da preskocite ove
radnje. U suprotnom, ako se ne izvrsi nikakva radnja, nakon
izvesnog vremena rerna ¢e nastaviti kuvanje.
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6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

KRAJ
Pritisnite ™J da nastavite sa pripremom hrane

u ru¢nom rezimu (bez merenja vremena) ili
pritisnite 4+ da produzite vreme pripreme hrane
podesavanjem novog trajanja. U oba slucaja ce se
zadrzati parametri kuvanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije pe¢nice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrsetka kuvanja.

°C

PRI. v DAZAPEC.

Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi
pritisnite v’ za pocetak petominutnog ciklusa da biste
zapekli hranu. Tajmer mozete zaustaviti u bilo kom
trenutku pritiskom na [@] za isklju¢ivanje rerne.

. OMILJENO

Po zavrsetku kuvanja, displej ¢e vam ponuditi da
saCuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?

Ako zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i
saCuvate aktuelna podesavanja za dalje koris¢enje,
pritisnite v/, a u suprotnom pritisnite « da ignorisete
zahtev.

Kada pritisnete v, pritisnite 4 ili — da biste izabrali
polozaj broja, a zatim pritisnite v da potvrdite.
Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena ili je
izabrani broj vec iskoris¢en, pe¢nica ce vas upitati da potvrdite
zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali,
pritisnite Q : Displej ¢e prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

C

L Je 200
1. KONVENCIONALNO

Pritisnite 4 ili — da izaberete funkciju, potvrdite
pritiskom na v , a zatim pritisnite [>] da aktivirate.
. AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLIZA

Ne dodirujte peénicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sav dodatni pribor — ukljucujudi vodice

12 ere
o

- iz pecnice pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna
postavljena ispod aspiratora, vodite racuna da svi
gorionici ili elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom
obavljanja ciklusa samocis¢enja. Za optimalne
rezultate Cis¢enja, uklonite ostatke iz pe¢nice i
ocistite unutrasnje staklo na vratima pomocu
piroliti¢cke funkcije. Preporu¢ujemo pokretanje
funkcije Pyro samo ako uredaj sadrzi tvrde naslageili
ukoliko se tokom pecenja stvaraju neprijatni mirisi.

Pritisnite &7 da prikazete ,Ci$¢enje” na displeju.

Piroliza
Pritisnite + ili — da izaberete Zeljeni ciklus, zatim
pritisnite v da potvrdite. Kada izaberete ciklus, ako
zelite pritisnite 4 ili — da podesite vreme zavrsetka
(odlaganje pocetka), a zatim pritisnite v da potvrdite.
Ocistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao $to

je zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [>]

kada zavrsite: rerna ¢e poceti ciklus samociscenja,
dok se vrata automatski zakljucavaju: na displeju

se pojavljuje poruka upozorenja se, zajedno sa
odbrojavanjem koje oznacava status ciklusa koji je u
toku.

Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.

. MINUTE-MINDER
Kada je pecnica isklju¢ena, displej se moze koristiti
kao tajmer. Da biste aktivirali ovu funkciju, uverite se

da je rernaisklju¢ena i zatim pritisnite + ili — : lkona
@ Ce treperiti na ekranu.
Pritisnite + ili — da podesite zeljeno trajanje, a zatim
pritisnite v da aktivirate tajmer.

0]

(-
(| g
MINUTE-MINDER (Tajmer za minute)

zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ¢e se prikazati
kada minute-minder (tajmer za minute) zavrsi
odbrojavanje izabranog vremena.

Obratite paznju na sledece: Minute-minder ne aktivira nijedan
od ciklusa kuvanja. Pritisnite 4 ili — da biste promenili
podeseno vreme na tajmeru.

Kada se aktivira minute-minder, takode mozete da
izaberete i aktivirate funkciju.

Pritisnite (@] da ukljucite pecnicu i zatim izaberite
Zeljenu funkciju.

Kada se funkcija pokrene, tajmer ¢e nastaviti
automatski da odbrojava izabrano vreme nezavisno,
bez ikakvog uticaja na funkciju.

Obratite paznju na sledece: Tokom ove faze, nije moguce
videti minute-minder (bice prikazana samo ikona @ ), koji ¢e
nastaviti da odbrojava u pozadini. Da povratite ekran za
minuteminder pritisnite da zaustavite trenutno aktivnu
funkciju.
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. BLOKADA TASTERA

Da biste zakljucali tastaturu, pritisnite i zadrzite <
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da otkljucate
tastaturu.

€

LM -1 °
LAl 180
BLOKADATASTERA
Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci i
tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga, pec¢nica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na [@].

C

. KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)

Upotreba sonde vam omogucava da izmerite
temperaturu u unutrasnjosti mesa tokom pecenja,
kako biste se postarali da je dostiglo optimalnu
temperaturu. Temperatura rerne se razlikuje u
zavisnosti funkcije koju ste izabrali, ali kuvanje je
uvek programirano da se zavrsi kada se postigne
navedena temperatura. Kada ubacite sondu, aktivira
se zvucni signal i na displeju se pojavljuje poruka
.Sonda prikacena”.

7z
= N
[
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SONDAPRIKACENA”

|zaberite zeljenu funkciju od kompatibilnih (funkcije

éc
N

6 TABELA PRIPREME HRANE

. SR
Konvencionalno, Kruzenje vazduha, Konvekciono
pecenje, Turbogrill, Eko kruzenje vazduha, Intenzivno
spremanje hrane, 6™ Sense): Displej vam nalaze da
podesite ciljnu temperaturu sonde: Pritisnite -+ ili

— da biste je podesili i pritisnite v da biste podesili
sledece parametre pripreme hrane.

Posto je priprema hrane programirana da se zavrsi
kada se postigne zeljena temperatura, podesavanje
vremena za pripremu hrane ili podesavanje
odredenog vremena za pripremu hrane na kraju nije
moguce. Svetlo ¢e ostati upaljeno sve dok se sonda
ne ukloni. Ako se sonda ukloni tokom pripreme
hrane, rad ce se nastaviti u tradicionalnom rezimu
(bez merenja vremena). Oglasic¢e se zvucni signal i na
displeju ce se prikazati kada sonda dostigne Zeljenu
temperaturu.

=’ .
) ~-imm b
KRAJ
Obratite paznju na sledece: Za naknadnu promenu postavki
pritisnite + ili — za temperaturu sonde ili pritisnite <« za

druge postavke. Zvucni signal i poruka ¢e vas obavestiti
ukoliko koris¢enje sonde nije kompatibilno sa obavljenom
radnjom. Ukoliko je to u pitanju, uklonite sondu.

OKRETANJE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA (VREMENA NIVO | PRIBOR
KUVANJA)
LAZANJA - 0,5-3kg - 2
. Al
Pecenje 0,6-2 kg ** - 3 S
, . ~ 5 4
EGovedlna—pecena Hamburgeri 1,5-3cm 3/5 o 1 r
Pecenje-sporo kuvanje 0,62 kg ** 3 S
Pecenje 0,6-2,5 kg ** - 3w~
E . . . v H *%* 3
ES\/“']Jet”']a_pec_ Potkolenica * 05-2,0 kg %\
3 Kobasice i nemacke 5 4
kobasice 1>—4.cm 2/3 Aveeear ooed
: Teletina-pecena * 0,6-2,5 kg ** 3w~
MESO Pecenje 0,6-2,5 kg ** T
: Jagnjetina-pec. 5
] But 0,5-2,0kg o
2
: Celo 0,6-3 kg ** - R
Piletina-pecena Celo-punjeno * 0,6-3 kg ** 2 e
: o 5 4
File i prsa 1-5cm 2/3 .~ 1 [
E Cela* 0,6-3 kg ** 2 S
: Cela ¢urka-pecena
: Celo-punjeno * 0,6-3 kg ** 2w
Sy i . 5 4
; Raznjidl SO vcotce T N KT TR S




OKRETANJE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA (VREMENA NIVO | PRIBOR
KUVANJA)
*Fileti 0,5-3 cm - NN
RIBA 3 5
: Fileti-zamrznuti 0,5-3cm - .~ 1 r
Krompir 0,5-1,5 kg - 3
;Povrc’e-peéeno Povrcée-punjeno 0,1-0,5 kg svako - 3
Povrée-peceno 0,5-1,5 kg - 3
Krompir 1 pleh - ,\%’_
POVRCE Paradajz 1 pleh - .

: Paprike 1 pleh - _\|_i_,’_

:Povrée-gratin e T

s Brokoli 1 pleh - -\.|='..3...:-

Karfiol 1 pleh - _\_”3;!’_
Drugo 1 pleh - _‘%’_
EPatiépanji u kalupu PatiSpanj 0,5-1,2 kg - -\éu-
' Keks 02-06 kg - o
N Princes krofne 1 pleh - 3
TORTE | KOLACI

: Peciva i punjene pite Pita 0,4-1,6 kg - R%F

Strudla 04-16 kg - 3

Punj. vo¢na pita 0,5-2 kg - _\_”2;!’_

SLANEPITE - 0,8-12 kg - .
........................ S U PN ! PP PP PPN

i Zemicke 60-150 g svaki - 3

iSendvi(“: vekna u kalupu 400-600 g svaki - qé’,

HLEB ;

: Velike 07-20kg - 2

gBaget 200-300 g svaki - 3
........................ H e e vaereaeeeeae ettt tetaen eaetantaatataettaansnanenenen fuenenenentareearereesreesotases fanenenrtasnrnrtosnensed TTTT T st enseensneeeneenreraneenenes

:Tanka okrugli - pleh - 2

Debela okrugli - pleh - 2
2
PIZZA 2 1

§Zamrznuto 1-4 sloja - = 5 . 3 ]

é A A A -

; 5 4 2 1
........................ SRR P OO P PP PR UPPPUUTS UPUUPOURSPPUPUUURRPPPPRRRRUPIE FOTRUPPRRROPPPPITRIIN - dn-rerru Y St N rrrrreell
*Samo kod nekih modela. Funkcija je dostupna samo u kombinaciji sa sondom za meso.

