Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

. Food probe insert point

O ® N O U b

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
O ] [T e e 2 Cc O
CE B E v/ ] O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1.ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

)
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

Use to cook food or as a
support for pans, cake

tins and other ovenproof vegetables, focaccia, etc.

items of cookware. : or position underneath
: the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

FOOD PROBE : AIR FRY TRAY *

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
baked pastries.

. possible crumbs and

: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

: drip. It can be cleaned in

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

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

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

- To remove the shelf guides,
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can

now be removed.

lift them up and pull the

To secure the guide, press
the lower portion of the clip

- 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.

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.

Whj;lfa?ool



FUNCTIONS

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

N

* |STEAM + AIR

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

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

=

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

D_

5_ TRADITIONAL FUNCTIONS
« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
- COOK4

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

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

» SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.

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

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

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE

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

»  MAXI COOKING

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

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

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

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

v CLEANING

« PYRO

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

« SMARTCLEAN

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

« DESCALE

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“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.
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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 ./
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 ./ to confirm.
3. SET THE TIME

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

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

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

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

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

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

following table:

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

Press . to confirm.

For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

normal.

Before starting to cook food, we therefore

recommend heating the oven with it empty in

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

“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press —

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

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

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

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

DURATION

1 7N

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

7

7N\

Pr
to end, then press ./ to confirm and activate the

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

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

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

.6™ SENSE

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

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

6

sssss

N, 7 N\ o F

e
277N

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

. COOKING WITH STEAM

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

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

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER”

Whj;lfa?ool



indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the
display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

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

3. START THE FUNCTION

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

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

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

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

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

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

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

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

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

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

Lra5

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

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

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

. DRAIN

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

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

. DESCALE

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

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

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

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

<DESCALENEEDED> Ut T
It appears after around 20 P Yy :

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

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

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

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

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

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

=759

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

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > | to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps

required by the function have been completed.

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

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

Please note: during the Descale cycle, some noise

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

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

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

. MINUTEMINDER
To activate this function press the (U icon. Press -

or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.
O]

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

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

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

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

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

To cancel the minuteminder, press the ('J icon, then

select — until the time displayed is “----". Press /" to
confirm.
. KEYLOCK

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [ O |.
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. USING THE FOOD PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the different food types 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
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 setitand press ./ 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.

Please note: To change the settings subsequently, press
-+ 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.

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.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. Make sure that the cable does not
touch the top heating element during cooking.

MEAT: Insert the 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.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle.

It is required to use the compatible 6" Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

.NOTES

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

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

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

+ Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5-3 kg* - 0 L s —
Roast Oy 0.6 - 2 kg* 0 0 - 1#3 T
Beef Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 el 1::4::5'
Roast - Slow 0.6 - 2 kg* 0 ) . 3 e
cooking —
Roast 3.7 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Pork Shank & 0.5 - 2.0 kg* - 0 S |3 e—
Sausages & Wurstel | 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
MEAT Veal O 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Roast \S} 0.6 - 2.5 kg* 0 0 - ; o
Lamb - 5
Leg O 0.5 - 2.0 kg* 0 0 S N e N
2
Roast Chicken &y | 0.6-3kg* - 0 S N
2
Whole - stuffed Sy | 0.6-3 kg* - 0 S M e N
Poultry Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 N 1::4::I
Whole Turkey 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 - T
Kebabs one grid - - 1/2 -«...5...;- 1 4 r
Fillets 0.5- 3 (cm) - . N N Y,
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aarenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leachl - .
Roasted Vegetables | 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - .\%,.
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\,,,i—,,.,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - q%n
Vegetables g, coli Gratin one tray - - - s
Cauliflower Gratin one tray - - - -«...3|_—."'..F
Vegetables Gratin one tray - - - -‘...31——.—'..,-
* Suggested quantity
Aeennn ~ hlaauls — ) q\
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray/~ake tray/ foun Drip tray / Baking tray rip tray wi mto Food Probe

pizza tray on wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - q%n
60 - 150 3
Bread Rolls t\:} [each]*g - - - =~
N 400 - 600 2
Bread Sandwich Loaf &7 leachl 9 - ) - e T
rea
Big Bread N 0.7 - 2.0kg * - - - ; T
N\ 200 - 300 3
Baguettes B [each]*g - - - -~
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - N==—p
Thick Pizza tray - - - -\éu-
1 layer* - - - _ 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - N
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - AR AR,
5 4 2 1
4 layers* - - - Afr AFer A, -
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - q%p T
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ;
Choux Pastry one tray* - - - :\i,,
SWEET BAKERY 3
Tart 0.4 - 1.6kg - - - N
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - R 3 -
Fruit rising cake 0.5-1.2 kg* - - - -\éu- T
* Suggested quantity
Aeeeene ~ AF—r Y w. m\
ACCESSORIES Oven tray / Cake trav / Round Drip tray with 500 ml of
Wire shelf VZ?zzr:)’:rayZ:wr;Z shzllfm Drip tray / Baking tray P rayvv\:/alter mto Food Probe
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘IE'éI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 w_f_fh:. ;r
o [
€ Frozen Chicken Nugget =) 5009 Yes 200 15-20 EH,_:L::. air
TR 4 2
8 Fish Sticks I==1 5009 Yes 220 15-20 s ¢
et g
" Onion Rings I==1 500g Yes 200 15-20 EH,_:L::. ;
g Fresh Breaded Zucchini =y 400g Yes 200 15-20 w_f_fm. ;
o Ve
E Homemade Fries == 300-800¢g Yes 200 20-40 EH,_:_L“. xir
O a%s
%< Mixed Vegetables =) 300-800 g Yes 200 20-30 EH,_:L::. 1;
z Chicken Breasts Lt 1-4cm Yes 200 20-40 EH,_f_fm, ;
& Chicken Wings = 200- 1500 g Yes 220 30-50 mf,m 2
=
< % 4 2
= Breaded Cutlet I==] 1-4cm Yes 220 20-50 e
Ll
= Fish Fillet ) 1-4cm Yes 220 15-25 a2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
TRy al=r “ r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

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

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

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

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
o 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 =, s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, =
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 EY r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 s o
% Yes 135 40 - 60 2 e
_ Yes 170 20-40 - 3 -
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A Foa -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 AT
&s 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * L S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - FoARR
5
Yes 310 7-12 -\él,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220 - 240 25-50* e o
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* N L
~ 5
CUNCTIONS =] had =) g,‘,‘( ECO
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF==r I — TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30** | Al TS
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Leg of lamb / Shanks = - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies g‘}( Yes 135 50-70 A L -....4|:'..,- .,“,3|—__—.,_, =\_.=1
Cookies
o 5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR aRAr
Tarts
Round pizzas coé;f}( Yes 210 40-60 q%r q%ﬁ -\...i—...;- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 N e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 3 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, v oaER
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
s 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* aFs f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

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

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

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

side.

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

BOILER

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Problem

The oven is not working.

- Possible cause
. Power cut.

Disconnection from the

£ mains.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function

. ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

. countdown. ;

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

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

When "DEMO" is “On” all V

- commands are active and

The oven does not heat up.

. menus available but the
- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

The light switches off.
The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

. Food Probe is not properly
: : connected :
: screen :

. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

. every 60 seconds.

'ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

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

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

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

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

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

Check connection of the food probe

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

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

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

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

prodotto su www.whirlpool.eu/register

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte frontale
del forno)

4. Porta

5. Cassetto per l'acqua

6. Resistenza superiore / Grill
7. Luce

8. Punto di inserimento della
termosonda

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI
() Y | @ e e gé‘ °C @§
CE B B ' ) O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre le
impostazioni o i valori delle funzioni.

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

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare le
impostazioni o i valori delle funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni e
i preferiti.

9.AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando
le impostazioni specificate o quelle
di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

. LECCARDA

. TEGLIA*

. GUIDE DI
. SCORRIMENTO*

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

¢ Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
: pesce, verdure, focacce,

. ecc. o posizionare sotto

: la griglia per raccogliere i
: succhi di cottura.

: Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di

¢ panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: pesce en papillotte, ecc.

: Per facilitare I'inserimento
: olarimozione degli
: accessori.

TERMOSONDA

: LECCARDA FRITTURA
: AD ARIA *

REELEEELL

Per misurare con
precisione la temperatura
interna degli alimenti

: Da utilizzare quando si
: cucinano alimenti con la
: funzione Frittura ad aria,

durante la cottura. Grazie
al suo supporto rigido,
puo essere utilizzata non
solo per carne e pesce, ma
anche per pane, torte e
pasticceria.

. aun livello inferiore per
i raccogliere eventuali

¢ Puo essere lavata in
¢ lavastoviglie.

: con una teglia posizionata

: briciole e sgocciolamenti.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

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

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto ¢ possibile rimuovere le griglie.

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

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

=" Ancorare alla griglia laterale

» la clip superiore della guida

" e farla scivolare fino a fine

J corsa. Abbassare l'altra clip in
posizione.

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

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

Whj;lfa?ool



FUNZIONI

6 6TH SENSE

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

N

* |VAPORE + ARIA

Combinando le proprieta del vapore con quelle della
cottura termoventilata, questa funzione permette di
ottenere una cottura piacevolmente croccante e dorata
all'esterno mantenendo 'interno tenero e succoso. Per
ottenere i migliori risultati di cottura, si consiglia di
selezionare un vapore di LIVELLO 3 per la cottura del
p(zlscle, di LIVELLO 2 per la carne e di LIVELLO 1 per pane
e dolci.

Per maggiori informazioni sui cicli di cottura manuali
termoventilato + vapore, consultare la Tabella di cottura
"Vapore + Aria".

<~

GRILL

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

D_

5= FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

- COOK4

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di
cottura.

« TURBO GRILL

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

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
necessario preriscaldare il forno.

« FUNZIONI SPECIALI

» PIZZA

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

»

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

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

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

FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate
fritte, bocconcini di pollo e altro ancora
utilizzando meno olio, ottenendo un risultato
piacevolmente croccante. Gli elementi riscaldanti
si attivano per riscaldare adeguatamente la
cavita, mentre la ventola fa circolare I'aria calda.
I migliori risultati di cottura previsti si ottengono
solo utilizzando una leccarda Frittura ad aria
(fornita con alcuni modelli). Posizionare gli
alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il
forno é ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. Quando questo Ciclo
Eco e in uso, la spia rimarra spenta durante

la cottura. Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi
ottimizzare il consumo di energia, la porta del
forno non deve essere aperta finché gli alimenti
non sono completamente cotti.

MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente

la migliore temperatura e modalita di cottura
per tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5
kg). Si suggerisce di girare la 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.
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STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

% TERMOVENTILATO

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

2
_£ PRERISCALDAM. RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

P PULIZIA

« PIROLISI

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

« SMARTCLEAN

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

+ DECALCIFICAZIONE

Per rimuovere i depositi di calcare dal boiler. Si consiglia
di attivare la funzione a intervalli regolari. In caso
contrario, sul display comparira un messaggio per
ricordare che e necessario pulire il forno.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

03
{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 "DEMQ" & 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", l'apparecchio

si spegne e vengono ripristinate le impostazioni della
prima accensione. Tutte le impostazioni successive
vengono cancellate.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua e
ora: Sul display compare "English".

Premere + o — per scorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
per confermare la selezione.

Note: La lingua pud essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
disponibile 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 + o — per selezionare 16 "Alto" o 13 "Basso" e
premere ./ per confermare.

3.IMPOSTARE LORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare |'ora corrente: sul display lampeggiano le due
cifre relative all'ora.

Premere 4 o — perimpostare |'ora corretta e premere

/" :sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.

Premere 4 o — perimpostare i minuti e premere ./
per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI',
accessibile premendo &

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA
DELL'ACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo efficiente
e per garantire che richieda regolarmente all'utente di
eseguire il ciclo di decalcificazione quando necessario,
€ importante impostare il corretto livello di durezza
dell'acqua. Per impostarlo, accendere il forno premendo
(@], premere #® Impostazioni e utilizzare i pulsanti

di navigazione + e — per selezionare "DUREZZA
ACQUA". Premere ./ per confermare. Utilizzare i
pulsanti di navigazione - e — per selezionare il
livello corretto per I'acqua della propria zona, in base alla
seguente tabella:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA
°dH °fH °Clark
Livello Tedesco | Francese | Italiano
gradi gradi gradi
;| Molto 0-6 0-10 0-7
dolce
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Molto 35-50 61-90 | 43-62
dura

Premere ./ per confermare.
Per il livello di durezza dell'acqua, € preimpostato "Dura".

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato

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

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
l'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una voce da un menu (il display mostrera la prima voce
disponibile), premere - o — per selezionare quella
desiderata, quindi premere ./ per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

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

<J<] & possibile modificare nuovamente l'impostazione
precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando il valore lampeggia sul display, premere —+ o

— per modificarlo, quindi premere ./ per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill: Sono
disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio),
1 (basso).
Nella funzione "Termoventilato + Vapore", & possibile

scegliere la quantita di vapore tra i seguenti valori: VAPORE
1, VAPORE 2.

Note: una volta attivata la funzione, il livello temperatura/
grill pud essere modificato utilizzando + o — .

DURATA

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere + o

— per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere ./ per confermare. E possibile non impostare
la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di
cottura: Premere . o per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non e possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo () & possibile
regolare il tempo impostato: premere —+ o — per
modificarlo, quindi premere . per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Il display mostra I'ora
di fine mentre l'icona @) lampeggia.

Premere 1 o — perimpostare 'ora in cui si desidera
terminare la cottura, quindi premere ./ per confermare
e attivare la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e
chiudere la porta: la funzione si avviera automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la
cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante
il tempo di attesa, & possibile premere + o — per
modificare I'ora di fine programmata o premere <<] per
modificare altre impostazioni. Premendo (I & possibile
alternare la visualizzazione tra I'ora di fine cottura e la
durata.

.6™ SENSE
Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu adatte
per ottenere risultati ottimali.
Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA (STRATI TEGLIA TONDA)

6

sssss

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere

o — perimpostare il valore richiesto, quindi premere
per impostare il valore richiesto, quindi premere ./ per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense & possibile regolare il grado di
cottura.

Alla richiesta, premere -+ o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere ../
o [ > |per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6™ Sense ¢ possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (+1).

.COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore" o "Termoventilato + vapore" nelle
Funzioni manuali o una delle numerose ricette dedicate
del 6™ Sense, & possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento
grazie all'uso del vapore. Il vapore penetra negli alimenti
in modo piu veloce e uniforme rispetto alla sola aria calda
utilizzata nelle funzioni statiche: questa azione riduce

i tempi di cottura, preservando le preziose sostanze
nutritive degli alimenti e assicurando risultati eccellenti e
saporiti in tutte le preparazioni. E importante che la porta
del forno rimanga chiusa per l'intera durata della cottura a
vapore.
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Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.
Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"AGGIUNGI ACQUA, estrarre il cassetto, aprire il coperchio
del cassetto e riempirlo d'acqua fino al livello richiesto sul
display. Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione
verso il pannello finché non & completamente chiuso.
Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO per
procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve restare
sempre chiuso, tranne quando & necessario rabboccare
l'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
piu lunghi, una volta esaurita I'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo: il forno lo richiede in caso di necessita.