** Preporucena kolicina.
Aeeennn ~ A== J ~ oS q\
Pleh za sakupljanje
DODATNI Pleh za rernu ili kalup masnoce/ Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje
PRIBOR Sonda za meso

za kolace
na zicanoj resetki

Zi¢ana resetka pleh za pecenje ili
pleh za rernu na

resetki

pecenje

masnoce/pleh za

masnoce sa
500 ml vode

(ukoliko je prilozena)
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TABELA PRIPREME HRANE

TEMPERATURA POLICA |
RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE C) TRAJANJE (MIN.) DODATNI PRIBOR
2
=] Da 170 30-50 e
Kolaci sa kvascem/patispanji Da 160 30-50 -\éu-
Da ]60 30 - SO '\...i_...i‘ '\%i‘
3
Kola¢i sa nadevom Da 160 - 200 30-85 —
(Cizkejk, Strudla, pita sa jabukama) D3 160 = 200 35-90 -\..f‘:..;- -\.”1“.’
=] Da 150 0-40 3,
) Da 140 30-50 4
Keksi/Skotski kolaci¢
Da 140 30-50 4]
Da 135 w060 0, g
= Da 170 20- 40 3
Da 150 30-50 4
Sitni kolaci/Mafin
Da 150 30-50 L]
=] Da 180 - 200 30-40 ;
Princes krofne Da 180 - 190 35-45 !
Da 180 - 190 35-45 o 31
= Da 90 110- 150 3
Puslice Da 90 130-150 n%r '\:r1
Da 90 140-160% 2 3]
= Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / hleb / fokaca
Da 190 - 230 0-50 A ]
Pizza (tanka, debela, fokaca) Da 220-240 25-50*% _\%’_ _\%’_ 1
3
=] Da 250 10-15 Lo
Smrznuta pizza Da 250 10-20 _\é,_ 1
Da 220 - 240 15-30 Lo 3,
3
Da 180 - 190 45-55 N
Pikantne pite . . 4 1
(pita od povrca, kis) Da 180 -190 45-60 AEe AR
Da 180- 190 45-70% o S
E Da 190 - 200 20-30 3
Volovani / lisnato testo / krekeri Da 180 - 190 20-40 " 4 j 1
5 3 1
Da 180 - 190 20-40* JRE RN
Lazanje / Pite sa punjenjem / Zapecena . } 3
testenina / Kaneloni EI Da 190-200 45-65 —J
Jagnjetina / Teletina / Govedina / . . 3
Svinjetina 1 kg EI Da 190 -200 80-110 —J
;VkngSko pecenje sa hrskavom koricom x . 170 110- 150 p)
- = ad =
Konvencionalno Kruzenje Konvgkcpno Grill Turbo grill MaxiCookin Cook 4 Eko kruz. vaz.
9 9
vazduha pecenje
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RECEPT FUNKCIJA  PREDZAGREVANIJE TEMPI(EOFES\TURA TRAJANJE (MIN.) DODPA'?'II:IIICPARIIBOR
Pile/zec/patka od 1 kg =] Da 200- 230 50- 100 L3
Curka/guska od 3 kg =] Da 190 - 200 80-130 2,
Pecena riba/u foliji ) ) 3
ot colo) =] Da 180 - 200 40-60 L3
Punjeno povrce ) ) 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) Da 180 - 200 >0-60 N
Tost lfl — 3 (visoka) 3-6 _\_”5“_'.
Filei/odresci ribe Ifl — 2 (Sredniji) 20-30** _‘_‘f"n_i_ 1 3 [
Kobasice / raznjici / svinjska rebra / . 2-3 (Srednji - o xx 5 4
pljeskavice EI Visoki) 15-30 Aeeeern honed
Peceno pile 1-1,3 kg — 2 (Sredniji) 55 - 70 *** _\_”2“_’ 1 ! [
Jagnjedi but / Potkolenice — 2 (Sredniji) 60 - 90 *** L 3 j
Peceni krompir — 2 (Srednji) 35- 55 *** L 3 j
Povrce gratin — 3 (visoka) 10 - 25 L 3 j
=y 5 4 3 1
Keks % Da 135 50-70 e, A=
: = 5 3 2 1
Pite E Da 170 50-70 alr afkr aRr AR
, ooy s 3 2 i
Okrugla pizza Igza Da 210 40-60 A, A=, A= ~A—r
Kompletan obrok: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) / . M 5 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1) Da 190 40-120 il i A —
Kompletan obrok: Vo¢ni kolac (nivo 5) / N
peceno povrce (nivo 4) / lazanje (nivo 2) @ Da 190 40-120% _\%’_ 4 -\éu- 1
/ komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanje i meso Da 200 50-100% 2
Meso i krompir Da 200 45-100* _‘%F L ! J
Riba i povrée Da 180 30-50% -\...i—...,- L ! J
Punjeno meso e® — 200 80-120% 3 |
Komadi mesa * 3
(zecetina, piletina, jagnjetina) o 200 °0-100 —J
* Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji - KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
izvaditi iz pecnice i u neko drugo vreme. Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme. koristiti za pripremu razli¢itih vrsta jela. Vreme trajanja
** Okrenite hranu na dve tre¢ine procesa pripreme (ukoliko ~ Pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u
je potrebno). rernu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je potrebno).

Temperature i vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i
zavise od koli¢ine hrane i vrste pribora koji se koristi. Pocnite
sa najnizim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije
dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja. Koristite
dostavljen dodatni pribor i po moguc¢stvu metalne plehove
za kolace i plehove za pecenje tamne boje. Mozete koristiti i
posude i pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u
vidu da ¢e onda vreme pecenja biti nesto duze.

Areennn ~ A==~ L ~ - | ) o N
Pleh za sakupljanje
DODATNI Pleh za rernu ili kalup masnoce/ Pleh za sakupljanje  Pleh za sakupljanje Sond
PRIBOR Zi¢ana redetka za kolace pleh za pecenje ili masnoce/pleh za masnoce sa K ?E aza Te§0
na Zicanoj resetki pleh za rernu na pecenje 500 ml vode (ukolikoje prilozena)
resetki
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CISCENJE | ODRZAVANJE

. SR

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za |
¢is¢enje parom. uredaja.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdzenta. Obrisite suvom
krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne
deterdZente. Ako bilo koji od tih proizvoda
slucajno dode u kontakt sa povrsinom
uredaja, odmabh je ocistite vlaznom krpom sa
mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,
a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili rernu
od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom
obrisite krpom ili sunderom.

Ne koristite vunene Zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciScenje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.
Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

+ Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

+ Vrata pe¢nice mogu da se skinu da bi se olaksalo
CiS¢enje.

DODATNI PRIBOR

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa

deterdZzentom, koriste¢i rukavice za rernu ukoliko su

jo$ uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti

pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i
spustite kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce. Cvrsto drzite
vrata sa obe ruke - ne drzite ih za dr3ku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da
leZe na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako Sto ¢ete ih podidi
ka rerni, poravnajte kuke sa Sarki sa lezistem i
postavite gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

i

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su
kvacice u dobrom polozaju.

| o

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu
ostetiti ukoliko nisu namestena kako treba.

Whjr/lﬁool



ZAMENA LAMPICE
1. Diskonektujte pecnicu iz elektri¢cne mreze.
2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i

Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice 20
— 40 W/230 ~ V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u ovom
aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije

vratite poklopac.

3. Ponovo prikljucite pecnicu na elektricnu mrezu.

pogodna za sobno osvetlienje u domacinstvu (EC pravilnik

244/2009). Sijalice se mogu nabaviti u nasem Postprodajnom

servisu.

— Ako koristite halogene sijalice, ne drZite ih golim rukama, jer
ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite rernu dok
ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

OTKLANJANJE PROBLEMA

PROBLEM

MOGUC UZROK

RESENJE

Pec¢nica ne radi.

Nestanak struje.
Isklju¢enje iz elektri¢ne mreze.

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li je
pecnica priklju¢ena na elektri¢nu mrezu.

Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite da biste proverili da
li je nedostatak otklonjen.

Na displeju se prikazuje slovo ,F* uz slovo
ili broj.

Kvar pecnice.

Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite da biste proverili da
li je problem otklonjen.

Pokusajte da obavite ,FAB. PODESAVANJA®, $to se moze
izabrati u,PODESAVANJA".

Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i recite
im broj koji se pojavljuje uz slovo ,F*

Pecnica se ne zagreva.

Kada je ,DEMO” pode$eno na
,On” (ukljuceno), sve komande su
aktivne i meniji dostupni, ali se
pecnica ne zagreva.

Na displeju se na svakih 60
sekundi pojavljuje ,DEMO”.

Pristupite opciji, DEMO” preko ,PODESAVANJA, i izaberite
,Off” (isklju¢eno).

Svetlo se iskljucuje.

,EKO” rezim je ,On” (Ukljucen).

Prihvatite ,EKO” iz, PODESAVANJA" i izaberite ,Off"
(Iskljuceno).

Vrata se ne otvaraju.

Ciklus ¢is¢enja u toku.

Sacekajte da se funkcija zavrsi i da se rerna ohladi.

Ku¢no napajanje se iskljucuje.

Podesavanje snage je pogresno.

Proverite da li vasa ku¢na mreza ima tarifu vise od 3 kW.
Akovnema, smanjite snagu na 13 ampera. Pristupite opciji
+JACINA” preko ,PODESAVANJA" i izaberite ,LOW" (Nisko).

« ilipomocu QR koda

.Iﬂ._-

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadéi:
- sanaseinternet stranice docs.whirlpool.eu

- Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici).
Prilikom kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za
identifikaciju proizvoda. |
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY OIPMU

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

[nAa oTprMaHHA 6inblw NOBHOT fJonomorun
3apeecTpyuTe CBill Mpunag Ha canTi

A Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpounTaiiTe

iHCTPYKLii 3 TexHiKn 6e3nekn.

onnuc BUPObY

1. laHenb KepyBaHHA

2. BeHtunartop

3. Kpyrosun HarpiBanbHuM
enemeHT
(He BMAHO)

4. HanpAmHi 4na pewiTtku
(piBeHb BKa3aHO Ha nepeaHin
CTOPOHI AyX0BOT Wadn)

5. [Bepusara

6. BepxHin HarpiBanbHUI enemeHT/
rpunib

7. Jlamnouka

8. Micue BcTaHOBNEHHA Wyna anAa
Mm'aca

9. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HiMaTh)

10. HUXHin HarpiBanbHWI enemeHT
(He BMAHO)

6" @4 ....... — e
A e ik o« Vo
1 2 3 4 5 7 8 9
1. YBIMKHEHHA / BUMKHEHHA 4. HA3A] 7. KHOMKA HABITALIT «JTHOC»

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA [yXOBOT
wadw, a TAKOX NPUNUHEHHSA
aKTUBHOI GYHKUT.

2. BE3MOCEPEAHLO AOCTYIMHI
OYHKUII

AnAa wemakoro goctyny Ao GyHKUin
i MeHIo.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»

[na npokpy4yBaHHA MeHIO i
3MeHLEeHHs napameTpiB abo
3HauYeHb QyHKLUT.

[na noBepHeHHA A0 NnonepefHbOro
eKpaHy.

[o3BONAE 3MIHUTM HanawTyBaHHA
nig yac rotyBaHHsA.

5. AUCNNEN

6. MNIATBEPOUTU
MNinTBeppXeHHA BMOpaHOi GYHKLUIT
ab0 BCTaHOBNEHOTO 3HAUYEHHA.

[na npokpy4yBaHHA MEHIO i
36inbWweHHA NapameTpiB abo
3HauYeHb PyHKLUiT.

8.onuli/ BE3MOCEPEAHbO
OOCTYNHI OYHKUII

Ina weuagKkoro goctyny Ao GyHKLUin,
TPUBANOCTI, HaNAWTyBaHb i
BnbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTaHHAM
3afaHNX Y/ OCHOBHMX HaNawWTyBaHb.
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nPUNALAA

PELIITKA

naaoH

BUKOPUCTOBYETHCA ON1A
NpUroTyBaHHA CTPaB abo AK
nincTaBka Anda Kactpynb, Gopm
LA BMNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOrO XapPOCTINKOro
KYXOHHOIO nocyay.

BrKOpPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
AeKa Ons NpUroTyBaHHA MAC],
pPrbK, OBOUIB, HOKaYyi TOLLO
abo Ak nigcTaBKy Mig
PELiTKO 4714 COKY, Lo
BUTIKaE Mif Yac roTyBaHHA.

OEKO ANA BUNIKAHHA

BukopucTtoByeTbCa ana
NPUrOTYBaHHA XNiI0OOYNOUHMX
i KOHOMTEPCHKMX GOPOLLIHAHMIX
BUPODIB, a TAKOX MeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi promu
TOLLO.

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI *

==

[lna nonerweHHA
BCTaHOB/EHHA abo
BUTATYBAHHA Npuiaaaa.

wyn ana m’acA*

S

BUKOPUCTOBYETHCA /1A
BVMIpIOBAHHA TemnepaTypu
CTPaBW Mif Yac NPUroTyBaHHS.

* [IOCTYMHO NnLLe Ha Aeakrx Mo4esax

KinbKkicTb Ta TMN Npuiagas MoXe BiaPI3HATICA 3aMeXxHO Bif npuadaHoi Mogeni.
[HLWI akcecyapm MOXHa NPUAGATN OKPEMO B LIEHTPI NICASNPOAaKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHS PELLITKU TA IHLLOTO
NPUNALAA

BcTaBTe pelwiTKy ropn3oHTanbHO 3a JOMNOMOrot0
HanpPsAMHUX AN PELiTKX TaKUM YMHOM, W o6 6ikK i3
NiAHATMMM Kpasamu 6yB NOBEPHYTUIA AOTOPMU.

IHWe npunagaA, Take AK NigAO0H | 4eKO ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU30OHTANIbHO, TaK CaMO, AK peLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHWUX ONA

PEWITKA

« o6 3HATN HAaNPAMHI oNa peLwwiTky, NiaHIMITb X, a NoTim
06epeXxHO BUTATHITb HUXKHIO YacTVHY 3 FHi3ga: Tenep
HaNPAMHI 414 PeLWiTKN MOXKHA 3HAT.

« LLo6 BCTaHOBUTM HanNpPAMHi AnA peLwiTKy Ha Micue,
CroyaTKy BCTaBTe iX Yy BEPXHE rHi3fo. YTpumytoun
HanNpPAMHI NiHATAMY, BCTaBTe iX Y BiACiK gnA
NPUroTyBaHHA, a MOTIM OMYCTiTb Ha MiCLie B HUMHE
rHi3go.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HAMPAMHWX
(3A HAABHOCT])

BUTArHITL HANPAMHI ANA pewiTkn 3 oyxoBoi Wwadu i
3HIMITb 3aXMCHi NA1aCcTMacCOoBi efieMeHTN 3 TeNeCKONiYHMX
HanNPAMHKX. 3aMKHITb BEPXHIil 3aTMCKay TeneckoniyHol
HanNPAMHOI Ha HaNPAMHIN ANA PeLWiTKX Ta NPOCyHbTe
NOro B34OBX HanpAMHOT fo ynopy. OnycTiTb iHWNNA
3aTMCKay Ha nosuuito.

o6 3adikcyBaTv HaNPAMHY, MiLLHO MPUTUCHITb HUXHIO
YaCTMHY 3aTUCKaya A0 HanNpPAMHOIT ANA MOJINYKMN.
MNepekoHalTecs, WO NONO03UN MOXKYTb BilbHO PyXaTUCA.
MoBTOPITb Ui AiT 3 iHWO HANPAMHOI ONA PeLWiTKX Ha

TOMY »K CAaMOMY PiBHi.

3BEpHITb yBary: TeneckoniyHi HaNnPAMHI MOXHa
BCTaHOBIMIOBATY Ha OyAb-AKOMY PiBH.

BMKOPUCTAHHA LWWYNA ANAa M'ACA (3A

HAABHOCTI)

BcTaBTe TemnepatypHun wyn

rMnOoKo y M'AACO, YHMKAIoUM KiCTKN
LETLLEN Ta XXUPHI QinAaHKKW. foTyoun nTumuto,
BCTaBNAANTE LLYMN Y340BX Y LEHTP
rPyaKuy, YHUKaUM NOPOMKHIX YACTUH.
MocTaBTe cTpaBy B AyxoBy Wwady Ta
NigKNIoYiTh WTEeKep, BCTaBMBLLN NOTO
[0 rHi3ga npaBopyu Bif BiACiKy AnA
rotyBaHHA fyxoBoi wadwu.




OYHKLUII

UK

y 6™ SENSE

PobuTb npouec npurotyBaHHA i Oyab-
AKOro TUny (nasaHbs, m'aco, puba, oBOYi, MMporv Ta
iHLWA BMMiYKa, CONTIOHI NMpory, XNib, niua) NoBHiCTIO
aBTOMaTU4YHMM. LLlo6 sikHaliKpalle 3acToCyBaTu Lo
byHKUi0, LOTPUMYNTEeCh BKa3iBOK, HABEAEHUX Y
BiANOBiAHIN TabNULi roTyBaHHSA.

@ COOK 4

ﬂ,J‘Iﬂ NPUroTyBaHHA Ha YOTMPbOX PiBHAX
O[HOYACHO Pi3HUX NPOAYKTIB, AKi BMMaraTb
OfHaKOBOI TeMnepaTypu NpUroTyBaHHA. Lo dpyHKLito
MO>Ha BMKOPWUCTOBYBATU ANA NPUrOTYBaHHA NeYnBa,
NUPOTiB, KPYrnux niy (B TOMY UMC/i 3aMOPOXKEHUX)

i ANA NPUroTYBaHHA KiflbKOX CTpaB ofgHoYacHo. [ina
JOCANHEeHHA HaMKpaLnx pe3ynbTaTiB OTPUMYyHTECA
pekomeHAaauin Tabnuui npuroTyBaHHsA.

KOHBEKLIA

[nAa npurotyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB i3
O[HAaKOBOIO TEMMNEPATYPOI0 NPUTOTYBaHHA Ha AEKiNbKOX
nonnykax (Makcumym Tpbox) ogHouacHo. Lis dyHKuin
[03BOJIAE OJAHOYACHO rOTYBaTW Pi3Hi CTpaBn i npu
LbOMY YHUKATK 3MillYBaHHA apOMaTiB.

. TPAOULINHI

BUMIK.3 KOHB.

[na roTyBaHHA M’'Aca, BUNIYKM NUPOTIB i3 HAYNHKOI
TiNbKW Ha OAHIN nonuui.

- TYPBO IPUJIb

ns cMaXkeHHA BeNMKNX WMaTKIB M'Aca

(Hi>KOK, pocT6idiB, KypuaT). PekomeHgyemo
BMKOPWCTOBYBaTU MifAoH Ana 36MpaHHA COKy, Lo
BUTIKA€ Npu roTyBaHHi: NocTaBTe NiggoH Ha 6yab-
AKOMY PiBHI NiJ peLwwiTKOI Ta HaNNTe B HbOro
500 mn NUTHOIT BOAW.

« 3AMOPOEHA BUTIYKA

DyHKUis aBTOMaTUYHO OOMpPaAE ifeanbHy
TemnepaTypy rotTyBaHHA Ta peXxunm ana 5 pisHmx
TUNiB FOTOBUX 3aMOPOXKEHNX NPOAYKTIB. [lyxoBy
wady He NoTpi6HO NporpiBaTu.

. CMELIAJIbHI OYHKLI

»  MAXI COOKING

QOyHKLiA aBTOMaTUYHO BUOMpPAE HalKpaLLui
peXxunm Ta TemnepaTtypy A8 NPUroTyBaHHA
BENMKNX NopLin m'Aaca (Baroto noHag 2,5 kr). Mig
Yyac rotTyBaHHA peKkoOMeHJOBaHO nepesepTaTn
M'ACO ANA PiBHOMIPHILWIOro NigpyMm’ aHIOBaHHA
060x 1oro 60kiB. Kpalle nonnBaTt M'Aco yac Bif
yacy, Wob BOHO He 3acyLlyBanoch.

»  MAHIMAHHA TICTA

[Ina onTMManbHOro BUCTOKOBAHHA CONOJKOro
a60 conoHoro TicTa. [1nAa 3abe3neyeHHs AKICHOro
nigHIMaHHA He BMUKalTe Ui GyHKL o, AKLWO
ZayxoBa wada 1 goci rapava nicna Lukny
roTyBaHHA.

» PO3MOPOXYBAHHA

[na NPMCKOPEHOro po3MopPOKyBaHHSA
npoaykTiB. locTaBTe NPOAYKTU Ha cepefHio
nonuyto. 3anuwTe NpoayKTX B YNakoBLi, Wob
3ano6irtTv BUCUXaHHIO 330BHi.

sense

»  MIJITPIB

Ana niaTpUMaHHA WOVHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAYNMm Ta XPYCTKUMMU.

» KOHBEKLIA EKO

AnAa npuroTyBaHHA GapLIMpoBaHMX LWMATKIB
M'sica Ta dpine Ha ogHin nonuui. NepiognuHa
nerka uMpKynauia noBiTPA 3axumLae Ky

Bil HAAMipHOro nepecuxaHHa. ig yac

po6oTtu pyHKUiT ECO cBiTNnO 3annwaetbcs
BYMKHEHUM NPOTAroM yYCboro rotyeaHHs. LLlo6
ckopucTatuca unknom ECO Ta ontumisyBaTtu
eHeprocnoXuBaHHA, CNif BiAYNHATY ABepLATa
JyX0BOI Wadu nuwe nicna 3aBepLUeHHsA
NPUroTyBaHHA CTPas..