3.AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > |per
attivare la funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[ > | il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ ® J.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un'altra funzione o
attendere il raffreddamento completo.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si e 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. ALIMENTQO". A
questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo .
o

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento. E sempre possibile modificare la
temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando -
o —.

5. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire 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[ > | per
continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso,
una volta trascorso un certo tempo senza che I'operazione
venga eseguita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

6. FINE COTTURA

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

Premere [ > | per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere — per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
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di cinque minuti. Questa funzione puo essere interrotta in
qualsiasi momento premendo[ O | per spegnere il forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un messaggio
che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti
conun numeroda 1a10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta premere

Una volta premuto ./, premere 0 — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere ./
per confermare.

Note: se la memoria e piena o la posizione e gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere | o — per selezionare la funzione, confermare
premendo ./, quindi premere [ > | per attivare.

. PULIZIA
« PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

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

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

Premere {.+| per visualizzare "Pyro" (Pirolisi) sul display.
G

Premere -~ 0 — per selezionare il ciclo desiderato,
quindi premere ./ per confermare. Una volta selezionato
un ciclo, se lo si desidera, premere 0 — perimpostare
l'ora di fine (avvio ritardato), quindi premere . per
confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli accessori,

quindi chiudere la porta e premere :il forno avvia il
ciclo di autopulizia e la porta si blocca automaticamente:

sul display compare un messaggio di avviso mentre un
conto alla rovescia indica lo stato di avanzamento del ciclo
in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

« SMARTCLEAN
Premere 7.+ per visualizzare "Smart Clean" sul display.

Premere [ > | per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Sequire le indicazioni, quindi premere ../ al termine.
Una volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla
richiesta del forno premere \pzlper attivare il ciclo di
pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

.SCARICO ACQUA

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per
impedire che ristagni nel boiler. Questo prodotto & stato
sviluppato per eseguire automaticamente un ciclo di
scarico acqua una volta terminata la cottura.

Circa 30 minuti dopo l'arresto/fine della cottura, il forno
svuotera automaticamente il sistema, spostando I'acqua
residua nel cassetto (fare attenzione a non rimuovere il
cassetto dopo la cottura). Una volta fatto, il cassetto puod
essere estratto e svuotato. Si consiglia di svuotare il
cassetto non appena lo scarico acqua viene completato.

.DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display. La durata media della
funzione completa e di circa 140 minuti.

La decalcificazione puo essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

[l display indica quando & il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella sequente).

MESSAGGIO
.......... DIDECALCIFICAZIONE | s
<DECALCIFICAZIONE
CONSIGLIATA>
Appare dopo circa 15 ore di

cicli di vapore*

crcncrco | adeonene b
NECESSARIA> 9 : P

. . i esequire un ciclo a vapore fino i
Appare dopo circa 20 ore di 9 i P Lo
L M i aquando non viene eseqguito
cicli di vapore H . . . . :
un ciclo di decalcificazione.

Si consiglia di eseguire un
ciclo di decalcificazione.




*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello di
durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore che
devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di durezza
acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseqguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler € presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere eseguito
un ciclo di scarico acqua. In questo caso, & necessario
svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico acqua, prima
di proseguire con la fase di decalcificazione.

Note: per garantire che I'acqua sia fredda, non e possibile
eseguire questa attivita prima che siano trascorsi 30 minuti
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto & stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display
mostrera il sequente feedback "WATER IS HOT" (LACQUA E
CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare la soluzione
decalcificante nel cassetto. Per ottenere risultati ottimali
nella decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio
con una soluzione composta da 75 g del prodotto
specifico WPRO e 250 ml di acqua potabile. WPRO & il
decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a
vapore del forno. Per ordini e informazioni, contattare il
Servizio Assistenza o www.whirlpool.eu.

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

=759

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno
del cassetto, premere [ > | per avviare il processo di
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione
non richiedono la presenza dell'utente davanti
all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra riprodotto
un feedback acustico e il display mostrera le istruzioni
per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler
verra svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in
questa fase sara versata nel cassetto estraibile.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, &€ necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <ADD 0.25 L
OF WATER> (AGGIUNGI 0,25 L DI ACQUA) riempire il
serbatoio con 0,25 L di acqua potabile, quindi premere
[ > ] per avviare il risciacquo. Non spegnere il forno
prima di avere completato tutte le operazioni richieste
dalla funzione.

Note: se necessario da parte del sistema, e possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
l'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le funzioni
del vapore.

Note: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire I'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza "FASE

1/2 DI DECALCIFICAZIONE", il ciclo non deve essere
interrotto, altrimenti & necessario ripetere l'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
di vapore.

. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona (') . Premere
o0 — perimpostare la durata desiderata, quindi
premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio puo essere attivato anche quando e
attiva una funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo I'icona (), che
continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, & possibile premere il I'icona
™y e impostare I'ora usando l'icona + o — .

Per annullare il promemoria, premere l'icona (I, quindi
selezionare — finché l'ora visualizzata e "----". Premere
./ per confermare.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <I<] per almeno
cinque secondi. Ripetere la procedura per sbloccare il
tastierino..
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Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il forno
in ogni momento premendo[ O .

.USO DELLA SONDA ALIMENTI (SE PRESENTE)

L'utilizzo della sonda consente di misurare la temperatura
interna dei diversi tipi di alimenti durante la cottura, per
garantire che raggiungano la temperatura ottimale. La
temperatura del forno puo 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): Sul
display compare la richiesta di impostare la temperatura
finale della sonda: Premere —+ o — per impostarla

e premere ./ perimpostare i seguenti parametri di
cottura.

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.

Note: Per modificare le impostazioni successivamente,
premere < o — per la temperatura della sonda o premere
<< per le altre impostazioni. Un segnale acustico e un
messaggio sul display indicheranno se l'uso della sonda non

& compatibile con l'operazione selezionata. In questo caso,
rimuovere la sonda.

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto
inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato destro
della cavita del forno.

Il cavo & semirigido e pu0 essere sagomato secondo le
necessita per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti
nel modo pil efficace. Fare attenzione a evitare che il
cavo entri a contatto con l'elemento riscaldante superiore
durante la cottura.

CARNE: 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.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu spessa,
evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale.

E necessario utilizzare le funzioni 6™ Sense compatibili
per eseguire una cottura controllata dalla sonda per
questi tipi di alimenti. Se si utilizza la termosonda con
una delle funzioni 6 Sense, la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della temperatura
interna ideale per la ricetta selezionata, senza bisogno di
impostare la temperatura del forno.

Lasagna

Pane Grande

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

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

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

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo Pizza, si
prevede che il rumore della ventola di raffreddamento
sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono
indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo

di accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non e quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare
gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente
in metallo scuro. E possibile utilizzare anche tegami e
accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare
che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta

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

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

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

DESSERT

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

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

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

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

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

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato". Se

la base della torta risulta troppo umida, usare un ripiano
piu basso e cospargere la base del dolce di pan grattato o
biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido prima
di introdurlo nel forno. Con questa funzione, i tempi di
lievitazione si riducono di circa un terzo rispetto ai tempi
di lievitazione a temperatura ambiente (20-25°C). Il tempo
di lievitazione per un impasto da pizza da 1 kg é di circa
un'ora.
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6 TABELLA DI COTTURA

CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA %g’??gpa' ég’gt\'}%& I(D?EEEE%EE% LIVELLO E ACCESSORI
LASAGNA  Lasagna 0,5-3kg* - 0 - e T —
Arrostoly 0,6 - 2 kg* 0 0 - wir T
Manzo Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- \Wivf
Arrosto - cottura lenta 0,6 - 2 kg* 0 - - ;, T
Arrosto \\\:} 0,6 - 2,5 kg* - 0 - ‘ir B
Maiale Stinco \S} 0,5-2,0kg* - 0 - 1;, R
Salsicce & wurstel 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...n \V\va
Vitello 0,6- 2,5 kg* - 0 A
A Arrosto 06-2,5kg* 0 0 R
N PRI 05-2,0kg* 0 0 N
Pollo arrosto O 0,6 - 3 kg* - 0 - ; T
Intero ripieno Ny 0,6 - 3 kg* - 0 - ; T
Pollame Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -\...51..,- \V\LN{
Tacchino intero 0,6 - 3 kg* - 0 - :\i,: T
Spiedini una griglia - - 1/2 -\...5...p \\LNW{
ey Pl 0,5-3cm - - . -\...Z’...,- \V\%f
Filetti-surgelati 0,5-3cm - - - Aelees LR,
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - ;,
Zrer';jsl::'cee Verdure ripiene 0,1-0,5kg [l'uno] - - - c;r
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - ;,
Patate al gratin una teglia - - - .\%;,.
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - .\%;,.
Verdure Peperoni al gratin una teglia - - - .\%;,.
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - .\%p
Cavolfiori al gratin una teglia - - - .\%p
Verdure gratinate una teglia - - - «%p
* Quantita consigliata
- ~F= N Yoond —
ACCESSORI o Piroﬁla/Tortiera /Teglif'a ' Leccarda con 500 ml
Griglia per pizza tonda su griglia Leccarda / Teglia Termosonda

metallica

diacqua
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA DI COTTURA)
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - -\é,
Panini . 60- 150 g [l'unol* - - L3 e
Pancarré S 400-600g [I'uno] - - - i
Pane
= 2
Pane grande N 0,7-2,0kg * - - - R
Baguette 200 - 300 g [I'unal* - . - ST
PRODOTTI DA . . 2
FORNO SALATI Pizza al piatto Rotonda - - . A 2 =
Pizza alta Leccarda - - - =0
2
1 strato* - - - A -
Pizza
2 strati* - - - -\%n A ! -
Pizza [surgelata] & 3 i
3 strati* - - - AR AR 4 -
. 4 2 1
4 strati* - - - -\...5‘;!1- L =N )
. 2
Pan di spagna 0,5-1,2 kg* - - - =,
. . 3
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - ﬁ ;
S ; 3
PASTICCERIA Bigne una teglia * - - - N -
DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - .\éu.
3
Strudel 0,4-1,6kg - - - N -
Torta lievitata alla frutta 0,5-1,2kg* - - - .\é;,. i
* Quantita consigliata
Aveenen ~ AF—=r — | ) q\
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia Leccarda con 500 ml
Griglia per pizza tonda su griglia Leccarda / Teglia di acaua Termosonda
metallica a
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
% Patate fritte surgelate g 650-850 g S) 200 25-30 ﬂ4J 2
9 _ . % \ 4 2
= Nugget di pollo surgelati = 500¢g Si 200 15-20 I S
wv
E S % . 4 2
z Bastoncini di pesce E 5009 Si 220 15-20 L S
% T < N 4 2
=< Anellidicipolle I==1 500 g Si 200 15-20 I S
. .. . < N 4 2
w Zucchini freschi impanati = 400 g Si 200 15-20 R
> )
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 _,,4_. air
i
~ Verdure miste =2 300-800g S) 200 20-30 ﬂ4J 2
L. [ . 4 2
w Petti di pollo == 1-4cm Si 200 20-40 e -
w a%s
& Alette di pollo = 200-15004g Si 220 30-50 _ﬂ4_, 1;
[4N]
w . I . 4 2
z Cotolette impanate I==1 1-4cm Si 220 20-50 e
S o % \ 4 2
Filetti di pesce I==1 1-4cm Si 220 15-25 e

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

o’

kL)
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
LR RN A -
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o
teglia su griglia
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U | TABELLA DI COTTURA VAPORE + ARIA

RICETTA LIVELLO VAPORE* PRERISC. TEMPEOF‘C/;‘TURA D(l:AF:CT)A RIPIANI E ACCESSORI
Pasta frolla / Biscotti 1 Sl 140- 150 35-55 :\i,:
Tortine / Muffin 1 N 160 - 170 30-40 :\i,:
Torte lievitate 1 Sl 170-180 40 - 60 -\,,,lé;,-
Pan di spagna 1 Sl 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 Sl 200 - 220 20-40 =;f
Pagnotta 1 Sl 170 - 180 70-100 c;f
Panini 1 sl 200- 220 30-50 c;f
Baguette 1 N 200 - 220 30-50 ;f
Patate arrosto 2 Sl 200 - 220 50-70 ;,
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg 2 Sl 180 - 200 60 - 100 ;,
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) 2 Sl 160 - 180 60 - 80 ;,
Roast beef al sangue 1 kg 2 Sl 200 - 220 40-50 ;,
Roast beef al sangue 2 kg 2 Sl 200 55-65 ;,
Coscia d'agnello 2 N 180 - 200 65-75 ,;,
Stinco di maiale stufato 2 N 160 - 180 85-100 \;
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) 2 Sl 200-220 50-70 \;
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) 2 Sl 200-220 55-65 ;
Xoe(r)crjrtgceicillpi,lgﬂgchine, melanzane) 2 s 180-200 25-40 ‘;"
Filetto di pesce 3 Sl 180 - 200 15-30 ;

*Tenere presente che, in caso di selezione della funzione Vapore Auto, questa correlazione deve essere saltata. Il forno
selezionera automaticamente il miglior livello di vapore adatto alla temperatura selezionata.

al=r ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Pirofila o tortiera su griglia . -
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— Si 170 30-50 a2
Torte lievitate / Pan di Spagna % Si 160 30-50 -\lélﬁ
& Si 160 30-50 .\..év.,- -\..%-
a%s N 3
Torte ripiene v Si 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, torta di mele) s . 4 1
v Si 160 - 200 30-90 At e
_ Si 150 20-40 . 3 ,
3 Si 140 30-50 A 4 ;
Biscotti s 4 1
&% Si 140 30-50 .
& Si 135 40-60 NI S
— Si 170 20-40 X 3 .
& Si 150 30-50 .
Tortine / Muffin — 7 1
& Si 150 30-50 e .
Si 150 40-60 R S
— Si 180 - 200 30-40 3
Bigné ¥ Si 180-190 35-45 NN
P ) 5 3 1
& Si 180- 190 35-45*% N
— Si 90 110- 150 3
Meringhe £33 Si 90 1o-150 Lt
& Si 920 140-160% | > amome
— Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia - 5 3 1
&% Si 190 - 230 20-50 ==
)
—= Si 310 7-12 A
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
% Si 220 - 240 25-50*% N
— Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata % Si 250 10-20 a%r 1;
& Si 220-240 15-30 1 > M 3 r;
= Si 180 - 190 45-55 i
Torte salate & N 4 1
(torta di verdure, quiche) & Si 180- 190 45 - 60 AF=r AEIn
&% Si 180- 190 45-70* -\%p .\%.,. ;

PN ss
=] R ™ | b ECO =
FUNZIONI XL cook
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeren ~ AF==r I — TS
ACCESSORI o . . o Leccarda / piastra dolci o . Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia K o Leccarda/ Teglia R
teglia su griglia diacqua
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RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— Si 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/ Salatini di pasta sfoglia w Si 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r
o3 Si 180- 190 20-40%  |ammar amame
. . — . 3
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / Cannelloni — Si 190 - 200 45-65 1 [
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg XE@ - 170 110- 150 1 2 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50-100 1 3 r
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) — Si 180 - 200 40-60 1 3 [
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) Si 180-200 >0-60 B
Pane tostato Nt - 3 (Alta) 3-6 -\...5...;-
S~
Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20 - 30 ** A4 '\\,;{
. T . Aaod . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** e
T~
Pollo arrosto (1-1,3 kg) = - 2 (media) 55 - 70 *** -\...2...,- Q
hood
Coscia d'agnello / Stinco = - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
hood 3
Patate arrosto P - 2 (media) 35 - 55 **¥ 1 r
S~ 3
Verdure gratinate = - 3 (Alta) 10-25 1 r
Biscotti (%?( Si 135 50-70 -\#—5 -\...4“;.—'..1- -\...3|:'..1- -\#1
Biscotti
N 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 AFTr AFels Al Al
Crostate
. N 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N P —— PN —— PN =
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / . 5 3 1
Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) Sl 190 40-120% e gl B |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / é4 5 4 2 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello 2) COOK Si 190 40-120* e P
/ Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne % Si 200 50-100 * S 1 ! r
Carne e patate = Si 200 45-100* . 1 ! r
Pesce e verdure & Si 180 30-50* aéﬁ 1 ! i
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 i
Carne in pezzi ECO - 200 50-100* 1 3 r

(coniglio, pollo, agnello)

* |l tempo di cottura & indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze

personali.
** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

PN i
= =] S S N
FUNZIONI X cook
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeren ~ AF=s L — TS
ACCESSORI o X . o Leccarda / piastra dolci o . Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . o Leccarda / Teglia R
teglia su griglia diacqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

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

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi con
una spazzola per piatti 0 con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all'uso in
lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo

circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta I'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Nota: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2 giorni.