CTAHOAPTHUN

Ana npurotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBU NuLIe Ha
OfHI nonuui.

rPUIb

[na cma)keHHA Ha rpuni cTelnkis, ke6abis i
KoBbacoK; AnA NnpuroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK

i rpiHoK. ig yac cmakeHHA M'Aca Ha rpwni
pPEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU MifAoH Ans 30MpaHHA
COKY, WO BUTIKA€E Npu roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha
6yab-AKOMY PiBHI Nig pewwiTKoo Ta HanuiTe B Hboro 500
MJ1 MNTHOI BOAMW.

2/ WBWUAKE NIAITPIBAHHA

Ana wengKkoro nonepeaHbOro NporpiBaHHA
AyxoBoi wadw.

g TANMEPU
[ns pegaryBaHHs 3HauyeHb Yacy poboTy GpyHKLUT.

TANMEP
Ona signiky yacy 6e3 aktmBauii yHKLIT.

x| ABTOMATUYHE OUYMLLEHHA AYXOBOI
WA®U - NIPONI3

AnAa ycyHeHHA 6pr30K, Wo yTBOPUAMUCA Nig vac
roTyBaHHA, 3 BAKOPUCTAHHAM LMKy 3a Ay>Ke BUCOKOT
Temnepatypu. MepenbayeHo gBa UMKAN CAaMOCTIMHOTO
OUULLEHHA: MOBHUI LKUKN (Niponi3) Ta CKOPOUEHUN
umkn (niponis eko). PekomeHAYyEMO BUKOPUCTOBYBATU
WBMAKUN UMK Yyepes perynapHi iHTepsaan Ta NOBHUN
LUK, AKLO AyXoBa Wwada cunbHO 3a6pyaHUTLCA.

BMBPAHE

Ona oTpumaHHa goctyny o cnucky 10 BubpaHux
byHKUIN.
@0 HAJIAWLTYBAHHA

[lna HanawTyBaHHA NapaMeTpiB AyX0BOi Wwadu.

Konu pexum «<ECO» akTUBHWI, 3 METOIO EKOHOMIT eHepril
ACKpaBicTb gucnnen byae 3mMeHWweHo, i yepe3 1 XBUANHY
famna BUMKHETbCA. BiH aBTOMaTUUYHO akTUBYETLCA Y Pasi
HaTNCKaHHS Oyb-AKOT KHOMKM.

Ko pexm «[JEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMAHAN € aKTUBHUMWY, a
MeHIO JOCTYMHUMM, ane AyxoBa Wada He HarpiBaeTbeA. o6
BUMKHYTU LieW pexum, BigkpunTe «[JEMO» B meHto
«HATTALLTYBAHHS i BUOEpIiTh «BUMK».

Y pa3i Brbopy «CKIN.3ABHANALLT» BMpiG BUMKHETBLCS, a
MOTIM YBIMKHETBCA B PEXMMI MEPLIOTO YBIMKHEHHA. BCi
HanalwTyBaHHA OyayTb BUAANEHI.

N~
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NEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Npur nepliomMy yBiMKHeHHi Npunagy HeobXxiHO BCTaHOBUTM
MoBY Ta yac: Ha gucnnei 6yae BigobpaxeHo «English».

1. English

3a gonomoroto KHoMkn + abo — nepernaHbTe CNNCOK
JOCTYMHUX MOB i BUOepiTb NOTPIiOHY.

HaTucHiTb v/, Wo6 nigTBEpANTK CBIlA BUGIP.

3BepHITb yBary: 3rofoM MOBY MOXHa 3MIHUTK, BUOPaBLK
«MOBA» B MmeHto «HAJTALUTYBAHHA», ake MOXHa BioKpWTK,
HaTUCHYBWN & .

2.BCTAHOBITb CMOXUBAHHA MOTYXHOCTI

[Jyxo.y Wwady 3anporpamoBaHO Ha CMOXKMBaHHSA PiBHA
€NeKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CyMiCHOTO 3 NO6GYTOBO MepesKeto
3 HOMiHanom noHag 3 KBt (16): Axwo y Bawwin oceni
BUKOPUWCTOBYETHCA HMKYA NMOTY>KHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLLNTH
Lie 3HaueHHs (13).

POWER

HaTucHiTe 4+ abo — , 106 B1bpaTtn 16 «Bucokunii» abo 13
«HW3bKUIM», | HATUCHITb v/ ANA NiGTBEPOYKEHHS.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

3. YCTAHOBITb YAC

Micnsa Bubopy NOTY»KHOCTi HEOOXiZHO BCTAaHOBMTN NOTOYHNIA
yac: Ha gucnnei 6numatoTb ABi Lppu roguH.

N
[
FOOVHHIK *

HatucHitb + abo —, o6 BCTaHOBWTM NOTOYHE 3HAYEeHHSA
roAWH, a NOTiM HATUCHITb v : Ha gucnnei 6nmaTtmyTb ABi
undpU XBUNUH,

HaTucHiTb KHOMKY —+ a6o — , 1106 BCTAaHOBUTU XBUMUHM i
HaTUCHITb KHOMKY v/ 714 NiAgTBEpOKEHHA.

3BepHiTb yBary: [icnd TprBanoro nepiogy BiACY THOCTI XKMBNEHHA
MOe 3Haf00UTUCA BCTAHOBWTI Yac MOBTOPHO. BrbepiTh
«OOVHHVIK» B MeHto «<HATTALLUTYBAHHA», Ake MoxHa BigkpwTy,
HATUCHYBLIN & .

4.NPOTPIATE AYXOBY LWA®Y

HoBa gyxoBa wada Moxe BUAINATY 3anaxu, WO 3aMWnanca
nicna it BurotoBneHHsA: Le uinkom HopmanbHo. Tomy, nepLu
Hi>XX rOTyBaTU XXy, peKOMeHAYEMO MPOrpiTv MOPOXKHIO JyXOBY
wady, Wwob ycyHyTn 6yab-aKi MOXIUBI 3anaxu. 3HiMITb i3

rneui 3aX1CHy KapTOHHY ynakoBKy abo npo3opy niiBky Ta
BUTATHITb 3 Hel Bce Npunaaas. Mporpinte gyxosy wady

110 200 °C npoTsarom nNpubnn3Ho oaHiel roanHY; AN Lboro
HalKpaLle BUKOPUCTOBYBATU GYHKLiO 3 LMPKYNALIED
noBiTpsa (Hanpuknag, «Mpumycosa BeHTUNALIA» abo
«BunikaHHA 3 KOHBEKLIIED).

3BepHITb yBary: PekomeHayeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA MiCNA
NEePLOro BUKOPUCTaHHA MpuUnagy.

1. BUBIP OYHKLIII

HaTtucHiTb [D], Wwo6 yBiMKHYTV AyXOBY Wady: Ha gucnnel
3'ABUTbCA OCTaHHA BUKOPMCTOBYBaHa OCHOBHa PyHKLiA abo
rO/I0BHE MEHIO.

OyHKLUiT MOXHa BMOPaTX, HAaTUCHYBLUW Ha 3HAYOK OAHI€l 3
OCHOBHUX OYHKLi a0 WNAXom NpoKpyyyBaHHA MeHto: LLlo6
BMOPATK NYHKT MEHI0 (Ha aucnei BinoOpas3nTbCa NepLUnii
[OCTYMHWI MYHKT), HaTUCKalTe + abo — , o6 obpatn
HeoOXigHWi, Ta NigTBEpaiTb BUOIP 33 LONOMOro v/ .

[
(i p

6. Migirpis
2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLIII

BrnbpaBLuy HeobxigHy GyHKLUitO, BU MOXKeTe 3MiHNTK ii
HanawTyBaHHA. Ha grcnnei noueproBo 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKi MOXHa 3MiHUTW. HaTUCHYBLWN <<d MOXHa
3HOBY 3MiHWTIN NONEPEAHE HaNaLITYBaHHA.

TEMMNEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

TEMPERATURE

Konu 3HaueHHA 6r1Mmac Ha aucnnei, 3MiHiTb 1oro,
HaTUCKaloum KHOMKY + abo — , @ MOTiM HATUCHITb KHOMKY

v/ onAa nigTeepgkeHHA. [icna uboro NpoaoBKymnTe 3
HaCTYMHMM HaNaLTYBaHHAM (AKLLO Lie MOXUBO). TaknMm e
UMHOM MOXHa BCTAHOBUTY piBeHb rpusto: 1A CMaXkeHHA Ha
rpuni nepegbayeHo TpU PiBHA NOTY>KHOCTI: 3 (BUCOKMN), 2
(cepenHin), 1 (HU3bKMN).

3BepHiTb yBary: Konun dyHKLito byae akTMBOBaHO, TemnepaTypy/
PIBEHb MPWMNI0 MOMXHA 3MIHUTL 3a JOMOMOrot + abo — .

TPUBANICTb

4
D/
N

X
7 N

TPVBANICTb

Konw Ha gucnnei 6nvmae 3Havok (&, HaTUCKaiiTe KHOMKY
+ abo —, Wwob BCTaHOBUTN GaXKaHWIA Yac roTYBaHHS,

a NOTiM HAaTUCHITb KHOMKY v/ ANA NigTBepaKeHHA. He
NoTPiOHO 3aaBaTy Yac NPUroTyBaHHS, AKLLO BUOpPAHE pyyHe
KepyBaHHS roTyBaHHAM (6e3 Tarimepa): HaTucHiTb v abo
[>] ana nigTBepaMXeHHs | 3anycTiTb BUKOHAHHA OYHKLT.
BrbpaBLuu Liel pexinm, He MOXHa 3anycTuTY BilKnageHun
3anycK nporpamm.

3BepHiTb yBary: AKLLO NOTPIOHO BigperyntoBaTh Yac
NPUroTYBaHHA, AKNI OY1O BCTAaHOBNEHO NPW NPUrOTYBaHHI,
HaTucKarTe @ :HaTUCKanTe + abo — , WoO 3MIHWUTK NOro, a
NOTIM HATUCHITb v/ ANA MIATBEPLAKEHHA.
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YAC 3ABEPLLUEHHA (3ATPUMKA MOYATKY)

na 6aratbox GpyHKLIN MOXKHA BigKIagaTy iXHil 3anyckK.
[nA uboro nicnA BCTaHOBNEHHA Yacy MPUroTyBaHHA Cif
3anporpamMyBaTi Yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA. Ha gucnnel
BiOOpaXKaEeTbCA Yac 3aBEPLUEHHSA, MOKM 6IMMaE 3HAYOK @ .
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YAC 3ABEPLLEHHA

HatucHitb + abo —, 1006 BCTaHOBUTK GaXKaHWi
yac 3aBepLUEeHHA roTyBaHHA, NOTIM HATUCHITb v ANA
niaTBepIKeHHA | akTnByITe QyHKLUIt0. [ToKnagitb NpoayKTn
B AyxoBy Wady Ta 3aumnHiTb ABepuaTa: GyHKLiA 3anycTUTbCA
aBTOMATUYHO UYepe3 0buncneHni nepio yacy, wob
roTyBaHHA 3aBEPLUMIIOCA B YCTaHOBMIEHNI Yac.
3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKIaLeHoro
3anycKy roTyBaHHs $asy nonepeHboro NporpisaHHs byae
CKacoBaHo: PozirpiBaHHsA yXxoBoi Wwadu [0 BCTaHOBEHO!
TemnepaTtypu Oyae NoCTynoBMM, a Lie O3HAUaE, LLO Yac
roTyBaHHA Oyae TPoXM OiNbLUMM 3@ Yac, HaBEAEHWI Y TabnnL
MPUroTyBaHHA. B pexkimmi 0uiKyBaHHA MOMHa HAaTUCHY TN =+ abo
— , |06 3MIH1TV 3aNPOrPamMOBaHKI Yac 3aBepLeHHs, abo
HATUCHYTU <<, OO 3MIHWTK IHWI HanawTyBaHHA. HaTuckaoun
© anA Bisyanizauii iHpopmaLii MOXHa BUKOHYBATU
NepPeMMKAHHA MiX YaCOM 3aBEPLIEHHA | TOMBASICTIO.

. 6" SENSE

Lli dyHKLiT aBTOMATMYHO BUOMPAIOTb HANKpPaLLMIA PEXIM
roTyBaHHS, TemnepaTtypy Ta TPMBanicTb roTyBaHHS,
CMaXkeHH:A abo BMMIKaHHA BCiX AOCTYNMHMX CTPaB.

3a HeobXigHOCTI MPOCTO BKaXKiTb XapaKTepUCTUKY CTPaBHK,
W06 OTPVMaTK ONTMAJSIbHUIA Pe3ysbTaT.

BAT'A / BACOTA (KPYTJE IEKO)

C
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KITOrPAMMA

LLlo6 npaBunbHO BCTaHOBUTU GYHKLItO, OTPUMYMATECH
BKa3iBOK, sIKi 3'ABNA0TbCA Ha ancnnel. HatncHitb + abo —,
1106 BCTAHOBUTW HEOOXiAHE 3HAYEHHS, @ MOTIM HAaTUCHITb v/
ONA NiATBEPOMKEHHS.

FOTOBHICTb / MIAPYM'AHIOBAHHA

Y neaknx GpyHKUiAxX 6™ Sense MoXHa HanawTyBaTW PiBEHb
rOTOBHOCTI.
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FOTOBHICTb

Konu 3'ABUTbCA 3anNuT, HATUCHITb + abo — , W6 B1bpaTK
6a)<aHun piBeHb, MoYMHatouu 3 «I3 kpos'to» (-1) go

«[Jobpe npocmaxkeHui» (+1). HaTucHiTb v abo [>] ans
NiATBEPAYKEHHA | 3aMyCTiTb BUKOHAHHA QYHKLUT.

TakMM caMnM YMHOM Yy fiesknx GyHKLisAX 6™ Sense MOXIMBO
HaNlaLLITOBYBATW PiBEHb NiAPYM AHIOBAHHSA Bif H13bKOTO (-1)
[0 Bucokoro (+1).

3. 3ANYCK OYHKLJI

B 6yab-AKMiA Yac, AKLLO 6aXaHO 3aCTOCYBaTU 3HAUEHHSA
3a 3aMOBUYYBaHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi HeOOXiaHi
HanawTyBaHHS, HAaTUCHITb [>], Wo6 akT1BYBaTK L0 QYHKLiO.

Mig vac pa3u 3aTPUMKIM HaTUCHITb KHOMKY [, WwWob
nponycTuTy Lo dasy i HeraHo 3anycTuT GyHKLito.

|
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3BepHiTb yBary: [icna Bubopy GyHKLT Ha avcnnel
BiNOOPAKATUMETLCA HaMOINbLL ONTUMANbHUI PiBEHb ANA KOXKHOT
byHKUIT.
B Gyab-AKMA MOMEHT MOXHA 3YMUHWTI BUKOHAHHS aKTVIBOBAHOI
GyHKLT, HATUCHYBLLIV .
AKWwo fyxoBa wada HarpiBaeTbCs i Ana GyHKUiT noTpidHaA
neBHa MakcMasnbHa TemnepaTypa, Ha gucninei 3'ABUTbcA
BiAMOBigHe NoBigoMNeHHA. HaTUCHITb <<, W06 noBepHyTUCA
[0 NonepefHbOro ekpaHa i Bubpaty iHwy dyHKLito abo
[OYeKanTecsa NOBHOTO OXONTOAMEHHS.

4.NONEPEAHE HATPIBAHHA

Ina peaknx GyHKLiN 3acTocoByeTbCA paza nonepesHbLOro
nporpiaHHA AyxoBoi Wwadwu: Micna 3anycky GyHKLi Ha
aucnnei 3'aBUTbCA NOBIJOMEHHS, WO da3y nonepesHbOoro
NPOorpiBaHHA akTUBOBAHO.

§- -
MOMNEPEAHE HAIPIBA

Micns 3aBepLueHHs Li€l ¢pa3u nponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTLCA NOBIZOMNEHHA NPO Te, WO AyxoBa Wwada gocArna
BCTaHOB/EHOI TemnepaTypu Ta HeobxigHo «AOJATU
MNPOLYKTW». Lliei muTi cnig BigunHWTY ABEpUATA, MOKNACTL
NPOAYKTY B AyXOBY LWady, 3a4MHUTI ABEPLATA Ta 3anyCTUTA
NPUrOTYBaHHA.

3BepHiTb yBary: AKLIO NOKNACT! NPOAYKTM B AyXOBY Wady A0
3aKiHYEHHA nonepeaHbOro MPOrPIBaHHA, Lie MOXe MOripLUImnTK
OCTaTOYHWIA pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKWIO Ha Ga3i nonepeaHboro
NPOrpiBaHHA BIAUMHWUTI 1BEPLATA, 3a3HauYeHy onepaLyito byne
NPV3YNUHEHO.

Yac npuroTtyBaHHsA He BKIoYae $asy nonepenHboro
nporpiBaHHA. baxkaHy TemnepaTtypy B AyXOBili Wadi 3aBXKau
MO>Ha 3MiHWTM 3a JONMOMOFOl0 KHOMKK —+ abo — .

5.MAY3A TNMPUTOTYBAHHA / NEPEBEPHYTU ABO

MNEPEBIPUTU NPOAYKT

Mpw BigKpUBaHHI ABepUAT roTyBaHHsA Oyae TMMYacoBO
NPU3YNMHEHO WAAXOM AeaKTMBaLil HarpiBanbHUX efleMeHTiB.

LLlo6 3HOBY 3anycTuTV FOTYBAHHSA, 3aUMHITb iBepLATa.

Y neskux QyHKuisx 6 Sense noTpibHO nepesepTaTni
NPOAYKTU Mif Yac roTyBaHHS.

L.z
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MEPEBEPHYTW CTPABY

MponyHae 3ByKoBUIA CUrHan i Ha gucnnei byge BigobpaxeHo
[ito, AKy NoTpPiObHO BUKOHaTW. BigkpuinTe aBepuATa,
BUKOHaWTe BKas3iBKY, WO 3'ABUTbCA Ha Aucnnel, i 3akpunte
ABepLuATa, MicaA Yoro npouec NpUroTyBaHHA BiAHOBUTHCA.
Tak camo, HanpwuKiHLi npurotyBaHHA (10% Big Yacy fo
3aBepLUEHHA), AyXOBa Wwada 3anpornoHye NepeBipuTy ixxy.

LM
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MEPEBIP. NMPOL,

MponyHae 3ByKoBUiA curHan i Ha gucnnei byge BigobpaxeHo
Aito, Ky NOTPiObHO BUKOHaTW. MNepeBipTe CTpaBy, 3a4nHITb
[BepuATa Ta NPOJOBKiTb rOTyBaHHS.

3BepHiTb yBary: HaTucHiTh [, Wob nponycTuTn Ui Aii. IHakLue,
AKLIO He Byae BXUTO KOAHWX i MiCNA NeBHOro Yacy, yxoBa
wada NPOAOBKNTb FOTYBAHHS.
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6. 3AKIHYEHHA TrOTYBAHHA

[ponyHae 3ByKOBUI CMrHan, a Ha gucnnei 3'ABUTbCA
CMOBILLEHHA NPO 3aBepPLUEHHSA MPUTOTYBaHHS.

KIHELIb
HaTucHith ], w06 NPOAOBXKYBaTN rOTYBaHHA B PyYHOMY
pexumi (6e3 Tarimepa) abo HaTUCHITb -, Wo6 36inbLKTK Yac

roTyBaHHs, BCTAaHOBVBLUY HOBY TPVBaiCTb. B 060x BunagKax
napamMeTpy roTyBaHHs OyayTb 30epexeHi.

MAaPYM'AHIOBAHHA

Jeski pyHKUiT nyxoBoi Wwadu J03BONATL NigpyM AHIOBATH
NOBEPXHIO CTPaBW 3a JOMOMOro akTUBaLil rpuna nicna
3aBepLUEHHA roTyBaHHH.

HATVICH.v MIZPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BiANoOBiAHE NOBIAOMIEHHS, 32
NoTpeby HAaTUCHITL V' AN1A 3anNyCKy M'ATUXBUIMHHOTO LKITY
Nigpym'aHI0BaHHA. BUKOHaHHA GyHKUIT MOXHa 3yMUHNTI Y
6yab-AKNA MOMEHT, HaTUCHYBLUW , 06 BUMKHYTU IyXOBY
wady.