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

Indossare guanti protettivi.

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

Per rimuovere completamente 'acqua all'interno o pulire le
superfici interne, € possibile aprire il cassetto dell'acqua:

( 1. Spingere verso l'alto l'aletta

e —— SSposteriore per rimuovere il
N “Jdcoperchio superiore del
= cassetto dell'acqua.

2. Una volta terminata la
pulizia, € possibile chiudere @
" { 7/

il cassetto inserendo le due
alette anteriori all'interno delle
aperture anteriori e spingendo
verso il basso il lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua
a temperatura ambiente: I'acqua calda puo influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo
acqua potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore", si
consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura coniil
forno vuoto, riempiendo completamente il serbatoio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera "F"

segwta da un numero

“Una fun2|one d| cottura 6th

. Sense termina senza visualizzare
- il conto alla rovescia. La cottura
termina prima dello scadere del

conto alla rovescia.

Il forno non si riscalda.

. La luce si spegne.

La porta non si chiude
_ correttamente.

. Linterruttore generale
dell'impianto domestico si
. spegne.

¢ Il ciclo di cottura con la sonda
i @ terminato senza una causa
. evidente o l'errore F3E3 &

¢ Interruzione di corrente

. Disconnessione dalla rete A
- principale. ?

- La quantita di alimenti
i non rientra nell'intervallo

. Se la modalita "DEMO" e
- impostata su "On", tutti i
¢ comandi sono operativi e

"DEMQ" ogni 60 secondi.

La modalita "ECO" e
- impostata su "On".

- in posizione errata.

. non e regolata correttamente. !
: - menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "BASSO".

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

Possibile causa

Soluzione

elettrica.

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

collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

consigliato. £ stata aperta la
porta durante la cottura.

Aprire la porta e controllare il grado di cottura

degli alimenti. Se necessario, completare la cottura
selezionando una funzione tradizionale.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

| fermi di sicurezza si trovano

- Verificare che i fermi di sicurezza siano in posizione

corretta facendo riferimento alle istruzioni di

. rimozione e riapplicazione della porta contenute
- nella sezione "Pulizia e manutenzione".

La potenza dell'apparecchio

. 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

. Controllare il collegamento della sonda aliment;

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

Utilizzare il QR sul proprio prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

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

del prodotto.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z ) Pararecibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.whirlpool.eu/register

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta

. Cajén de agua

. Resistencia superior / grill
Luz

© NGO U

. Punto de inserciéon de la sonda
de alimentos

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
() Y | @ e e gé‘ °C @§
CE B B ' ) O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. ATRAS 7. BOTON DE NAVEGACION

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS
Sirve para desplazarse por un

menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido
a las funciones, a la duracion, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Para iniciar una funcién utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

)
)

. GRASERA

BANDEJA PASTELERA * GUIAS DESLIZANTES *

728

Para cocinar alimentos o  :Para utilizar como

como soporte de cazuelas, :bandeja de horno para

moldes de tartas y otros  :cocinar carne, pescado,

recipientes de coccién :verduras, focaccia, etc. o

aptos para horno. ‘para recoger los jugos de
:la coccion debajo de la
‘rejilla.

:Se utiliza para la coccion  :Para facilitar la insercion y
:de pany pasteles, pero  :extraccion de accesorios.
:también para asados, :

:pescado en papillote, etc. :

: BANDEJA FEIDORA DE

SONDA DE ALIMENTOS | pipes

CG\ | aitadE

Para medir de forma : Para utilizar cuando se
precisa la temperatura del : cocinan alimentos con
centro de los alimentos  :la funcién Freidora de
durante la coccién. Gracias: aire, con una bandeja

a su soporte rigido, puede :de horno colocada a un

utilizarse para carney
pescado y también para
pan, pasteles y pastas al

‘nivel inferior para recoger :
:posibles migas y goteos.
:Se puede lavar en el

horno. :lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, péngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

COMO EXTRAERY VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccién de las
guias deslizantes.

=" Fije el cierre superior de la
» corredera a la guia para los
' estantes y deslicela hasta el
¢ tope. Baje el otro clipa su
posicién.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcidn, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.

N

* |VAPOR + AIRE

Gracias a la combinacién de las propiedades del
vapor con las del aire forzado, esta funcion le permite
cocinar platos crujientes y dorados por fuera pero
tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir

los mejores resultados de coccién, recomendamos
seleccionar un NIVEL 3 de vapor para cocinar pescado,
NIVEL 2 de vapor para carne y NIVEL 1 para pany
postres.

Para obtener mas informacion sobre los ciclos de
cocciéon manual con aire forzado + vapor, consulte la
Tabla de coccién "Steam + Air" (Vapor + Aire).

S~

GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo
para recoger los jugos de la coccién: Coloque la
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 500 ml de agua potable.

D_

5— FUNCIONES TRADICIONALES

- HORNO CONVECC.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

- COOK4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcién puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccién para obtener los mejores resultados.

« TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afnada 500 ml de agua
potable.

« HORNEAR CONG.

Esta funcion selecciona automdaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

+ FUNCIONES ESPECIALES

» PIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en
un restaurante.

El ciclo de coccion especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcién con el accesorio
de piedra para Pizza WPro y precalentando
durante 30 minutos, se puede hornear una
pizza en 5-8 min.

(Para pedidos e informacién, péngase en
contacto con el servicio posventa o www.
whirlpool.eu)

FREIDORA DE AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando
menos aceite, lo que resulta agradablemente
crujiente. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la
cavidad, mientras el ventilador hace circular
el aire caliente. Los mejores resultados de
coccion sélo se consiguen utilizando una
bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en
la bandeja Freidora de aire de la Freidora de
aire para obtener los mejores resultados. Evite
utilizar mas de una bandeja para evitar una
coccién desigual.

FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacién de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta
caliente después de un ciclo de coccién.

MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacion de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase
para evitar que se sequen por fuera.

CICLO ECO

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Cuando se utiliza el Ciclo Eco, la luz permanece
apagada durante la coccion. Para utilizar el
ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,
la puerta del horno no se debe abrir hasta que
termine la coccién.

MAXI-COCCION

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor forma de coccién y temperatura para
cocinar una gran cantidad de carne (mas de
2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne
durante la coccién para obtener un gratinado
homogéneo por ambos lados. Se recomienda
untar la carne periédicamente con su propio
jugo para que no se seque en exceso.
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CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

®_ AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se

mezclen los olores.

2 ;
_ﬁ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcién.

Yo LIMPIEZA

« PIRO

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo a
muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos
ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco).
Recomendamos utilizar el ciclo completo para
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.

« SMARTCLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién unicamente cuando el
horno esté frio.

+ DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del

hervidor. Le recomendamos que utilice esta funcion a

intervalos regulares. Si no lo hace, aparecera un

hmensaje en la pantalla recorddndole que limpie el
orno.

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

0
{5 AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo
«ECO» esta activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la lampara se apaga al cabo

de 1 minuto. Se volvera a activar automaticamente

al pulsar cualquier botén. Cuando «<DEMO» esta
establecido en «On» , todos los mandos estan activos
y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a «xDEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona
«RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y después
volvera a su puesta en marcha por primera vez. Se
borraradn todos los ajustes.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espanol».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse
/" para confirmar la seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que estd
disponible al pulsar &

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir
este valor (13).

Pulse + o — para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo»
y pulse ./ para confirmar.

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Pulse + o — para ajustar la hora correcta y pulse
1 Enla pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse +~ o — para ajustar los minutos y
pulse ./ para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar &

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para
garantizar que indique regularmente al usuario

que realice el ciclo de desincrustacién cuando sea
necesario, es importante ajustar el nivel correcto de
dureza del agua. Para ajustarlo, encienda el horno
pulsando , pulse @ Ajustesy utilice los botones
de navegacion + y — para seleccionar «kDUREZA
DEL AGUA». Pulse ./ para confirmar. Utilice los
botones de navegacion - y — para seleccionar el
nivel correcto para el agua de su zona, basdndose en
la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°dH °fH °Clark
Nivel Aleman Grados | Espanol
franceses | franceses | franceses
g | Muyblan-jy 0-10 0-7
da
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muy dura 35-50 61-90 43-62

Pulse . para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste
preestablecido es «Dura».

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor. Quite todos los cartones de proteccion o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulacién del aire (p. ej.
«Aire forzado» u «Horno de Conveccion»).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla mostrara
la dltima funcién principal en curso o el menu principal.
Puede seleccionar las funciones pulsando el icono

de una de las funciones principales o desplazandose
por el menu: Para seleccionar un elemento del menu

(la pantalla mostrara el primer elemento disponible),
pulse 0 — para seleccionar el elemento deseado y
después pulse ./ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar por
orden. Pulsando <I<_ puede volver a cambiar el ajuste
anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE

-@__.__ \

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse ./ para confirmary

continuar con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen

tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1

(baja).

En la funcién «Aire forzado + Vapor», puede seleccionar

los siguientes valores de cantidad de vapor: VAPOR 1,
VAPOR 2.

Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill con + o — .

DURACION

7 X

7

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse

0 — para ajustar el tiempo de coccién necesario
y, luego, pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar de
forma manual no es necesario configurar el tiempo de
coccion (sin tiempo programado: Pulse . o para
confirmar y activar la funcién. Si selecciona este modo
no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccién
establecido: pulse -+ o — para modificarloy, a
continuacion, pulse « para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccidn, podra retrasar el inicio de la funcion
programando el tiempo final. La pantalla muestra
tiempo final mientras el icono Gﬁ parpadea.

1011°C
)

Pulse + o — para ajustar la hora a la que desea
que finalice la coccién y, luego, pulse ./ para

confirmar y activar la funcion. Coloque los alimentos
en el horno y cierre la puerta: Esta funcion se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el periodo
de tiempo calculado para que la coccién termine a la
hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentado del horno: el horno
alcanzard la temperatura deseada de forma gradual, con
lo que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores
que los de la tabla de coccion. Durante el tiempo de
espera, puede pulsar - o — para modificar la hora

de finalizacién programada o pulsar << para modificar
otros ajustes. Si pulsa para ver la informacion, puede
cambiar entre el tiempo final y la duracion.

.6™ SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el
mejor modo de coccion y la mejor la temperatura'y
duracién para cocinar, asar u hornear todos los platos
disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
optimo.

PESO / ALTURA (BANDEJAS REDONDAS)

Para ajustar correctamente la funcién, siga las
indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y
pulse 0 — para ajustar el valor deseado y, a
continuacion, pulse ./ para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6™ Sense se puede ajustar el nivel
de coccién.

Cuando se indique, pulse |- o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse .~ o[ > Jpara confirmar y activar la funcién.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6™ Sense puede ajustarse el nivel de gratinado
entre bajo (-1) y alto (+1).

. COCCION CON VAPOR

Al seleccionar «Vapor» o «Aire Forzado + Vapor» dentro
de las Funciones Manuales o una de las varias recetas
6" Sense puede cocinar cualquier tipo de alimento con
vapor. El vapor se extiende por la comida de forma
mas rapida y uniforme que el aire caliente tipico de

las funciones convencionales: esto reduce los tiempos
de coccién, mantiene los valiosos nutrientes de los
alimentos y asegura unos resultados excelentes y
verdaderamente deliciosos en todas sus recetas. Durante
todo el ciclo de coccién con vapor, la puerta debe
mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccién con vapor, es necesario
rellenar con agua la caldera situada en el interior del
horno utilizando el cajon extraible del panel de control.
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Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones
«ANADA AGUA», extraiga el cajon, abra la tapa del cajon
y llénelo de agua hasta el nivel solicitado en la pantalla.
Cierre el cajon presionandolo ligeramente hacia el panel
hasta que esté completamente cerrado. Una vez
introducido el cajén, pulse «INICIO» para continuar con
el ciclo de coccién. El cajén debe permanecer siempre
cerrado, excepto para llenarlo de agua.

3 )

LY

/

Después del primer llenado, en caso de ciclos de coccion
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria
ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo:
el horno lo indicara en caso de que sea necesario.

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados
son los deseados o una vez aplicados los ajustes que
desea, pulse [ > |para activar la funcién.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa[ > ] el horno le
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcion
inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendara el nivel mas adecuado para cada funcion.
En cualquier momento puede detener una funcion activa
pulsando [ O ].

Si el horno esta caliente y la funcion requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un mensaje
en la pantalla. Puede seleccionar otra funcién o esperar
a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase de
precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefnal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
«ANADIR ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta,
coloque los alimentos en el horno y cierre para iniciar la
coccion pulsando . o [ > .

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion. Abrir la puerta durante
la fase de precalentado pausard el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de

precalentamiento. Siempre puede cambiar la

temperatura que desea que alcance el horno utilizando
o —.

5.DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6th Sense requeriran que dé la vuelta
a la comida durante la coccién.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice la
accioén indicada en la pantalla, cierre la puerta 'y, luego,
pulse para seguir con la coccién.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitard que
compruebe el estado de la comida.

Se emitira una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida,
cierre la puertay pulse .~/ o para seguir cocinando.
Nota: Pulse[ > | para omitir estas acciones. Por otro lado, si
no se realiza ninguna accion pasado un tiempo, el horno
continuard con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse > | para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse para alargar el tiempo
de coccién configurando una nueva duracién. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse ./ para
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede
detener la funcién en cualquier momento pulsando
para apagar el horno.
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. FAVORITOS

Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara
que guarde la funcion asignandole un numero del 1 al
10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y memorizar
los ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado
./ ; si desea ignorar la solicitud, pulse <I.

Unavezpulsado ./, pulse -+ o — para seleccionar
la posicion del nUmero y, a continuacién, pulse ./ para
confirmar.

Nota: Si la memoria esté llena o si él nimero seleccionado
ya estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para
sobrescribir la funcién anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse () :
La pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse |- o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando ./ ,y luego pulse [ > | para activarla.

. LIMPIEZA
e LIMP.PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.
Mantenga a los nifos y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.
Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas estén
apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para obtener
los mejores resultados de limpieza, antes de utilizar la
funcion de limpieza pirolitica, elimine la suciedad mas
importante con un pafo hiumedo. Active la funcién
Limp. Piro solamente si el horno esta muy sucio o
desprende mal olor durante la coccion.

Presione .+] para mostrar "Limp. Piro" en la pantalla.

Pulse -+ o — para seleccionar el ciclo que desee,
luego presione ./ para confirmar. Una vez que se haya
seleccionado un ciclo, si lo desea, pulse | o — para
configurar la hora de finalizacion (inicio retrasado), luego
presione ./ para confirmar.

Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun se le
indique, luego cierre la puerta y presione cuando
haya terminado: el horno iniciara el ciclo de autolimpieza
y la puerta se bloquea automaticamente: en la pantalla
aparece un mensaje de advertencia junto con una
cuenta atras que indica el estado del ciclo en curso.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

« SMARTCLEAN
Pulse t.+|hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

Lra5

Pulse [ > | para activar la funcién: la pantalla le indicara
que realice todas las acciones necesarias para obtener
los mejores resultados de limpieza: Siga las indicaciones
y después pulse ./ cuando haya acabado. Una vez
realizados todos los pasos, cuando sea necesario pulse
[ > Jpara activar el ciclo de limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno
durante el ciclo de limpieza para evitar la pérdida de vapor
de agua, ya que esto podria afectar de forma negativa al
resultado final de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
limpie y seque las superficies interiores con un pafio o
una esponja.

.DRENAR

La funcion de drenar permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el hervidor. Este producto ha
sido desarrollado para ejecutar automaticamente un
ciclo de drenaje una vez que la coccién se ha detenido/
finalizado.

Aproximadamente 30min después de parar/finalizar la
coccion, el horno drenard automaticamente el sistema,
desplazando el agua residual en el cajén (tenga cuidado
de no sacar el cajon después de la coccidn). Tras esta
accion, el cajon se puede extraer y vaciar. Se recomienda
vaciar el cajon en cuanto se haya completado el vaciado.

.DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares, le
permite mantener el sistema de vapor en condiciones
Optimas. Una vez iniciada la funcién, siga todos los
pasos indicados en la pantalla. La duraciéon promedio de
la funcion completa es de alrededor de 140 minutos.

El usuario puede iniciar la descalcificacién en cualquier
momento desde el menu de limpieza.

La pantalla le mostrard cudndo es el momento de
ejecutar un ciclo de descalcificacién (ver la siguiente
tabla).

MENSAJE DE
DESINCRUSTACION

<DESCALCIFICACION
RECOMENDADA>
Aparece después de unas 15
horas de ciclos de vapor*

comsoncrcioon | S S on
REQUERIDA> . P )

) un ciclo de vapor hasta que
Aparece después de unas 20 vap ad
. N se haya realizado un ciclo de
horas de ciclos de vapor

descalcificacion.

Se recomienda ejecutar un
ciclo de descalcificacion.

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel de
dureza del agua. El nimero de horas de ciclos de vapor
que deben transcurrir antes de que aparezcan los
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mensajes de descalcificacion depende del nivel de dureza
del agua ajustado en el aparato.

El procedimiento de descalcificacion puede ejecutarse
en cualquier otro momento si el usuario desea una
limpieza mas a fondo del circuito interno de vapor.
Antes de iniciar la fase de desincrustacion, el aparato
comprobara si hay agua residual en la caldera y, si es
necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso,
debera vaciar el cajon después del ciclo de drenaje,
antes de continuar con la fase de desincrustacion.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible
realizar esta actividad hasta 30 minutos después del
ultimo ciclo (o de la ultima vez que el producto estuvo
conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrard la siguiente informacion: «KAGUA CALIENTE».

» FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afada la solucion de desincrustacion al
cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacién, recomendamos llenar el depésito con
una solucién compuesta por 75 g del producto
especifico WPRO y 250 ml de agua potable. El
desincrustador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento éptimo
de la funcién de vapor del horno. Si desea hacer un
pedido o solicitar informacién, péngase en contacto
con el servicio postventa o entre en el sitio web www.
whirlpool.eu.

Whirlpool declina cualquier responsabilidad por dafios
provocados por el uso de otros productos de limpieza
disponibles en el mercado.

=759

Una vez anadida la solucién de desincrustacion al cajon,
pulse para iniciar el proceso de desincrustacion
principal. Durante las distintas fases de la
desincrustacién, no es necesario que preste atencion al
aparato. Una vez completada cada una de las fases,
sonara un aviso acustico y apareceran en la pantalla
instrucciones para pasar a la siguiente fase.

Una vez completada la fase de desincrustacién, se
drenara la caldera: la solucién de desincrustacion
utilizada durante esta fase se vertera en el cajon
extraible.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)

Para eliminar los residuos de desincrustacion del cajony
del circuito de vapor, debe realizar un ciclo de aclarado.
Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE AGUA>,
rellene el depésito con 0,25 litros de agua potabley,

a continuacion, pulse @ para iniciar el aclarado. No
apague el horno hasta que se hayan completado todos
los pasos requeridos por esta funcién.

Nota: si fuera necesario, desde el sistema se podria solicitar
que se vacie cajon y que se repita esta operacion.

Una vez completado el procedimiento de
desincrustacion, se recomienda secar la cavidad de
posibles residuos de agua. Podra entonces usar todas
las funciones de vapor.

Nota: durante el ciclo de desincrustacion, es posible
que se oiga algun ruido, ya que las bombas del horno
se activan para garantizar una eficacia 6ptima de la
desincrustacion.

Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el
cajon a menos que se lo solicite el aparato.

Nota: Después de que la caldera se llene con la

solucion desincrustante y la pantalla muestre «FASE
DESINCRUSTANDOQ 1/2», el ciclo no debe interrumpirse,

ya que de lo contrario deberd repetirse todo el ciclo de
descalcificacion antes de poder ejecutar cualquier funcién
de vapor.

. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcion, pulse elicono (1 . Pulse —+ o
— para seleccionar el tiempo que necesita y pulse .
para activar el temporizador.

O]
aly

Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonara una sefal acustica
y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

El minutero puede activarse también cuando una
funcién esta en marcha.

Una vez iniciada la funcion, el timer (temporizador)
seguirad la cuenta atras de forma independiente sin
interferir en la funcién.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostrara el icono ), que continuara con su cuenta
atrds en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar elicono (1) y ajustar la hora con el icono <+ o

Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono

(Y 'y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "----". Pulse ./ para confirmar.
.BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante
al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto para
desbloquear las teclas.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la
coccion. Por motivos de seguridad, puede ar el horno
en cualquier momento pulsando el boton [ O .
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.USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda para carne permite medir la temperatura
interior de los diferentes tipos de alimentos durante

la coccion para asegurarse de que esta alcancen la
temperatura 6ptima. La temperatura del horno varia
segun la funcion que haya seleccionado, pero la coccién
siempre se programa para terminar una vez alcanzada la
temperatura especificada.

Una vez introducida la sonda, se activara una sefnal
acusticay en la pantalla se mostrara «<Sonda conectadan».

Seleccione la funcién que desea entre las funciones
compatibles (Convencional, Aire forzado, Horno
convecc., Turbo grill, Eco aire forzado, Maxi Cooking y

6" Sense): La pantalla indica que debe seleccionar la
temperatura deseada de la sonda: Pulse 0 — para
ajustarloy ./ para ajustar los siguientes parametros de
coccion.

Como la coccion esta programada para terminar una
vez alcanzada la temperatura deseada, no es posible
configurar el tiempo de coccién o establecer una hora
especifica para que acabe la coccién. La luz permanecera
encendida hasta que se extraiga la sonda.

Si la sonda se extrae durante la coccion, esta continuara
segun el modo tradicional (sin tiempo programado).

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
sonda ha alcanzado la temperatura necesaria.

Z
o
- —tm =

Nota: Para modificar posteriormente los ajustes, pulse — o
— para la temperatura de la sonda o pulse <I<] para otros
ajustes. Una sefal acustica y un mensaje le indicaran si el
uso de la sonda no es compatible con la accion realizada. Si
esto sucede, extraiga la sonda.

Coloque el alimento en el horno y conecte el enchufe
introduciéndolo en la conexidn prevista en la parte
derecha del compartimento del horno.

El cable es semirrigido y puede tomar la forma necesaria
para introducir la sonda en los distintos tipos de
alimentos del modo mas eficaz. Asegurese de que

el cable no toque la resistencia superior durante la
coccioén.

CARNES: Introduzca la sonda de alimentos dentro de
la carne, evitando huesos y zonas de grasa. En las aves,
introduzca la sonda longitudinalmente en el centro de
la pechuga, evitando zonas huecas.

PESCADO (entero): Introduzca la punta en la parte mas
gruesa, evitando las espinas.

PANADERIA Y PASTA: Introduzca profundamente la
punta en la masa dando la forma requerida al cable para
conseguir el angulo 6ptimo.

Es necesario utilizar las funciones de 6 " compatibles
para realizar una coccién controlada por sonda para
estos tipos de alimentos. Si utiliza la sonda cocinando
con las funciones 6™ Sense, la coccién se detendra
automaticamente cuando la receta seleccionada
alcance la temperatura ideal en el centro del alimento
sin necesidad de configurar la temperatura del horno.

i Pastel

Pan grande
.NOTAS
+ Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

- No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno,
ya que podrian danar el revestimiento esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

« Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccidn no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccidon mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccidn, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afiadido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD | PUNTODE | NIVEL DE X}JEEML,T% NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION HORNEADO DE
COCCION)
LASANA  Lasana 0,5-3kg* - - e Y~
Asado \\\:} 0,6-2 kg * 0 - —r q\
Carnederes Hamburguesa 1,5-3cm 0 3/5 Al 1::4::5'
IAsado-Cocaon 0,6-2kg* 0 ) S
enta —
Asado N7 0,6-25kg* - S N e X
Cerdo Jarretes O 0,5-2,0kg* - - o~
Salchichas y wurstel| 1,5-4.5cm - 2/3 Aarenn 1 :4: f
T S 0,6-2,5kg * - - Y~
CARNE ernera J g
Asado O 0,6-2,5kg* 0 . Lo~
Cordero -
Pierna &\ 0,5-2,0kg* 0 - R
Pollo asado Yy 0,6 -3 kg * - - N e X
Entero relleno \S} 0,6-3kg* - - - L~
. 4
Aves Filete y pechuga 1-5cm - 2/3 Al ~ 1 r
Pavo entero 0,6 -3 kg * - - R
Pinchos morunos una rejilla - 1/2 Al ~ 1 4 r
. 2
Filetes 0,5-3 (cm) - - Arerenn A r
PESCADO 3
Filetes congelados 0,5-3 (cm) - - Aarenn A S
* cantidad recomendada
Areennn ~ A== —r o R
ACCESORIOS : :
Bandeja para horno / Bandeja .
Rejilla para tartas / Bandeja redonda Grasera / Bandeja con 500 ml Sonda de alimentos

para pizza sobre rejilla

bandeja pastelera

de agua
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6 TABLA DE COCCION

DARLA
) VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD FZIUOI\ICTC(I)ODNE Hg%&tfgo (TIEMPO NIVEL Y ACCESORIOS
DE
COCCION)
3
Papas asadas 0,5-1,5kg - - - -
Verduras . 0,1-0,5kg 3
Hortalizas rellenas - - . -
asadas [cada unol
Verduras asadas 0,5-1,5kg - - ‘ir
Papas gratinadas una bandeja - - -\...I‘i.—'..,-
VERDURAS Tomates gratinados | una bandeja - - -\%p
Pimientos na bandeia . . 3
Verduras gratinados " ) N
gratinadas Brécolis gratinados | una bandeja - - -\%p
Coliflor gratinada una bandeja - - -\%p
Verduras gratinadas | una bandeja - - -\%u-
Tarta salada 0,8-1,2 kg - - .\él,.
60 - 150 3
Panecillos \S} [cada un(?]* - - S
@ de sandwich 400-600g ) ) _\”.2“.’_ I
Pan [cada.unol '='2
O
Pan grande N 0,7-2,0kg * - - o
> 200 - 300 3
Baguettes\\\u’> [cada uno?* - - NI o N
PASTELERIA . 2
SALADA Pizza redonda Redonda - - =,
Pizza gruesa Bandeja - - -\...I—i.—'..,-
1 capa* - - - 2 -
Pizza 4 1
2 capas* - - QI===V 3 r
Pizza [congelada] & 5 i
3 capas* - - AFr AR o -
5 4 2
4 capas* - - AFr ARr ARA o r
Bizcocho 0,5-1,2kg* - - .\él,. B
3
Galletas 0,2-0,6 kg - - - -
3
¢ iqa ¥ - -
BOLLERIA Pasta choux una bandeja - -
DULCE Tarta 0,4-16kg - - -\.|='..3...,-
Strudel 0,4-1,6kg - - . 3 -
Tarta de frutas 0,5-1,2kg* - - e,
* cantidad recomendada
Aeeeene ~ AF—r Y w. m\
ACCESORIOS : :
Bandeja para horno / Bandeja .
Rejilla para tartas / Bandeja redonda Grasera / Bandeja con 500 ml Sonda de alimentos

para pizza sobre rejilla

bandeja pastelera

de agua
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TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA Q) (MIN.) ACCESORIOS

0 . < . 4 2
8 Patatas Fritas Congeladas =1 650-8509g Si 200 25-30 B S
<
—
G] w ] 4 2
> Nugget de pollo congelado = 500¢g Si 200 15-20 s
S
3 ) % ’ 4 2
2 Palitos de pescado = 500¢g S 220 15-20 s ¢
&
2 Aros de cebol si e 2
= Arosde cebolla ==1 500¢g i 200 15-20 s