. BUBPAHE

MNicna 3aBepLUeHHA roTyBaHHA Ha AMCnnei 3'ABUTbCA
npono3uuia 36epertu dyHKLUito nig Homepom Big 1 8o 10y
CMVCKY BUOpaHoro.
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[NOOATV 1O BMBPAHOIO

o6 36epertu pyHKLi0 AK BUOpaHy Ta 36eperti MOTOYHI

HanawTyBaHHA 411 MalbyTHbOro BUKOPUCTaHHS, HAaTUCHITb
v/, B iHLIOMY BMMNagKy, Wo6 NpoirHopyBaTy 3anuT, HATUCHITb
« . [licna HaTUCKAHHSA KHOMKW v/ HAaTUCHITb + abo —

, o6 BMGpaTh HoMep No3uuii, NOTiIM HATUCHITL v/ ANA

NigTBEPOKEHHS.

3BepHiTb yBary: AKLLIO NamMATb 3anoBHeHa abo BMOpaHWii Homep

BXKE 3aVHATUI, 3ABUTbCA 3anWT LLOAO NiATBEPAXKEHHS

nepesanucy nonepeaHbol GyHKLI.

[lna BUKNMKY 306epeXkeHoro pexmmy 3 nam'ati HaTUCHITb O :

Ha pucnnei 6yae BifobpaxkeHo cncoK BUOPaHUX GYHKLIN.

) —LC -1

b cl) iAo
1. CTAHOAPTHAM
HatucHite 4+ abo — , o6 Bubpaty GpyHKLito, NiaTBEPAITL
BUOGIp, HATUCHYBLWW v/ , A MOTIM HATUCHITb [> ] AN1A
AKTUBYBAHHH.

.ABTOMATUYHE OYULLEEHHA - NIPOI3

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckanTe piten i TBApuH A0 AYXOBOI Wadu
nig yac yMKny niponisy Ta nicnA Hboro (MoKu
NPUMIiLLEeHHA He NPOBITPUTbCA).

BuimiTb ycCi akcecyapm — BK/IIOYHO 3 HAMPAMHMY PeLLiTKM
- 3 AyxoBOi Wadwu, NepLu Hixk akT1BYBaTN GyHKLt0. AKLLO
ZyxoBa wada BCTaHOBIEHA Nif BAPUIbHOI NMOBEPXHEIO,

nepeBipTe, Y/ BUMKHEHO BCi ra3oBi NasIbHNKN Yn

eneKTpUYHi KOHGOPKM Mif Yac LUKy CAMOOUULLEHHS.

[nAa onTManbHOro OUNLLEHHA BUAANITb 3aNIULLKN DXKi
BCEpenuHi Kamepu Ta OUNCTITb BHYTPILIHE CKNO ABepuAT
nepep 3anyckom MiponiTMYHOro umkny. Mm pekomeHayemo
BMKOPUCTOBYBATU GYHKLItO Niponi3y, TiNbKK AKLLO Npunag
CUNbHO 3abpyaHeHU abo BUAINAE HEMPUEMHI 3anaxu nig yac
roTyBaHHSA.

HaTtucHiTb

, W06 BinobpasnTy «OUnLLEHHA» Ha auchnei.

Miponia
HaTucHiTb + abo — , Wwob BMOpaTh HEOOXIAHWI LUK, a
NoTiM NiATBEPAITL BMOIP 3a AONOMOTot v/ . AKLLO LUK
BMOPaHO, y pasi NoTpebu HaTUCHITL + abo — , W06
HaNaLTyBaTK Yac 3aBepLUEHHSA (3aTPUMKY MOYaTKy), @ NOTiM
nigTeepaitTe BMOIp 33 fONOMOro v/ .

OuncTiTb ABEpUATa Ta BUMMITb NpUNagaA 3rigHo 3
peKomMeHaui€r, NOTiM 3aKpuinTe ABepuATa Ta nicna
BUKOHaHHA BKa3aHUX Al HAaTUCHITL [>]: AyxoBa Wwada
NMOYMHAE LMKJT CAMOOUNLLEHHSA, ABEPLATA aBTOMATUYHO
6noKyoTbCA: Ha AncCnnel 3'ABNAETLCA NonepeaxyBanbHe
NOBIZOMJIEHHS, @ TAKOX 3BOPOTHIN BiANiK, BKa3youm CTaH
LMK, WO BUKOHYETbCA.

lNicna 3aBepLueHHA LMKy ABepUATa 3a/IMLLIAKTbCA
3a0110KOBaHVIMU, MOKM TEMMepPaTypa BCepeayiHi AyXoBoi
Lwadu He NOBEPHETLCA 10 6e3MeYHOro PiBHS.

. TAMMEP

Konu gyxoBy wady BUMKHEHO, AUCnien MOXHa
BMKOPUCTOBYBATM AK Tanmep. [na akTnBaLii pexxmmy
nepeKoHanTecs, Wo AyxoBa wada BUMKHEHA, | HATUCHITb +
abo — : Ha gucnnei 6nmmatime 3HauoK @ .

3a foMoMoroto KHomnku + abo — BCTaHOBITb NOTPIOHMIA
MPOMIXOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY v, W06 YBIMKHYTU

Tarmep.
@
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TAMEP

[Nicna Toro AK Tanmep 3aBepLUnTb 3BOPOTHMM BigfiK
BCTAHOBJIEHOIO Yacy, MPOJIyHaE 3BYKOBUIN CUrHan i Ha
ancnnei 3'aBUTbCA BiANoBigHe NO3HaUYeHHs.

3BepHITb YBary: 3a JONOMOrol0 TaiMepa 3BOPOTHOTO BifJTiKy He
MOXHa aKTVIBYBATY XOLEH 3 LMKAIB NPUroTyBaHHA. HaTUCHITL +
abo —, WoO6 3MIHWTV BCTAHOBAEHMIA Yac TanMepa.

Micna akTyBaUii TallMepa MOXKHa TaKoX BUOPATH i akTVBYBaTK
byHKLUito.

HaTncHitb , o6 yBIMKHY TV yxoBy niy. [icna uboro
BMOepiTb NOTPIOHY PyHKLit0.

Micna 3anycky GyHKUiT Taimep NoyHe 3BOPOTHIl Bignik yacy,
Lo He BMMBaTMe Ha camy QyHKLt0.

3BEpHITb yBary: Ha Lbomy eTani Tarmep He BiA0OpakaeTbCA
(BinOOpPaKaETbCA NnLLe 3HaUoK (& ) i Bignik
NPOJOBXKYBATUMETLCA Y GOHOBOMY pexxkumi. LLIob BigHOBMTY
eKpaH TarMepa, HaTUCHITb , LIOO 3yMMHUTY BUKOHAHHSA
AKTVBHOI QYHKLT.
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. BJIOKYBAH. KHOIMOK

LLlo6 3abnokyBaTu KnaBiaTypy, HAaTUCHITb | YTPUMYITE KHOMKY
<Kl MIPOTAroMm LOHarMeHLe N'aTn ceKyHA. [ToBTOpITb Lo fito,
o6 po36noKyBaTH KnagiaTypy.

@
) al
BMOKYBAH. KHOMO

3BepHiTb yBary: Lo GyHKLI0 TaKOX MOXHA YBIMKHY TV Mif Yac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3nekn AyxoBy Wwady MOXHa BUMKHYTH
OyAb-KONM, HaTUCHYBLLV :
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. BUKOPUCTAHHA LLYMA ANAa M'ACA (3A
HAABHOCTI)

Tepmolulyn JO3BONAE BUMIPIOBATY TeMnepaTypy m'aca nig
yac roTyBaHHs, W06 NepeKkoHaTUCH, WO BOHO JOCAMIO
onTMasnbHoI TeMnepatypu. Temnepatypa AyxoBoi wadm
3MIHIOETbCA 3aneXKHO Bifj 06paHoi Bamun GyHKLT, ofHaK
NPUroTyBaHHA 3aBXKAM 3aMPOrpaMoBaHoO Tak, LWOO 3aKiHUNTY
roTyBaHHsA, Konu Oyae gocArHyTa 3afjaHa Temnepatypa.
AKLLO BM BCTaBUAW LLYM, aKTUBYETbCA 3BYKOBUI CUMHAs Ta Ha
avcnnei 3'aBnAaetbea «lyn BctaBneHo.

Bnbepitb noTpibHy dyHKLil0 3 Nepeniky CyMiCHMX

O TABNMLA NPUrOTYBAHHS

|
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(TpaaunUinHMIA HarpiB, NPUMYCOBE HarHiTaHHA NOBITPA,
BUNIKAHHA 3 KOHBEKLi€l, TypOOrpusib, EKOHOMHe

HarHiTaHHA NOBITPA, PEXNM TPUBANOIO NPUrOTYBaHHH,
OyHKuUii 6™ Sense): ucnnen Bigobpakye 3anmT CTOCOBHO
HanawTyBaHHA NOTPIGHOT TemnepaTypu Wyna: ana i
BCTAHOBJIEHHA HATUCHITb + abo — Ta HATUCHITb v, W06
BU3HAYMTW HACTYMNHi NapameTpu NPUroTyBaHHSA.

MicnAa Toro, AK NPUroTyBaHHA 3anporpaMmoBaHe Ha
BUMKHEHHA NPV OCATHEHHI NOTPiGHOI TemnepaTypw,
HEMOXNBO BCTAHOBUTY Yac NPUroTyBaHHA abo NeBHUI Yac
AJ1A 3aBepLUeHHA NpuroTyBaHHA. CBITNO 3annWaTUMeTbCA
YBIMKHEHMM, MOKM He Oyfie BUNHATO Lyn.