, = , 2
) Calabacin fresco empanado I==1 4009 S 200 15-20 B
[a's Te
8 Patatas fritas caseras == 300-800¢g St 200 20-40 _ﬂ4_, \;
oc
L als
= Verduras variadas = 300-800g Si 200 20-30 _ﬂ4_, ;,
8( Pechugas de pollo =y 1-4cm S 200 20-40 S ;
) . s , 2
QD Alitas de pollo = 200-1500¢g Si 220 30-50 sy s
a
: Chuleta empanada Ly 1-4cm St 220 20-50 N ;
pd
< g , 4 2
o Filete de pescado = 1-4cm Si 220 15-25 e

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccién uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

o’

kL)
FUNCIONES ==
Freidora de aire
LR RN A -
ACCESORIOS

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

Whj;lfa?ool




7| MESA DE COCINA VAPOR + AIRE

RECETA NIVEL DE VAPOR* RAPIDO TEMP(EORC’)\TURA DU(EA?;?N REJILLAS Y ACCESORIOS
Gelletas de pastaflora / Galletas 1 Sl 140-150 35-55 :\i,:
Pastelitos / Magdalenas 1 Si 160 - 170 30-40 :\i,:
Tartas esponjosas 1 St 170 - 180 40-60 -\,,,lé;,-
Bizcochos esponjosos 1 Sl 160-170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 St 200 - 220 20-40 =;f
Barra de pan 1 Sl 170-180 70-100 c;f
Panecillo 1 Sl 200-220 30-50 ;f
Baguette 1 S 200 - 220 30-50 ;f
Patatas asadas 2 S 200 - 220 50-70 ;,
Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg 2 Sl 180 - 200 60 - 100 ;,
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) 2 S 160 - 180 60 - 80 ;,
Rosbif poco hecho (1 kg) 2 S 200 - 220 40-50 ;,
Rosbif poco hecho (2 kg) 2 Si 200 55-65 ;,
Pierna de cordero 2 S 180 - 200 65-75 ,;,
Codillos de cerdo estofados 2 Si 160 - 180 85-100 \;
Pollo / pintada / pato de 1-1,5 kg 2 S 200-220 50-70 \;
Pollo / pintada / pato (piezas) 2 S 200-220 55-65 ;
ngg;gz,rceellllzggiines, berenjenas) 2 o 180200 40 ;ﬁ
Filete de pescado 3 Sl 180 - 200 15-30 \i,:

*Tenga en cuenta que en caso de seleccionar la funcién Steam Auto, esta correlacion debe omitirse. El horno
seleccionard automaticamente el mejor nivel de vapor adecuado para la temperatura seleccionada.

al=r ~
ACCESORIOS
Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja de horno o molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 2
— Si 170 30-50 ]
Leavened cakes / Bizcochos ) . 2
espoNjosos oy Si 160 30-50 =
& si 160 30-50 I
ace rs 3
Tartas rellenas % Si 160 - 200 30-85 1 f
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) ) Si 160 - 200 30-90 N
_ Si 150 20-40 . 3 -
& Si 140 30-50 A
Galletas — 4 1
3 Si 140 30-50 - ro- ,
& Si 135 40-60 NI SN
_ Si 170 20-40 . 3 -
& Si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas — 2 1
3 Si 150 30-50 N roA -
& Si 150 40-60 NI SN
— Si 180 - 200 30-40 3
. oS . 4 1
Lionesas oy Si 180 - 190 35-45 3 r A ,
Lo , 1
S Si 180 - 190 35-45* =\_.=5 -\%u- s
— Si 920 110-150 3
Lo ’ 4 1
Merengues k29 Si 90 130- 150 S S
& Si 90 140 - 160 * NP SN
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
3 Si 190 - 230 20-50 - N
i
Si 310 7-12 q“,zl‘;l",
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
3 Si 220-240 25-50*% N S T ——
— Si 250 10-15 1 3 f
Pizza congelada &5 Si 250 10-20 -\1%1,- 1;,
Lo , 1
ko9 Si 220-240 15-30 1 > [ 3 [ - -
Si 180 - 190 45-55 U
Tartas saladas o . 4 1
(tarta de verdura, quiche) RO Si 180 - 190 45 - 60 e
& Si 180 - 190 45-70* N L
P i
= = =R
FUNCIONES
Convencional Aire Forzado conH\?eTc?én Gratinar Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeenn ~ A= L ~—r | =)
ACCESORIOS i
. Bandeja de horno o molde Grasera / bandgja Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml
Rejilla i pastelera o bandeja de
sobre rejilla horno sobre rejilla pastelera de agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre < Si 180 - 190 20-40 1 4 oA ! ,
s Si 180 - 190 20-40* B L
Lasana / flanes / pasta al horno / — . . ) 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Cordero / Ternera / Carne de res / - . 3
Cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 f
. 2
Cerdo asado con piel 2 kg XE@ - 170 110 - 150 1 f
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200 - 230 50- 100 1 3 r
Pavo / oca 3 kg — Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — . ) ) 3
entero) — Si 180 - 200 40-60 1 f
Verduras rellenas s . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) = S 180 - 200 50-60 e
Tostada v - 3 (Alta) 3-6 -\...5...,-
<~
Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3:::r
Salchichas / Pinchos morunos / > ) ) : 2 % 5 4
Costillas / Hamburguesas 2 -3 (Medio - Alto) 15-30 T e
A~
Pollo asado 1-1,3 kg = - 2 (Media) 55 -70 *** -\...2...,- 1 ! f
A~
Pierna de cordero / Jarretes = - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 r
Patatas asadas ey - 2 (Media) 35 - 55 *** 1 r
A~ 3
Verduras gratinadas = - 3 (Alta) 10-25 1 r
Galletas gf}( Si 135 50-70 A > r -uéu- -u%u- %1
Galletas
. 5 3 2 1
Tartas coozll( Si 170 50-70 = =L "
Tartas
. é4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N N T —— T —— ]
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel s . ) % 5 3 1
5), lasana (nivel 3), carne (nivel 1) LA S s 40-120 AR S— |
Menu completo: Tarta de frutas (nivel é4 5 4 5 1
5) / verduras asadas (nivel 4) / lasafa COOK Si 190 40-120* AFer v s ARl
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1) Men
Lasafas y carnes < Si 200 50- 100 * -\%;- 1 ! f
Carnes y patatas E Si 200 45-100* -\éu- 1 ! f
Pescado y verduras < Si 180 30-50*% -\%r 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120* 1 3 r
Trozos de carne) ECO ) ) 3
(conejo, pollo, cordero) 200 50-100* | B

* Tiempo de coccidon estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.

*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

s EH P B B
E %] ¥ XL Lsd ECO
FUNCIONES
R . Horno ; . . . . .
Convencional Aire Forzado conveccion Gratinar Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ Al L | — T
ACCESORIOS i
Rejilla Bandeja de horr]_o o molde pasGt;?;Sa:ao/bbaindde%ade Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml
sobre rejilla horno sobre rejilla pastelera de agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento

(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de

accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la cocciéon no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de

coccién seradn ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

« Active la funcion «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucioén liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucion: El cajon de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de danos!

Al final de cada ciclo de coccién con vapor, después
de unos 30 min el horno realiza automaticamente un
ciclo de drenaje de aproximadamente un minuto de
duracién, transfiriendo asi toda el agua del sistema al
cajon extraible.

Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Para eliminar completamente el agua del interior o
limpiar las superficies internas, puede abrir el cajéon
del agua:

( 1. Empuje hacia arriba la
e —Sisolapa posterior para retirar
N N B tapa superior del cajén de
= agua.

2.Una vez realizada la
limpieza, puede cerrar el
cajoén introduciendo las dos
solapas delanteras dentro
de las aberturas delanteras
y empujando hacia abajo la
parte trasera.

Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando
llene el cajon de agua: el agua caliente puede afectar
al funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sélo
agua potable.

BOILER

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice la funcién «Descalcificar»
con regularidad. Tras un largo tiempo sin utilizar las
funciones «Steam», se recomienda activar un ciclo de
coccién por vapor con el horno vacio y el depésito
completamente lleno.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicidon
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos — no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, pongase en contacto con el servicio posventa.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

- Problema - Posible causa - Solucién
g . Compruebe que haya corriente eléctrica en la
; - Corte de suministro. - red y que el horno esté enchufado a la toma de
- El'horno no funciona. . Desconexion de la red electricidad.
' : eléctrica. i Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

: Pongase en contacto con el Centro de Atencién
. Problema de software. . Telefénica e indique el nimero que sigue a la
5 - letra «F».

. En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un namero.

- Una funcién de coccién 6th

- Sense termina sin mostrar

-~ una cuenta atras. La coccion . recomendado. La puerta se
- termina antes de finalizar la . abre durante la coccion

i cuenta atras. § ‘

Cuando «DEMO» estd
. establecido en «On» , todos

g ¢ los mandos estan activos y .
' El horno no se calienta. . los menus disponibles, pero  Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione

el horno no se calienta. - «Off,

La cantidad de alimentos

. art . Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
i es distinta del valor : b Y P

- de los alimentos. Si es necesario, complete la
- coccion seleccionando una funcion tradicional.

. DEMO aparecerd en la
: pantalla cada 60 segundos.

Bl modo «ECO est4 activado. fé%e»da a «<ECO» desde «AJUSTES» y seleccione

La luz se apaga.

: : - Asegurese de que los cierres de seguridad estén ¢
. La puerta no cierra . Los cierres de seguridad . en la posicion correcta siguiendo las instrucciones :
. correctamente. . estan mal colocados. . para desmontar y volver a colocar la puerta en la

: : . seccion de «Limpieza y mantenimiento».

: : - Compruebe que la red doméstica tenga una

- El suministro eléctrico de la - Configuracion de potencia - potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la

. casa se desconecta. ‘ incorrecta. . potencia a 13 amperios. Acceda a «<POTENCIA» en
: 5 . «<AJUSTES» y seleccione «BAJA».

¢ Ciclo de coccidon con sonda :
. finalizado sin causa evidente ¢ La sonda alimentaria no esta

o error F3E3 se imprime en  bien conectada Compruebe la conexién de la sonda alimentaria
. pantalla

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos

mediante alguna de las siguientes formas:

- Utilizando el QR que aparece en el producto

«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

Whirigool AT AR
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

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

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

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

4, Dvitka
5. Zasobnik na vodu
6. Horni topné téleso / grill
7. Zarovka
8. Bod vlozeni sondy do masa
9. Identifikacni stitek
(neodstranujte)
10. Spodni topné téleso
(neni vidét)
OVLADACI PANEL
O ] [T e e 2 Cc O
L e B B« v 2] O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

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

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS
Pro prochazeni nabidkou a zvyseni

parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

)

. ODKAPAVACI PLECH

)

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

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

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

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfisluSenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
. umistén pod rost.
- : PLECH HORKOVZDUS.
PECICI SONDA . SMAZ. *
o

: Pouziva se pfi pfipravé
: pokrm s funkci

i Horkovzdus.smaz., kdy
: je pecici plech umistén

evvs

K pfesnému méreni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni. Diky
pevnému podstavci je
mozné sondu pouzivat
do masa, ryb i chleba,
kolacu a peciva.

: se zachytily pfipadné
: drobky a kapky. Lze jej
i myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ pfislusenstvi se maze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfisluSenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednéavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, prficemz se ujistéte, zZe strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

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

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

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

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bocni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.
Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici m¥izce

» a sunite ji po celé délce az
 na doraz. Druhou sponu

¢ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

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

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

6 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni viech druh 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 prislusné tabulce pfiprav.

N

** | PARA + VZDUCH

Tato funkce kombinuje vlastnosti pary s vlastnostmi
nuceného vzduchu a umoznuje pripravit pokrmy na
povrchu pfijemné kifupavé a propecené, ale zaroven
uvniti kiehké a Stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledk( vareni doporucujeme pro pripravu ryb zvolit
stupen pary 3, pro maso stupen pary 2 a pro chléb a
moucniky stupen 1.

Dalsi informace o ru¢nich cyklech vafeni v pare a
horkém vzduchu naleznete v tabulce ,Para + vzduch”.

=

GRILL
Ke grilovani steaku, kebab(l a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.

D_

O~ TRADIENI FUNKCE

« TRADIC. PECENI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« COOK4
Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
Urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pripravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl se fidte pokyny v tabulce peceni.

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

« ZMRAZENA JIDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 raznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

« ZVLASTNIi FUNKCE
» PIZZA

Tato funkce vam umozni ptipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Speciadlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim po dobu 30 minut

|ze pizzu upéct za 5-8 minut.

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

» HORKOVZDUS.SMAZ.

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

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

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

» ROZMRAZOVANI

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

» CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizkl na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zGstava béhem peceni vypnuté.
Pfi pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
» MAXI VARENI
Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kusd masa
(pfes 2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom rostu.

¥ HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
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2 S .
_ﬁ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

v CISTENI

« PYRO

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

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

« SMARTCLEAN

Plasobeni pary, kterd se uvolnuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umozniuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml
pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

« ODVAPNENI

Slouzi k odstranéni vodniho kamene z nadrzky.
Doporucujeme pouzivat tuto funkci pravidelné.
Pokud tak neucinite, na displeji se objevi zprava, ktera
vam pfipomene, ze je tfeba troubu vycistit.

D osLigent

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

03 )
{O>" NASTAVENI

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

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

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO” a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotiebi¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskerd nastaveni budou vymazana.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

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

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

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornéni: Jazyk Ize ndsledné zménit vybérem polozky

,,JAZYK” v nabidce, NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknuti
ol

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

VYKON
Stisknéte + nebo — pro vybér moznosti 16
Vysoky” nebo 13,Nizky” a pro potvrzeni stisknéte
v

3. NASTAVENI CASU

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

é__\\

HODNY”

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

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

4. NASTAVENIi UROVNE TVRDOSTI VODY

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

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

— vyberte polozku ,TVRDOST VODY"”. Stiskem .~
potvrdite. Pomoci navigacnich tla¢itek + a —
vyberte spravnou uroven pro vodu ve vasi oblasti na
zakladé nasledujici tabulky:

TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY
"dH Franfclj)uz— “Clark
Stupen Némcina ttina Cestina
stupfd Stuphi stupnd
Velmi
1 mekka 0-6 0-10 0-7
2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 Stredni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Velmi 35-50 61-90 | 43-62
tvrda

Stiskem . potvrdite.

Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
STvrda”.

5. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrarite viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

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

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

1. ZVOLTE FUNKCI

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

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

Nastaveni mlzZete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Predchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim <I<.

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

7

SN Bk bl= |

TEPLOTA

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

pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, kterd nasleduji (je-li to mozné).

Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi Urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

U funkce ,Horky vzduch + péra” muizete volit .
mnozstvi pary z nasledujicich moznosti: PARA 1, PARA
2.

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci + nebo — .

DOBA TRVANI

C

DOBATRVANI
Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte -

nebo — pro nastaveni pozadované doby pfipravy
a poté pro potvrzeni stisknéte ./ . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni fidit
ru¢né (bez pouziti ¢asovace): Stiskem ./ nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto reZimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem
pecenf, mlzete nastavit stisknutim (1 : stisknéte -+

12er
I

nebo — pro zménu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @& blika.