AKLLO Wyn BUNMAETLCA Mif Yac NPUrOTYBAHHSA, BOHO Oyne
MPOLOBXYBATUCA Y 3BUYANHOMY pexumi (6e3 Tamepa).
Konu wyn gocarHe NoTpiGHOT TemnepaTypu, NPOyHAE
3BYKOBWI CUMHaN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMNEHHS.
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KIHELLb

3BepHITh yBary: Ana nofansLiol 3MiHW HanalTyBaHb HATUCHITL
+ abo — , W06 3MIHUTY HaNaWTYBaHHA TeMNepaTypw LymMa,
a00 HaTUCHITb <, OO 3MIHWTY IHLLI HANALLTYBAHHS. 3BYKOBWIA
CUrHan Ta NOBIAOMIEHHA NPOIHPOPMYIOTb BaC, AKLLO
BMKOPWCTaHHA LLyrna He € CyMICHMM 3 BUKOHaHOI0 Aito. AKWO Ue
TaK, BUAMITb LT,

YBIMKHEHHA
KATEFOPIi CTPAB KITbKICTb (BIA4 YACY PIBEHb | MPUTAQAA
NPUTOTYBAHHA)
NA3AHBA  i- 05-3Kr - -
: aFlr
MEYEHA 06-2Kr ** - 3 e
{ CMA. STIOBUYMHA  TAMBYPIEPY 15-3cm 3/5 e,
E MPUFOT.B PEX. 06- 7 Kk ** 3
MOBINIbH.CMAMEHHS : N
. MEYEHA 0,6-2,5 Kr ** - 3 e~
: CMAX CBUHUHA FOMIJIKA * 0,5- 2,0 Kr ** 3
: COCMCKU | KOBBACKM 15-4cm 2/3 R,
{ CMAXK TENIATUHA * 0,6- 2,5 kr ** 3 e~
Maco MEYEHS 06-2,5 K ** 2 e
: CMAX.BAPAHVHA -
: HIXKKA 0,5- 2,0 kr ** B
LINA 0,6 -3 Kr** - 2 e
[MoBHicTIO x 2
 CMAX. KYPATUHA dapLInpoBara * 06-3kr O
OUNE | TPYVHKA 1-5cm 2/3 AR
: 2
N * _ **
SLITA CMAXKEHA HinA 06-3wr N e
S IHOWMYKA MoBHicTio ) x 2
: dapwmposaHa * 06-3 K R T~
: KEBABY 1 pewiTka 1/2 R




YBIMKHEHHA
KATEFOPIi CTPAB KIbKICTb (BIT, YACY PIBEHb | MPUNALOA
NPUTOTYBAHHA)
; 3 2
: OITE 05-3cm -
PUEA Arenenn |
: OUIE 3AMOPOXEHE 05-3cm - NP
. KAPTOMIA 05-15kr - 3
: CMAKEHI OBOYI ®APLUVPOBAHI OBOUYI 0,1-0,5 Kr w. - 3
: CMAEHI OBOMI 05-1,5 kr - 3
. KAPTOMIA 1 niasoH - —
oBoul TOMATH 1 nigaok . —
) MEPELb 1 nigaoH - —
FOBOMEBUMA TPATEH  |-—rro e T
: BPOKOI 1 niggoH - —
LIBITHA KAMYCTA 1 nigaoH - —
IHLLIE 1 nigaoH - _‘%’_
........................ Y T B B
 VPOTA B GOV BICKBITHUM TOPT 0,5-1,2kr —.
: MEYMBO 0,2-06 - 3
MUPOTU TA 3ABAPHE TICTEYKO 1 nigaoH - 3
TICTEYKA  iTICTEYKA V1 MNPOTW 3 - 3
 HAUVIHKOIO OPYKTOBUI MIPIT 04-1,6 Kk - —
: LWWPYAENb 04-1,6 Kk - 3
MUPIF OPYKT.HAUY. 05-2kr - .
e e ] L T
....... TUPOT e e e T
 BYTIOUKM 60 - 150  KoxeH - 3
X716 1A CEHABIYIB B GOPMI 400 - 600 r KoeH - A
X/ :
: BESIMKUM XTI 07-2,0kr - 2
{BATETU 200 - 300  KoeH - 3
........................ e ettt e e et eeetesetee ereeteseateseetesseterestersass Leneioteesesetetnesesessssates fenereeseresreseesese e T et ese et ree e ene e
:TOHKE TICTO Kpyrne aeko - 2
TOBCTE TICTO Kpyrie feko - 2
: 2
niuA 4 1
- Al s —r
: 3AMOPOXEHWIA 1 -4 wapy - : 5 :
Al b s -
: 5 4 2 1
........................ F SO PP PSP T TR RRRPUUE PUUOOTREPPPPPPUROTPPPPPPPRONS FPPPPPPPPPPPPPPRRRRIIN i oo o po- S A St Arrrrrrsdl

*Jnwe B geaknx mogenax. OyHKLiA LOCTYMHa nLe B MOEAHAHHI 31 LWynomM Ana MAca.
** PekomeHA0OBaHa KinbKiCTb.

Areennn ~ ==~ —_J ~ oS o
nignoH /

JEeKO ANA BUNiKaHHA
abo nucT ayxosoi
wadwv Anda BuUNiKaHHA
Ha peLiTui
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JucT gyxoBoi Wwadw

JNA BUNiKaHHA abo

bopma AnA BUMNIYKK
Ha pewiTui

MPUNALLA [inooH / aeko ana MMigpoH i3 500 mn LLyn ana m'aca

PewiTka ; .
BUMIKaHHA BOAN (3a HasBHOCTI)




TABJINUA NMPUTOTYBAHHA

MOMEPEAHE o TPUBANICTb nonnuAal
PELENT OYHKLIA MPOrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) (XB.) NPUNALAA
=] Tak 170 30-50 |2
Muporu 3 gpixgxosoro Ticta / 6ickBiTK Tak 160 30-50 -\éu-
Tak 160 30-50 2
Muporu 3 HaunHKo Tak 160 - 200 30-85 t 3 j
(CMPHMWI NYAUHT, WTPYyAenb, AGNYYHUN
nupir) Tak 160 - 200 35-90 A e
=] Tak 150 20-40 3
Tak 140 30-50 4
MeunBo / nicoyHe neunso
Tak 140 30-50 4 1
Tar 135 w060 5 e,
= Tak 170 20- 40 3
Tak 150 30-50 4
TicTeuka / Kekcn
Tak 150 30-50 L]
TaK ]50 40_60 '\i{ -«...3)“;._'..)- '\;r
=] Tak 180 - 200 30-40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35-45 2]
Tak 180 - 190 35-45% | o 3]
= Tak 90 no-1s0 3
Bese Tak 90 130-150 .‘%,. A ] ,
Tok % 0160 e o
= Tak 190 - 250 15-50 2
Miua / xni6 / pokaua
Tak 190 - 230 20-50 | A ]
. 5 3 1
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKayva) Tak 220 - 240 25-50% A, A=~
=] Tak 250 10-15 3,
3amoporeHa niua Tak 250 10-20 _\é“_ 1
Tak 220 - 240 15-30 2,03,
3
Tak 180 - 190 45-55 3
MpAHi nuporn B _ 4 1
(oBOUEBMI NUPIT, Kill IOpeH) fax 180190 4560 ARe AR
Tak 180 - 190 45-70% o 3 1
E Tak 190 - 200 20-30 3
BonosaHu / neunBo 3 INCTKOBOrO TicTa Tak 180-190 20-40 i 4 j !
Tak 180 - 190 20-40% 2> 3]
JNasaHba / BigKpUTI Nuporn / 3aneveHi ) B 3
MaKapoHU / KaHesloHi EI TaK 190 -200 -6 —J
ArHAaTtvHa / TenaTvHa / AnoBnYMHa / . } 3
CBUHUHA, 1 KT EI Tak 190 - 200 80-110 t j
CMmakeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKO 2 Kr X[@? - 170 110 - 150 t 2 j
) =] ] = [
PR CrangapTHWi KoHseKLia Banikarita 3 lounb Typborpuns  Maxi Cookin Cook 4 KoHeekuis Exo
Aap H KOHBeKLi€o P ypoorp 9 .
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NMOMNEPEAHE o TPUBANICTb nonuual
PELENT OYHKLUIA MPOrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) (XB.) NPUNALLSA
KypaTtunHa / kponatuHa / kayatuHa (1 Kr) Izl Tak 200-230 50-100 L 3 J
IHOnYKa / rycka, 3 Kr Izl Tak 190 - 200 80-130 L 2 J
3aneyveHa puba / y neprameHTi ) ) 3
e, sy =] Tak 180 - 200 40-60 3,
®apwuposaHi oBoui ) } 2
(nomigopw, kabaukun, 6akna)kaHm) Tak 180 - 200 50-60 =N
Toct lfl - 3 (BMcoKa) 3-6 _\_”5“_’
PrnbHe ¢ine / cTeiikn Ifl - 2 (CepenHs) 20-30** _\_‘f"n_i_ 1 3 [
Kosbacku / ke6abu / nopebpuHa / EI _ 2 -3 (cepepHa — 15-30 % 5 4
rambyprepu BMCOKa) Areeenn r boof
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (CepepnHs) 55-70 *** _\_”2“_’. 1 ! [
HixKa ArHaTn / rominkun - 2 (CepeaHs) 60-90 ™ | 3 j
CmaxeHa KapTonna - 2 (CepenHs) 35-55" 3 J
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BUCOKA) 10-25 L 3 J
Meunso B Tak 135 50-70 > =]
[leunso

2@4 5 3 2 1
bpykTosuin MAPIT OpyKTOBMiA Tak 170 50-70 s

nupir
Miya+nporpis I:?A' Tak 210 40-60 _\_”5|__._,._'_ _\_”3‘__._,._’_ _\_”2|__._,._’_ _\!71_“_,_’_

iua

MoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUIA NUpIr
(piBeHb 5) / na3aHba (piBeHb 3) / m’'Aco Tak 190 40-120% ,\%ﬁ ,\%’ ! 1 J
(piBeHb 1)
MoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUI TapT
(piBeHb 5) / cmaxeHi oBoui (piBeHb 4) @4 Tak 190 40-120* 5 4 2 1
/ nasaHbA (piBeHb 2) / wWMaTKn M'aca MeHio A s ARl
(piBeHb 1)
NasakbA Ta M'ACO Tax 200 s0-100% A T
M'’aco 3 kapTonneto Tak 200 45-100* _\%F L ! J
Pnb6a Ta oBoui Tak 180 30-50% -\...i—...,- L ! J
QapwnpoBaHi WMaTKM m'saca e - 200 80-120% | 3 J
M’acHa Bupiska B _ * 3
(KponaTuHa, KypKa, firHs) 200 50-100 —J

* NepenbadyBaHa TPMBANICTb Uacy: CTPaBW MOXKHa BUMATV 3
AYXOBOI Wadu uepes pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aNeXHOo Bif
0COOMCTOrO CMaKy.

** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBIMHY Yacy NPUrOTYBaHHA.
*** [NepeBepHiTb CTpaBy vepe3 ABi TPETUHM Yacy MPUrOTYBaHHA
(AKLLO HEeobXigHO).

AK YATATA TABITLIIO MPUTOTYBAHHA

Y 1abnuLi HaBeaEeHO Havkpatli GyHKLT, akcecyapw Ta piBHi A
NPUrOTYBaHHA PIi3HKX CTPaB. Big/lik Yacy rotyBaHHA MOUMHAETHCA 3
MOMEHTY, KOl CTPaBy CTaBMATL Y iyXoBY Lady. Yac nonepeaHbLoro
NPOrpiBaHHS AyXOBOI Wad (AKLLO BOHO MOTPIOHE) He BPaxoBYETbCA.
Bka3aHi Temneparypa Ta yac rotyBaHHsA OPIEHTOBHI; BOHV MOXYTb
3anexarn Bif KinbKOCTi NPOLYKTIB | TUMY Npunagas, Wwo
BMIKOPUCTOBYETHCA. [TOUMHaNTE 3 HAMMEHLIOTO PEeKOMEHLOBAHOMO
3HaYeHHA, a AKLLO CTPaBa He OCTaTHLO FOTOBA, NEPENLiTh 10
BiNbLLUMX 3HauUeHb. BUKOpUCTOBYTe NpUNafasa 3 KOMMNEKTY Npunaay
i HaflaBalTe NepeBary MeTaneByM GopMam AN BUNIYKY Ta AeKaM
LJ1A BUMIKAHHA TEMHOTO KOMbOPY. B TakoX MOXETe KOPUCTYBaTUCA
CKOBOPIAKaMM Ta Mpunanaam i3 mipekcy abo kepamiky, ane MaiiTe Ha
YB3, LLIO TPMBANICTb roTyBaHHs Oy/e Aello OinbLIoIO.

[ S ~ A== | O ~_ r M q\
Jnet AyxoBoi wadu eKo HJEI'D'B(I)/IHI'II/KaHHﬂ
MPIALLA . JNA BUNiKaHHA abo A A . MinaoH / nexko ans [igaoH i3 500 mn LLyn ana m'aca
Pewitka . abo NUCT fyXOBOI . :
bopma ana BUMIYKM BUMIKaHHA BOAM (3a HassBHOCTI)

Ha pewiTui

wadu And BrnikaHHA
Ha pewiTui
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YMLLEHHA TA OBCJ1YTOBYBAHHA

UK

Mepw HiXXK BUKOHYBaTN
ob6cnyrosyBaHHA abo ounLLEHHS,
nepeKkoHamTecs, Wo AyxXoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouwuwyBaui.

3a60poHAETbCA
BMKOPWUCTOBYBATN APOTAHI
Mou4anku abo 3acobu gna

UM EeHHA 3 abpa3nBHOIO Un
KOPO3iHOI0 Ali€l0, OCKiNIbKN BOHU
MOXYTb NOWKOANTN NOBEPXHi

npunaay.
HaparanTe 3axncHi pykaBuuku.
MNepepn BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepaduin o6cnyropyBaHHs
Heob6XxigHO Bif'eaHaTV AyXOBY
wady BiA eneKTpomepexi.

30BHILUHI NOBEPXHI

MpoTrpariTe NOBEPXHi BONOrOK TKAHNHOM 3
MiKpOBOJIOKHa.

AKLLO BOHU Ay»Ke OpYyaHi, foJaniTe KinbKka Kpanesnb
pH-HeTpanbHOro MuitHoOro 3acoby. Ha 3aBeplueHHs
NPOTPITb CYXOK raHuipKoHo.

He KopucTyiTeca KoposiltHMm abo abpasneHM
3acobamu ana yneHHs. AKLWo byab-aki 3 umx 3acobis
BMMafKOBO NOTPANATb Ha NOBEPXHi Npuiagy, HeranHo
3iTPITb IX BONOrO0 raH4yipKoo 3 MiKPOBOJSIOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

Micna KOXHOro BUKOPUCTaHHA AaiiTe AyxoBil wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OUNCTITb i Bif 6yAb-AKOro ocagy um
NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6a)kaHO 3pobuUTH, MOKM BOHA
e Tenna. ina ycyHeHHA KOHAEHCATY, WO yTBOpWiacaA B
pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA K 3 BUCOKMM BMICTOM BOAMU,
[anTe nevi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ MOTIM NPOTPITb NOro
TKaHVHO abo ryokoto.

«  CKno gBepuAT MUATE BigNOBIAHMM PIAKUM MUIOYMM
3aco6om.

« [1nAa nonerweHHA YMLLEHHA ABepLATa AYX0BOI Wadu
MO>KHa 3HiMaTW.

NPUNAAZA

3amouyiiTe Npunagaa y BOAHOMY PO34MHI MUAHOMO 3acoby
BiApasy Micna BUKOPWCTaHHA, TPUMAoUM Oro 3a fONOMOroL
NPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapaye. 3anmLLKm iKi MOXKHa
BUZANWTY 3a JOMOMOFOH0 LWITKN abo ry6ku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPLUAT

LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BigUUMHITD X | ONycKawTe
3aCyBKU, MOKM BOHUN He 6yayTb 3HAXOAUTACA B MOSIOKEHHI
PO36110KyBaHHS.

1.

ABEpLSATa 060Ma pyKamu, He TpUMaiiTe ix 3a pyuKy.

LLlo6 3HATV ABEPUATA, NPOAOBXKYITE 3aUMHATL iX i
BOAHOYAC MOTAMHITb X BFOPY, NOKN BOHW HE 3BiNIbHATbCA
3i cBOro rHisga. Moknagitb 3HATI ABepLUATa Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTY ABepLATA Ha MicLie , MiAHECiTb 1X 0
LyXOBOT Wadu, BUPIBHANTE rayku netesb 3 iXHiMU Nazamu
Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B nasi.

4. OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIAUNHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B MOYATKOBE MONIOXKEHHSA:
lNepekoHanTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMYLLEHi.

N~

Jlerko HaTUCHITb, W06 NEPEKOHATCS, LLIO 3aCyBKM
nepebyBatoTb y NPaBUIIbHOMY MONIOXKEHHI.

5. CnpobyiTe 3aUMHUTY ABEPLATA 1 NEPEBIPTE, um
nepebyBaloTb BOHV Ha OFHIN NiHii 3 MAHENI0 KEPYBAHHS.
AKLLO Ue He TaK, 3HOBY BMKOHalNTe HaBeeHi BULLE KPOKMU:
AKLLO ABEpLATa He NPaLoOTb MPaBUAbHO, BOHU MOXYTb
6yTI NOLLKOAPKEHI.

Whjr/lﬁool



3AMIHA TAMMNOYKH

1. BigkntouiTb fyxoBy wady Bif enekrpomepexi.
2. BigkpyTiTb nnadoH iHgMKaTopa, 3aMiHiTb 1amny Ta

NPUKPYTiTb NNadoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKMoYIThb AYXOBY Wady 10 eNEKTPOMEpPEXI.

3BepHITb yBary: BUKOpUCTOBY/Te NnLLE ranoreHoBi Namnu T1ny
G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, WO BMKOPUCTOBYETLCA Y

BMPOOI, po3pobneHa cretlianbHO A1A NOOYTOBMX eNEKTPUUHIX

NpWNagis i He NiAXOAWTb ANA 3araibHOro OCBITIEHHA NPUMILLEHb
(MocTaHoBa €C 244/2009). Jlamnu MOXHa NpuadaTH B UEHTPI

NICNANPOAAXKHOrO 0OCTYroByBaHHS.

- AKLO BMKOPWCTOBYIOTHCA FAIOreHHI Tamni, He TopKanTeca ix
FONMIMI PYKamK, OCKINbKI BIOUTKM NasbLiB MOXYTb MOLWKOAUTY
namny. He KopucTyiiTecs ayxoBoto Ladoto, AOKM He BCTAHOBUTE
nnadoH Ha MicLe.

NOLWYK TA YCYHEHHA HECNPABHOCTEN

MPOBJIEMA

MOXJINBI MPUYNHN

PILLEHHA

[JyxoBa wada He npautoe.

BiKntoueHHs XNBNEHHS.
Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

MepeBipTe, UM € Hanpyra B efleKTPOMepeXi, @ TaKOX Yun
NigKIoYeHo AyxoBy Wwady A0 efleKTpoMepexi.
BUMKHITb Miy i 3HOBY YBIMKHITb i, W06 nepeBipnTH, Un
3anMWINIacA HecnpaBHICTb.

Ha gucnnei Bigobpaxaetbcs nitepa F i
YNCIIO UM iHWa niTepa nicnAa Hel.

HecnpaBHicTb ayxoBoi wadwu.

BrvMKHiTb fyxoBy wady Ta 3HOBY BBIMKHITb i, 106
nepeBipuUTK, YN HECMPABHICTb 3anuLwWmnIaca.

Cnpob6yiite BukoHaTt «CKUA.3AB.HANTALLUT.», nepeiuoBLn
no meHio «HAJTALUTYBAHHA».

3BEPHITLCA A0 HANBAMKYOTO LLeHTPY NiCNANPOAaXHOro
06CyroByBaHHs KNi€HTIB i noBigomTe M uncno, sike
Bino6paxkaeTbcsa nicna nitepu F.

[lyxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

Konu pexum «AEMO» yBiMKHEHO,
BCi KOMaHAM € aKTVBHUMW, @ MEHIO
AOCTYNMHUMY, ane ayxoBa wada He
HarpiBaeTbcA.

«[AEMO» 3'aBnaetbca Ha gncnnei
KOXHi 60 cekyHp.

Mepengite go «AEMO» 3 meHto «HAJIALUTYBAHHA» i
06epiTb «Off».

OCBiTNEeHHA BUMUKAETbCA.

Pexunm «Eko» yBimK.

Mepengite o «ECO» 3 meHio «<HAJTALUTYBAHHSA» i 06epiTb
«BuMK».

[lBepuATa He BiUMHAIOTbCA.

TpI/IBaE UNKN YNLLEHHA.

MouekaiTe, NOKM GYHKLiA He 3aKiHUMTbCA Ta fyxoBa Wwada
He OXOJIOHe.

,D,)Kepeno XUBNEHHA BAOMa BMUKAETbCA.

Mommnnka HanawTyBaHHA
NOTY>KHOCTI.

MepeBipTe, UM Ma€ Balla JOMALLHA MepeXKa HOMiHan
NPUHaNMHI 6inbLw HiX 3 KBT. AKLLO Hi, 3MeHLITe NOTYXHiCTb
o 13 Amnep. Mepengitb go «MNOTYKHICTb» 3 meHto
«HANALWITYBAHHSA» i 06epitb «<HU3bKA».

.Iﬂ._-

3 npaBuUnamm, CTaHAAPTHOIO AOKYMeHTaLi€lo Ta AofaTKOBOIO iHpopmaLiielo npo npoAyKT

MO>KHa 03HaMOMMTICA 3a afpecolo:

- Bigsigaiite Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

«  Bukopuctante QR-kog

«  AGO 3BepHiTbCA A0 HALWOT CAIYXK6M NiCNANPOAANKHOTO 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HOMep
TenedoHy 3a3HaYeHO y rapaHTiHOMY TanoHi). 3BepTalumnCh A0 LEHTPY NiCNANPOAAKHOrO |
06cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha TabnuuLi 3 nacnopTHUMU AaHUMU BUPOOY.

e T TR
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