S TR i
CAS UKONCENI

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte -+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce
provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby priprava
pokrmu byla dokonéena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustenti
odloZeného pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. Béhem
tekaci doby mUzete stisknout | nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <J<

pro zménu dalsich nastavent. Stiskem (U je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

. 6™ SENSE

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

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

N, 7 X of
K i_l
7N AN
477N

KILOGRAMY

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

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

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

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

N 7
4 N

STUPEN VAREN

Po vyzvani stisknéte | nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > |potvrdite a spustite funkci.

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

. VARENI V PARE

Vybérem ,Para” nebo ,Horky vzduch + para“ v

ramci manualnich funkci nebo jednoho z nékolika
specialnich receptl 6™ Sense je mozné uvatit jakykoli
druh jidla diky pouziti pary. Para se pokrmem Sifi
rychleji a rovnomérnéji nez horky vzduch typicky

pro konven¢ni funkce: diky tomu se zkracuje doba
pfipravy, v jidle zistanou zachovany vzacné ziviny,
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a vy dosahnete vynikajicich, chutnych vysledkud

u vsech receptu. Po celou dobu trvani vafeni v pare
musi zGstat dvitka zaviena.

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

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

k panelu, dokud se kompletné nezavie. Po vlozeni
zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte ve
varném cyklu. Zasuvka musi za viech okolnosti zUstat
uzaviena, pouze s vyjimkou doplfiovani vody.

3 3

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

3. SPUSTENI FUNKCE

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

Béhem faze odlozeni se po stisku[ > | trouba dotaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

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

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

4. PREDOHREV

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

PREDOHREV

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku oteviete dvirka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem .~ nebo [ > |zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
pfedehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
pfedehfati se tato faze zastavi.

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

5. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

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

{ 1 Fund 16D

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Otevrete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzaviete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > ].

Stejnym zpUsobem vés 10 % doby pred koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
A TR

ZKONTROLUJTE JiDLO

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

a pro pokra¢ovani v pfipravé stisknéte ./ nebo [ > |.
Upozornénf: Pro pfeskocenf téchto akcf stisknéte [ > .
Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v pecent.

6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

°C

11 (1ec
nzna

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

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zlatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonéeni peceni.
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STISKNETE v PRO ZAPEKANI

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

. OBLIBENE

Po ukonceni pripravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1
az 10.

L Je----7 e
PRIDAT OBLIBENE?

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

Po stisknuti .~ zvolte stiskem — nebo — ¢iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte /.

Upozornéni: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

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

S = N =T
1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte E

. CISTENI
. PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi 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 bocnich vodicich
miizek. V pfipadé, Ze je trouba instalovana pod
varnou deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem
samocisticiho cyklu vypnuté horaky ci elektrické
ploténky. Pro dosazeni dokonalych vysledku Cisténi
odstrante vlhkou houbickou pred zapnutim funkce
pyrolytického Cisténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
c¢isténi.

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

Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte — nebo
— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile
jste vybrali cyklus, miiZzete stisknout — nebo
— a nastavit ¢as ukonceni (odlozZeni startu). Poté
potvrdte stiskem .
Podle pokynU vycistéte dvitka a vyjméte veskeré
rislusenstvi. Po dokonceni dvitka uzavrete a stisknéte
: Trouba spusti samocistici cyklus a dvitka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav pribéhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zGstanou zamknuta,
dokud se teplota uvniti trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecénou uUroven.

« SMARTCLEAN
Stisknéte {.+| pro zobrazeni,Smart Clean”.

CL\J
L3l
Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o vSech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich .~ dokonceni
stisknéte. Po provedeni viech krokl spustte cyklus
gisténi stisknutim tlacitka [ > .

Upozornéni: Beéhem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochdazelo k Uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skon¢i, na displeji zacne problikavat
pfislusnd zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

VYPOUSTENI vODY

Funkce vypousténi umoziiuje vypustit vodu, aby
nezlistavala v nadrzce. Tento vyrobek byl vyvinut za
ucelem automatického spusténi cyklu vypousténi po
zastaveni/ukonceni vafeni.

Priblizné 30 minut po zastaveni/ukonceni vafeni
trouba automaticky vypusti systém a precerpa
zbytkovou vodu do zasuvky (davejte pozor, abyste
zasuvku po vareni nevyndali). Po dokon¢eni Ize
zasuvku vyjmout a vyprazdnit. Zasuvku
doporucujeme vyprazdnit ihned po dokonceni
vypousténi.

.ODVAPNENI

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

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

pro spusténi cyklu

odvapnéni (viz tabulka nize).

<ODVAPNENIi DOPORUCENO>
Objevi se zhruba po 15 hodi-
nach parnich cykla*

<ODVAPNENI NUTNE>
i Objevi se zhruba po 20 hodi- i
H nach parnich cyklG*

Doporucuje se provést cyklus
odvapnovani.
Odvapnéni je povinné. Dokud
neprovedete odvapnéni,
parni cyklus nebude mozné
zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 - Tvrdd) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
nez se zobrazf zprava o odvaprovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstranovani vodniho kamene |ze provést

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

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

a v pfipadé potreby provede cyklus vypousténi.

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

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

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

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

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

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

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

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

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

=759

Po naliti odvapnovaciho prostfedku do zasobniku
stisknéte [ > |pro spusténi odvaprovaciho procesu.

Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi pfitomnost

u spotiebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signal coby zpétna informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odvapriovani se nddrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk( po odvapnéni z nddrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se
na displeji zobrazi <PRIDAT 0,25 L VODY>, naplfte
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte . Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokonceny vsechny kroky, které funkce
vyzaduje.

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

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitini prostor od potencialnich zbytkd vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
Upozornéni: BEhem cyklu odvapnéni je pfip. slySet
urcity hluk, protoze pro optimalni dc¢innost odvapnéni
jsou aktivovana Cerpadla trouby.

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

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplni odvapriovacim
roztokem a na displeji se zobrazi,ODVAPNENI FAZE
1/2", nesmi byt cyklus pferusen, jinak se musi cely
cyklus odvapriovani opakovat, nez bude mozné spustit

jakoukoli parnf funkci.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (1) . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte — nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

0
L
MINUTKA

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykll vafeni/
peceni.

Minutku Ize aktivovat i pii spusténé funkci.

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

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (U ), kterd bude pokracovat
v odpoditavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mdzete stisknout ikonu (7 a nastavit ¢as pomoci
tla¢itka -+ nebo ikony — .

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

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

] C,

B R I = | =
ZAMEK KLAVES
Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich ddvodU Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim [ ].

. POUZITI SONDY DO POKRMU (JE-LI

K DISPOZICI)

Pouziti teplotni sondy vam umoznuje méfit teplotu
uvnitf rznych druh pokrmu béhem pfipravy,
abyste dosahli a zajistili optimalni hodnotu teploty.
Teplota v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci,
ale peceni je naprogramovano tak, aby skoncilo

v okamziku, kdy je dosazeno zadané teploty.
Jakmile sondu zavedete, aktivuje se slysitelny
zvukovy signdl a na displeji se objevi hlaseni,Sonda
zavedena” (Probe Plugged).

=

7 A

M N
7

L
] (|
SONDA ZAVEDENA

Z kompatibilnich funkci vyberte tu, kterou si prejete
(Tradi¢ni, Horky vzduch, Konvenc¢ni peceni, Turbogril,
Eco horky vzduch, Maxi Cooking, funkce 3estého
smyslu - 6 Sense): Displeji vas vyzve k zadani cilové
teploty sondy: Stisknéte tla¢itko -+ nebo — pro
nastaveni a stisknéte tlacitko .~/ pro nastaveni
nasledujicich parametr( vareni.

Vzhledem k tomu, Ze peceni je naprogramovano tak,
aby bylo ukonceno 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
=

--im- g
KONEC
Upozornéni: Chcete-li nasledné zménit nastaveni,
stisknéte 4~ nebo — pro teplotu sondy nebo stisknéte

<<J pro ostatni nastaveni. Prostfednictvim slysitelného
zvukového signalu a zpravy budete informovani, pokud
by pouziti sondy nebylo s provedenou akci kompatibilni.
V takovém pfipadé sondu vyjméte.

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pFipojky, kterd se nachazi na pravé strané
trouby.

Kabel je ohebny a Ize jej tvarovat podle potieby, aby
bylo mozné sondu do rliznych typ pokrm( vlozit
nejefektivnéjsim zplsobem. Ujistéte, Ze se sonda
béhem peceni nedotyka horniho topného télesa.

MASO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistiim. U dribeze
sondu zapichnéte podélné do stifedu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patefe.

PECENE PRODUKTY A TESTOVINY: Kabel vytvarujte
tak, abyste dosahli optimalniho Uhlu sondy a jeji hrot
umistéte hluboko do tésta.

Pro vareni téchto druh(i potravin fizené sondou je
nutné pouzit kompatibilni funkce 6™ Sense. Pokud
pouzivate sondu pfi peceni s funkci 6™ Sense, peceni
se automaticky zastavi, jakmile je u zvolené receptu
dosazeno idedlni teploty ve stfedni ¢asti pokrmu bez
nutnosti nastavovat teplotu v troubé.

(//hzaz,

Lasagne

Velky chléb

POZNAMKY

+ Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

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

va@ﬁbol



UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici krat$i dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno naddoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolriovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

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

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

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

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

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

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti

pfi pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

v . v OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 poBy |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI
)
LASAGNE  Lasagne 0,5-3kg* - 0 - N
Pecene 06-2kg* 0 0 N
Hovézi Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- 1 4 f
Pomalé peceni 0,6-2kg* 0 - - - 3 - R
Pe&ené\\\:} 06-25 kg * - 0 - '\;' q\
Vepiové Tye D 0,5-2,0kg* - 0 B 3w
Parky & wurstel 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: v
Teleci &) 0,6-2,5kg* - 0 ) 3 e—
MASO
Pecenél )y 0,6-2,5kg* 0 0 _ E\if e
Jehnéci
Stehno k\:} 0,5-2,0kg* 0 0 _ z\if B
2
Pecené kure Ny 0,6-3kg* - 0 - Lo =
2
Nadivané celé \S} 0,6-3kg* - 0 - o~
Drabe? Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 . 1 4 r
e 2
Celd krdta 0,6-3kg* - 0 - - - F—
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 -\...5...,- 1 4 r
Filety 0,5-3cm - ; N S AR
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3cm - - - Aveleen A r
Pecené brambory 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pecena .. . 0,1-0,5kg ) ) ) 3
zelenina Plnéna zelenina kazdy kus —
Pecend zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratinované . 3
brambory jeden plech - - - NP
ZELENINA Gratinovana raj¢ata | jeden plech - - - -«...31——.—'..,-
P . . 3
Gratinované Zapecené papriky jeden plech - - - N=——p
zelenina Zapecend brokolice | jeden plech - - - '\-‘='--31--"
Gratinovany kvétdk | jeden plech - - - q%n
Gratinovana . 3
zelenina jeden plech ) ) ) aaaand
* Doporucené mnozstvi
Aeennn ~ hlaauls — ] F—
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na P P
Rost kolace / Kulaty plech na pizzu Od:<aphavaC| p!ech / Odkapavala pcljech Sonda do pokrmu
na dréténé polici plech na peceni s 500 ml vody
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f/%’;f\w HL,’\IRE%‘,’\IEUNTI, (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
Slany kolac 0,8-1,2kg - 0 - .\ép
60 - 150 3
Rohliky \\\?} [kaid)’l]*g - - - R o NN
N 400 -600 2
Chich Toastovy chléb ¥ | [kazdy] - - - e T~
é
~ 2
Velky chléb S0 0,7-2,0kg* - - - Y~
N 200 - 300 3
Bagety &} [kaidé]*g - - - NI o
LA PEC D Pizza (kulatd) Kulaté - - - -\él,-
Silna pizza zasobnik - - - -\él,-
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 i
2 vrstvy* - - - ARA o r
Pizza [mrazendl] & 3 i
3 vrstvy* - - - AFA AR o -
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - Y e P e N e T -
Pigkotovy kolae 0,5-1,2kg* - ; e
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
o Z3kusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - A 3 -
SLADKE PECIVO 3
Kolac 0,4-1,6kg - - - =
Zavin 0,4-1,6kg - - - R 3 -
, , 2
Ovocny kynuty dort 05-12kg* - - - ae=s
* Doporucené mnozstvi
Aeeeene ~ AF—r Y E\‘L’Vf m\
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na P P
Rost koladc¢e / Kulaty plech na pizzu Odll<aphavaC| p!ech / Odkapavalq pcliech Sonda do pokrmu
na draténé polici plech na peceni s 500 ml vody
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2| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (*O) (MIN.) A PRISLUSENSTVI

Z  Mrazené hranolky =2 650-850 g Ano 200 25-30 ﬂ4J 2
2 s 4 2
5 Mrazené kufeci nugetky = 500 g Ano 200 15-20 pamss -
o
w A 4 2
Z Rybi tycinky = 500 g Ano 220 15-20 e
N
= . y 4 2
s Cibulové krouzky = 50049 Ano 200 15-20 s
<z( Cerstvé obalené cuketa ‘lg'ér 400g Ano 200 15-20 _,,4_. ;
E Doméci hranolky ‘Iéél’ 300-800g Ano 200 20-40 _,,4_. ;
—l
i .
N Michana zelenina =2 300-800 g Ano 200 20-30 ,14J 2
. Kureci prsa ‘lgér 1-4cm Ano 200 20-40 _,,4_. ;
= Te
& Kufeci kfidla 2y 200-1500g Ano 220 30-50 .m.,i:ﬂ N
<
o) . 4 2
% Obalovana kotleta I==1 1-4cm Ano 220 20-50 Y
= e 4 2

Rybi filé I==1 1-4cm Ano 220 15-25 Y

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

FUNKCE

o’

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

LEEELULL

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech
na peceni na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

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

RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOTAE\)’ANE ROST A PRISLUSENSTVI
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) 1 ANO 140-150 35-55 ;,
Small cake (Maly mouc¢nik) / Muffin 1 ANO 160- 170 30-40 ;,
Kynuté kolace 1 ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskot 1 ANO 160 - 170 30-40 -\...Iéu-
Focaccia 1 ANO 200-220 20-40 ;
Bochnik chleba 1 ANO 170-180 70-100 ;,
Maly chléb 1 ANO 200-220 30-50 :\;f
Baguette (Bageta) 1 ANO 200-220 30-50 ;
Pecené brambory 2 ANO 200-220 50-70 ;,
\ﬁ(agl / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepfové) 2 ANO 180 - 200 60 - 100 ;
\k/ce;'alsﬁ)l?eef/ Pork (Teleci/hovézi/veptové) 2 ANO 160 - 180 60-80 ;
Krvavy rostbif 1 kg 2 ANO 200 - 220 40-50 ;
Krvavy rostbif 2 kg 2 ANO 200 55-65 ;f
Jehnéci kyta 2 ANO 180 - 200 65-75 Wi,
Dusené veprové koleno 2 ANO 160 - 180 85-100 ;
Chien S fou | duck (e z =
O Qe ok e z =
ZL”EZ?J‘ETQP; ik 2 ANO 180 - 200 25-40 .
Rybi filé 3 ANO 180 - 200 15-30 ,;,

*Vezméte prosim v Uvahu, Ze v pfipadé navoleni funkce ,Para Auto” musi byt tato souvstaznost vynechana. Trouba

automaticky zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni na rostu

—r

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:,I-::T‘)IANI ROST A PRISLUSENSTVI
_ Ano 170 30-50 aéu-
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 s
% Ano 160 30-50 S
ale 3
PInéné moucniky = Ano 160 - 200 30-85 |
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) s 4 1
L4y Ano 160 - 200 30-90 e, A=
_ Ano 150 20-40 A 3 r
- 4
kv Ano 140 30-50 A -
Jemné pecivo - 2 7
x Ano 140 30-50 ~ s
&% Ano 135 40-60 N S
_ Ano 170 20 - 40 A 3 ,
& Ano 150 30-50 R
Kolacky/muffiny — 2 1
& Ano 150 30-50 A FoA .
% Ano 150 40 - 60 R S
— Ano 180 - 200 30-40 L3
Odpalované pecivo & Ano 180 - 190 35-45 ; 1;
s 5 3 1
[¥09) Ano 180 - 190 35-45* A PN = S "
— Ano 920 110 - 150 L3
. [ 4 1
Pusinky Xy Ano 920 130- 150 o~ s
% Ano 90 140-160* R S
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
& Ano 190 - 230 20-50 - PN T
ss
= Ano 310 7-12 ﬂ\élr
Pizza (tenka, silng, focaccia) - 5 3 ]
w!o‘/ Ano 220-240 25-50* AalF=r a3 -
_ Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza & Ano 250 10 - 20 ,\éu- ;Jf
& Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Ano 180 - 190 45-55 s
Slané kolace s 4 1
(zeleninové, quiche) ko9 Ano 180 - 190 45 - 60 = PN~
&% Ano 180 - 190 45-70* L
s 5z %
CUNKCE = ] =] g‘,‘( ECO
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
Aeaeen ~= 7 p— T d
PRISLUSENSTVI Roit Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech Odkapévaci plech / Odkapévaci plech
plech na peceni na rostu na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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DOBA TRVANI

RECEPT FUNKCE | PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést & Ano 180 - 190 20-40 1 4 f WLF
w Ano 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny — ) ) 3
/ cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jehnéti/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 3 r
Vepiova pecené s kiii 2 kg e ; 170 110- 150 N,
Kure/kralik/kachna 1 kg — Ano 200 - 230 50- 100 1 3 f
Husa/krocan 3 kg — Ano 190 - 200 80-130 1 2 r
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180 - 200 40 - 60 1 3 f
PInéna zelenina s 2
(rajéata, cukety, lilky) = Ano 180 - 200 20-60 Rk
<=
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / Fizky el - 2 (stedni) 20-30% [~ L2y
. _— aed 2-3 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka’/hamburgery - (stfedni - vysoka) 15 - 30 ** Al A S
Pecené kuie 1-1,3 kg - 2 (stfedni) s5-70% |2 Wy
g
Jehn&éi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90** | > |
. > . e 3
Pecené brambory Py - 2 (stfedni) 35-55 1 f
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 f
Jemné pecivo %‘:{ Ano 135 50-70 A L -..17.4;..—'.;- -\...3|~—.—'..:- w—r1
Jemné pecivo
AU 4 ) 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 A=, A=, A=A, A
Linecké kolace
Kruhové pizzy coé;)K Ano 210 40-60 -\...i—...;- -u%u- -\...‘é!r q%p
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroveri ) M 5 3 1
5) / lasagne (drove 3) / maso (Grover 1) Ano 190 40-120 A —
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / é4 5 4 5 1
pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* e PR T -
(Groven 2) / porce masa (droven 1) Menu
Lasagne a maso ‘c!? Ano 200 50-100* .\___4|—__—.__,. 1 ! [
Maso a brambory E Ano 200 45-100 * -\1%1,- 1 ! §
Ryby a zelenina = Ano 180 30-50* e 1 p
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 i
Naporcované maso ECO - - * 3
(kralici, kufeci, jehnéci) 200 >0-100 7
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezf na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peclenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
ans > A «
T E =] B oai o
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» . 3 Aveeren ~ aF=ls L — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy  Hluboky plech / plech Odkapévaci plech / Odkapdévaci plech
plech na peceni na rostu na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

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

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

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v disledku pfipravy jidla s vy$sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni cisténi vnitinich povrchi aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

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

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nadobi: nebezpeci poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz

se veskera voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Poznamka: Nenechdvejte vodu v systému déle nez 2 dny.

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

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

Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitini povrchy, mlzete otevfit zasuvku na vodu:

( 1. Zatlac¢te na zadni klapku
" —Sismérem nahoru a sejméte
C\ N “dhorni kryt zasuvky na vodu.

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

A f 7/
Pti plnéni zadsuvky na vodu

pouzivejte pouze vodu pokojové teploty: horka voda
mUze ovlivnit provoz parniho systému. Pouzivejte
pouze pitnou vodu.

NADRZKA

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

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

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

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguije.

Na displeji je pismeno ,F*

nasledovane C|slem

§ Funkce vareni 6th Sense konC|

. bez zobrazeni odpoditavani.
- Vareni skon¢i pred koncem

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na

- displeji vypise chyba F3E3

- odpocitavani.

Mozna pficina

PreruSeni napdjeni.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisf od
i doporuceného rozmexzi.
¢ Dvitka jsou béhem vafeni

otevrena

- Je- || zapnuta funkce ,,DEMO“,
. aktivni jsou vsechny ovladaci :
. prvky a nabidky, trouba vsak !
. nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
. na displeji zobrazf napis
,,DE!\/\O”

Uspomy rezim ,,ECO”Je
Zap"

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinova sonda nenf
spravneé pripojena

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

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

trouba pfipojena k elektrickému napéjent.

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

- Oteviete dvitka a zkontrolujte propec¢enost
¢ potravin. V pfipadé potfeby dokoncete vafenti
- vybérem tradi¢nf funkce.

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

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off",

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

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

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifika¢nim Stitku produktu.

Whj;lfa?ool

400011717908



: I
Kasutusjuhend | ET

'lI)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIRli.POOLI TOOTE

arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma

=_J toode aad?essil www.whirlpool.egu/regisgt;er PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole ndhtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on margitud ahju
esikuljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kittekeha/grill

Lamp

. Toidutermomeetri sisestuspunkt

O ®© N O B b

. Identimisplaat
(@rge eemaldage)

10. Alumine kitteelement
(pole ndhtaval)

JUHTPANEEL
O ] [T e e 2 Cc O
L iE O B« v/ el O &P
1 2 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalilitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.

2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepdasuks funktsioonidele
ja menadle.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Menlius kerimiseks ning funktsiooni
seadete ja vaartuste vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

Meni kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Otsejuurdepdasuks funktsioonidele,
kestusele, seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks maaratud
seadete voi pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

)
)

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

. ahjuplaadina liha, kala,
. koogiviljade, focaccia

: jms kipsetamisel voi

¢ siis kiipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu kipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kiipsetusnéude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: klipsetamiseks, aga
. ka praeliha, kala

: klipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

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

: resti alla.
TOIDUTERMOMEETER | OHKFRITUUR ALUS *
o
B
Toidu sisetemperatuuri ¢ Kasutatakse
tapseks moodtmiseks : Kuumaohufritttr

: funktsiooniga toidu

: valmistamisel, kusjuures
: alla on paigutatud

i kUipsetusplaat, et koguda

kiipsetamise ajal. Seda

saab tanu jdigale toele

kasutada liha ja kala,

aga ka leiva, kookide ja

saiakeste valmistamiseks.
: Seda saab puhastada
i nbudepesumasinas.

: véimalikke purusid ja tilku. :

Tarvikute arv ja tlilibid vdivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ilhendust miitigijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud aar on llevalpool, ja likake
rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid tlespoole
ja tdbmmake alumine osa oma pesast valja. Nlud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage kdigepealt
oma pessa siinide Glemine osa. Hoidke neid uleval,
libistage kiipsetuskambrisse, seejarel laske alla oma
kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid ja
liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kiilge ja

=" libistage see nii kaugele, kui

» see liigub. Laske teine

¢ klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks llikake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge,

et siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel samal
tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.

Whj;lfa?ool



FUNKTSIOONID

o O6TH SENSE

Need véimaldavad igat tllpi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, kodgivili, koogid
ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.
N

* | AUR+OHK
See funktsioon véimaldab auru ja sundéhu omadusi
kombineerides kiipsetada road valjast meeldivalt
krobedaks ja pruunistatuks, jattes need seest horguks
ja mahlaseks. Parimate tulemuste saavutamiseks »
soovitame kala valmistamisel kasutada aurufunktsiooni
seadet TASE 3, liha valmistamisel seadet TASE 2 ja leiva
ning magustoitude valmistamisel seadet TASE 1.
Lisateavet sunddhu ja auruga kiipsetamise
manuaaltsiiklite kohta vaadake kiipsetustabelist
+Aur+6hk”.

=

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
nérgumispanni: paigutage nérgumispann resti alla
Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500 ml
joogivett.
O— »

O~ TAVAFUNKTSIOONID

+  KONVEKTSIOON

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult tihel
ahjutasemel.

« COOK4 »

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal

erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle

funktsiooniga saab valmistada kupsiseid, kooke, »
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s6dgikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste

saavutamiseks kiipsetustabelit.

« TURBO GRILL »

Suurte lihattikkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni
kiipsetusmahlade kogumiseks: Paigutage
noérgumispann resti alla Ukskoik millisele tasemele ja
valage sinna 500 ml vett.

« KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tilpi kiilmutatud »
valmistoitudele automaatselt parima

kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

«  ERIPROGRAMMID

» PITSA

See funktsioon vdéimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.

(Tellimine ja lisateave on saadaval muugijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu)

OHKFRITUUR

See funktsioon voéimaldab valmistada
friikartuleid, kananagitsaid ja muud, kasutades
vahem oli, nii et tulemused on meeldivalt
krobedad. Kutteelementide tsukkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumadhufritlir alusega
(on mdéne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittir alusele tihes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittr
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebalihtlast
kiipsemist.

KERGITAMINE

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

SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

SULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit
pakendisse, et valtida selle pealispinna kuivamist.

ECO TSUKKEL

Uhel tasemel taidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sUitti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tstikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlikkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg). Mdlemalt
kiljelt Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks
on soovitatav lihatlkki kiipsetamise ajal poorata.
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega Ule valada, et
valtida selle kuivamist.
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— | TAVAPARANE

Mis tahes titipi roogade kiipsetamine ainult Ghel
ahjutasemel.

oY% ~

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

PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (EELKUUMUTUS)
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kaivitamata.

<>+<> PUHASTAMINE

« PUROLUUS

Toiduvalmistamisel tekkivate pritsmete valtimiseks,
kasutades vaga korge temperatuuriga tsuklit. Saadaval
on kaks isepuhastuststiklit: taielik tstikkel (Piroltus) ja
Iihem tstikkel (Ptrolils Eco). Soovitame kasutada
taielikku tsuklit, et saavutada parim puhastustulemus.

« SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kdaigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab mustuse
ja toidujaakide eemaldamist. Valage kilma ahju péhja
200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

« KATLAKIVIEEMALD.

Katlakivijadakide eemaldamiseks boilerist. Soovitame
seda funktsiooni regulaarselt kasutada. Kui te seda ei
tee, kuvatakse ekraanil teade, mis tuletab meelde, et
ahju tuleks puhastada.

@ LEMMIKUD

Kiimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
{O>" SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne,
siis vdhendatakse energia sadstmiseks ekraani
heledust ning lamp lilitub 1T minuti mé6dudes valja.
See aktiveeritakse Uikskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lulitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menild kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sissellilitamiseks sisenege menuust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMQO” ja valige ,Off” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis liilitub seade vilja ja
seejarel taastatakse esimese lilituse olek. Koik seaded
kustutatakse.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

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

Vajutage nuppu -+ vbi — , et kerida labi saadaval

keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage . .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& menuu,SEADED" ja valite sellest Gksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises on
voimalik tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust
vahendada (13).

Vajutage nuppu + voi — , et valida 16,Korge” voi 13
»Madal’, ja vajutage kinnitamiseks nuppu ./ .
3. MAARAKE AEG

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg: Ekraanil
vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

—/— —
N uln

hzZouhd
s >

Vajutage 6ige tunni valimiseks nuppu + voii — ja
vajutage nuppu . . Ekraanil vilguvad minutindidu kaks
numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks nuppu -
vOi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu .

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maéarata. Valige mentis, SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4.VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see

nduaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsuiklit, on oluline madrata dige vee
kareduse tase. Lllitage selle maaramiseks ahi nupust
sisse, vajutage nuppu @ Seaded ning valige
navigeerimisnuppudega + ja — Uksus VEE
KAREDUS. Kinnitamiseks vajutage nuppu . . Valige
navigeerimisnuppudega | ja — oma piirkonna veele
vastav tase jargmise tabeli alusel.

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL
°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse Eesti
kraadi kraadi kraadi
p | Vagapeh-1 4 ¢ 0-10 0-7
me
2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 | Vaga kare 35-50 61-90 43-62

Kinnitamiseks vajutage ./ .
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.

5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud |6hnu: See on
tdiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tuhjalt
kuumutada, et eemalduksid voimalikud |6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega 200
°C juures ja soovitavalt mone 6huringlust sisaldava
funktsiooniga (nt Sunddhk voi Konvektsioonkiipsetus).

Pange tahele: Pdrast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ O ]: ekraanile kuvatakse
viimane po6hifunktsioon voi peamendid.

Funktsioonide valimiseks vajutage Gihe pohifunktsiooni
ikooni voi kerige labi menuu: Soovitud menddkirje
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev
kirje) vajutage nuppu — véi — , seejérel vajutage
kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle

seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <<] vajutamine voéimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu —+ véi — , seejirel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist
(kui on voimalik).

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on maaratud kolm vdimsustaset: 3 (kdrge), 2
(keskmine), 1 (madal).

Funktsioonis ,Sunddhk + aur” saate valida auru koguse
jargmiste vaartuste hulgast: STEAM 1 (AUR), STEAM 2
(AUR).

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

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (% , saate soovitud
kiipsetusaja maarata nuppudega + ja — ning

selle kinnitada nupuga . . Kui soovite kiipsetamist
kasitsi juhtida (aeg madramata), ei pea te kiipsetusaega
madrama: Vajutage kinnitamiseks ja funktsiooni
kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > |. Selle reziimi valimisel
ei saa viitstarti programmeerida.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud
kiipsetusaega muuta nupuga ( : vajutage muutmiseks
nuppu —+ voi — ja seejarel kinnitamiseks nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse ldppaeg ja ikoon @ vilgub.

@
LM A
50 180

Soovitud toiduvalmistamise |6ppemise aja seadmiseks
vajutage | véi — , seejarel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks . . Asetage toit ahju
ja sulgege uks: funktsioon hakkab t66le automaatselt
parast arvutatud aja méodumist, et kiipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud I6ppaega muuta,
vajutades nuppu —+ voéi — , ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (J , on véimalik ltlituda I6puaja ja kestuse vahel.

6™ SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klpsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus, et
saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6
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Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage soovitud vaartuse
valimiseks nuppu vdi — ning seejarel
kinnitamiseks nuppu . .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6™ Sense funktsioonides on vdéimalik
reguleerida kiipsustaset.

N 7

4 AN

Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni kiips
(+1) nuppu - véi — ..Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kiivitamiseks nuppu " véi [ > ].

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

. AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni ,Sundéhk

+ aur” voi Ghe reziimi 6™ Sense valmisretseptidest, on
voimalik auru kasutades valmistada igat tiitpi toite.
Aur levib toidus vorreldes tavalistes funktsioonides
kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt: see
lihendab kiipsetusaega, sailitab toidus vaartuslikud
toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga.
Auruga kupsetamise ajal peab uks alati kinni olema.

Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil olevat
vdljatbmmatavat sahtlit.
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Kui ekraanil kuvatakse teade LISAGE VESI, tommake
sahtel valja, avage sahtli kaas ja tditke see veega kuni
ekraanil viidatud tasemeni. Sulgege sahtel, likates seda
ettevaatlikult kuni taieliku sulgumiseni paneeli suunas.
Parast sahtli sisestamist vajutage nuppu START, et jatkata
klpsetustsuklit. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

n

Parast esimest taitmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsiiklite puhul otsa saanud, voib olla
vaja seda tsukli l6puleviimiseks uuesti lisada: vajaduse
korral ahi teatab sellest.

3. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

Iga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida te
kasutada soovite voi kui olete oma soovitud seaded
rakendanud, vajutage[ > | funktsiooni aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > ], siis kiisib ahi, kas jétta
see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan iga
funktsiooni jaoks koige sobivamat taset. Voite aktiveeritud
funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks vajutage [ © |.

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
V6ite valida méne teise funktsiooni voi oodata taieliku
jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE

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

Kui see faas on |6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)). Nuud
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ voi E}

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
I6ppemist, voib see kiipsetustulemusele halvasti mojuda.
Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Kupsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga - véi — muuta.
5.POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid nduavad toidu
pooramist kiipsetamise ajal.

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming ja sulgege
uks, seejarel vajutage kiipsetamise jatkamiseks @q

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
klpsetamise jatkamiseks nuppu ./ v()i@

Pange tahele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
.Vastasel korral jatkab ahi kiipsetamist, kui teatud aja
jooksul Uhtegi toimingut ei tehta.

6. KUPSETAMISE LOPP

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

Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasirezZiimis (aeg
maaramata) nuppu @ véi vajutage nuppu I, et
kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sailitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

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

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu . viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal peatada,
vajutades nuppu [ O |.

. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on I6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

Whj;lfa?ool



KUI soowte funkt5|oon| hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage ./, muul juhul vajutage palve
eiramiseks <I<].

Parast nupu . vajutamist vajutage numbri valimiseks
nuppu vOi — , seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number on juba
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni tlekirjutamist
kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
QD : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu — voi
— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu

. PUHASTAMINE
« PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

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

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

niiske kdasnaga kéige suurem mustus. Kasutage
purolldsifunktsiooni ainult siis, kui seade on vdaga must
voi eritab kUpsetamise ajal halba I6hna.

Vajutage nuppu 1%+, et kuvada ekraanil ,Pyro”
(Paroltits).

Soovitud tsiikli valimiseks vajutage nuppu - véi
, seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu v
KUI tsukkel on valitud, vajutage soovi korral [6ppaja
(viitstart) valimiseks nuppu | véi — , seejérel vajutage
kinnitamiseks nuppu .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud
viisil, seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu

kui olete valmis: ahi alustab isepuhastuststiklit ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis naitab tsiikli edenemist.

Parast tsukli 16ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

« SMARTCLEAN
Vajutage nuppu 1.¢], et kuvada ekraanil ,Smart Clean”.

@

Vajutage funkt5|ooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks: Jargige
juhtnoore ja kui olete I6petanud, vajutage nuppu . .
Kui koik etapid on labitud, vajutage puhastustsukli
kaivitamiseks nuppu

Pange téhele: Puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust
mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis véib mojuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l16petatud, hakkab teade ekraanil vilkuma.
Laske ahjul jahtuda ja seejarel pihkige ja kuivatage
sisepinnad lapi v6i Svammiga.

.VEE ARAVOOL

Aravoolu funktsioon véimaldab vee viljalaskmist, et see
katlasse seisma ei jadks. See toode on valja tootatud
selleks, et toiduvalmistamine on peatumisel/I6pul
tihjendustsukkel automaatselt kaivitada.

Umbes 30 minutit parast toiduvalmistamise peatamist/
[6petamist tlihjendab ahi automaatselt stisteemi,
eemaldades sahtlisse jaanud vee (ettevaatust, arge
eemaldage sahtlit parast toiduvalmistamist). Kui see on
tehtud, voib sahtli vdlja votta ja tihjendada. Soovitame
sahtli tihjendada kohe, kui d@ravool on I6ppenud.

.DESCALE (KATLAKIVI EEMALDAMINE)

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
aurususteemi heas korras. Parast funktsiooni kdivitamist
jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu funktsiooni
keskmine kestus on ligikaudu 140 minutit.

Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kdivitada
puhastamise men(ust.

Ekraan naitab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

KATLAKIVI EEMALDAMISE

: TEADE : TAHENDUS :
<KATLAKIVIEEMALD.
SOOVITATAV> { Soovitatav on kaivitada katla- :

See ilmub parast umbes 15 kivi eemaldamise tsiikkel.

tundi aurutsukleid*

<KATLAKIVIEEMALD. ) K:t'ik“’l'ifsz'iaw('l?te e
VAJALIK> ONnustuslik. Aurutsu el ole

. . voimalik kaivitada enne, kui
See ilmub parast umbes 20 il .
; Y on labi viidud katlakivi eemal-
tundi aurutstkleid i
damise tstikkel.

*\/ottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust (4

- kare). Tundide arv aurutsikleid, mis peab médduma
enne katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, sdltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat
puhastamist.
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Enne katlakivieemalduse faasi kdivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jaakvett, ja vajadusel v6ib teostada
Aravoolu tsiikli. Sellisel juhul peate parast Aravoolu
tstklit sahtli tihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kulm, ei ole voimalik reservuaari
tihjendada enne, kui viimasest tstklist (voi toote viimasest
sisselUlitamisest) on mooddunud 30 minutit. Selle ooteaja
jooksul kuvatakse ekraanil sonum , WATER IS HOT" (VESI ON
KUUM).

»  FAAS 1/2: KATLAKIVI (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION> (Lisage
0,25 L lahust), siis valage palun katlakivieemalduslahus
sahtlisse. Parima tulemuse saavutamiseks katlakivi
eemaldamisel soovitame tdita paak lahusega, mis
koosneb 75 g WPRO eritootest ja 250 ml joogiveest.
Ahju aurufunktsiooni heas seisukorras hoidmiseks on
soovitatav hoolduseks kasutada professionaalset WPRO
katlakivi eemaldajat. Tellimine ja lisateave on saadaval
mutgijargsest teenindusest ja veebisaidil www.
whirlpool.eu.

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

=759

N

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [ > |, et kiivitada katlakivi eemaldamise
pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise etapid ei ndua
seadme ees viibimist. Parast iga faasi |6ppu esitatakse
akustiline tagasiside ja ekraanil kuvatakse juhised
jargmise etapi jatkamiseks.

Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tiihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus valatakse
valjavoetavasse sahtlisse.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jaakide eemaldamiseks
tuleb teha loputustsiikkel. Kui ekraanil kuvatakse <ADD
0.25 L OF WATER> (Lisage 0,25 L vett), taitke paak 0,25

L joogiveeqga, seejarel vajutage loputuse alustamiseks
nuppu . Arge lulitage ahju valja enne, kui koik
funktsiooni etapid on l6petatud.

Pange tahele: kui sisteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli tihjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on |6petatud, on
soovitatav kuivatada kambrid véimalikest veejadkidest.
Seejarel on voimalik kasutada koiki aurufunktsioone.

Pange tahele: Katlakivi eemaldamise ajal voib olla kuulda
moningast mura, kuna ahjupumbad on aktiveeritud, et
tagada optimaalne katlakivi eemaldamise tdhusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, darge eemaldage sahtlit, kui
seade seda ei ndua.

Pange tahele: Kui boiler taidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse ,KATLAKIVI
FAAS 1/2" ei tohi tsUklit katkestada, vastasel korral tuleb
kogu katlakivieemalduststklit korrata, enne kui saab
kasutada aurufunktsioone.

. MINUTILUGEJA

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni ('
. Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu - véi
— ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud
nulli, kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane
teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamiststklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni
funktsioon to6tab.

Taimer jatkab séltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni t66d.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha (kuvatud
on ainult ikoon (), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (1) ja maarata aja ikooni — véi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (&, seejérel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,-:--". Kinnitamiseks
vajutage nuppu .

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit all
nuppu <I<J. Klahvistiku avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on véimalik ahi igal
ajal vilja lulitada, selleks vajutage nuppu [© .
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. TOIDUTERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON
OLEMAS)

Termomeetriga saab kipsetamise ajal moota eri toitude
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".

Valige Ghilduvate funktsioonide seast

soovitud funktsioon (tavapdrane, sundohk,
konvektsioonkupsetus, turbogrill, saastlik sundohk,
maxi-kupsetus, 6™ Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip
palub maarata termomeetri sihttemperatuuri.

Vajutage selle seadistamiseks nuppu -+ véi — ja
vajutage jargmiste toiduvalmistamise parameetrite
seadistamiseks nuppu .

Kuna kiipsetamine on programmeeritud I6ppema
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole véimalik
klpsetusaega ega kiipsetuse |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.

Pange tahele! Seadete hiljlem muutmiseks vajutage
nuppu — voi — anduri temperatuuri muutmiseks
ning nuppu << muude seadete muutmiseks. Helisignaal
ja teade annavad teile marku, kui termomeetrit ei saa
valitud toiminguga koos kasutada. Sel juhul eemaldage
termomeeter.

Pange toit ahju ja iihendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.

Kaabel on pooljdik ja seda saab vajaduse jargi
vormida, et termomeeter voimalikult téhusalt eri liiki
toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei puudutaks
klipsetamise ajal Gilemist kiitteelementi.

LIHA. Liikake termomeetri varras sligavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne.

Seda liiki toitude valmistamiseks termomeetri abil
tuleb kasutada Uhilduvaid 6" Sense'i funktsioone. Kui
kasutate termomeetrit 6" Sense-funktsioonidega,
peatatakse kiipsetamine automaatselt, kui valitud
retsepti jaoks on saavutatud ideaalne sisetemperatuur,
ilma et peaksite ahju temperatuuri seadistama.

Suur leib

. MARKUSED

«  Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja, sest
ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+  Pizzatsukli kbrgema temperatuuri tdttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Kipsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
koérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

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

Kui soovite liha grillida, valige Ghtlase kiipsetustulemuse
saavutamiseks voimalikult vordse paksusega I6igud.
Vaga paksud tiikid vajavad kiipsemiseks pikemat

aega. Liha valispinna kdrbemise valtimiseks tostke rest
madalamale, et liha asuks grillelemendist kaugemal.
Poorake lihal 2/3 kiipsetusaja moéodumisel teine kilg.
Olge ukse avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on
valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage vett
ka klpsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tGhel ahjutasandil.

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

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

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
adrtest ebathtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt juustukook
voi puuviljapirukad) kasutage Konvektsioonkiipsetuse
funktsiooni. Juhul kui koogi p6hi jaab natskeks, tostke
vorm madalamale ahjutasandile ja puistake koogi
pohjale enne taidise lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske ratikuga.
Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina kerkimisaeg
toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes umbes Ghe
kolmandiku vérra. Pitsataigna kerkimisaeg on umbes
tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETAMISTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS SASTE MISASTE | (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
LASANJE  Lasanje 0,5-3 kg* - 0 - e T —
Praeliha \S} 0,6 - 2 kg* 0 0 _ ; B
Loomaliha Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...n \WL\,{
R6st ja aeglane ) ) ) 3 e
kiipsetamine 0.6 - 2kg* 0 —
Praeliha \S} 0,6 -2,5kg* - 0 - %fa T
Sealiha Koot O 0,5-2,0 kg* - 0 - 3 e
Vorstikesed 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
3
Vasikaliha S 0,6-2,5 kg* - 0 - R
LIHA z 5
Praeliha 0,6 -2,5kg* 0 0 - Lo =
Lambaliha
Jalg 33 0,5-2,0 kg* 0 0 : L2 e—
Roast Chicken 2 ke . ) 2
(Rostitud kana) \S} 06-3kg 0 —
2
Terve, taidetud \S} 0,6 -3 kg* - 0 - Lo =
Poultr
(Lirl:nu)lliha) Filee ja rinnak 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 [
Terve kalkun 0,6 - 3 kg* - 0 - - 2 - T
Kebabid Uks rest - - 1/2 -\...5...,-= \\,\me
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) . : . N3l
KALA 3 5
Kilmutatud fileed 0,5-3(cm) - - - Arelenn LRSS,
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rostitud artulid) 05-1.5kg ) 0 ) —
Vegetables | Stuffed Vegetables } . ) ) 3
(Réstitud (Taidetud aedviljad) | 1~ 05 kg Itk] —
kbdgiviliad)  Roasted Vegetables 05-15k i 0 ) 3
(Réstitud Kdogiviljad) >~ 12 Kg N
Potatoes Gratin . 3
(Kartuligrataanid) iiks alus ) ) . e
KOOGIVILI Tomatoes Gratin . 3
(Tomatigrataan) tiks alus - - - N
Gratin ) N 3
Vegetables Paprikagrataan iks alus - - - =
(Gratineeritud e . 3
kébgiviljad)  Brokoligrataan Uks alus - - - A,
Lillkapsagratdan ks alus - - - -\%lﬁ
Vegetables Gratin " 3
(Kéogiviljagratian) tks alus - - - e
* Soovituslik kogus
Aveeenn r A== ~—r o T
TARVIKUD Ahjuplaat / koogivorm . . . .
Traatrest / Ummargune pitsaalus Nkc?‘rgumlspann/ NGrgumispann 500 ml Toidutermomeeter
traatrestil lipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS SASTE MISASTE | (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2kg - 0 - -\...léu-
Kuklid S 60 - 150 g [tk]* - ; ] L3 e
2
Leib Vaileivatort & 400 - 600 g [tk] - - - A, T~
ei \ 5
Big Bread (Suur leib) S| 07-20kg* - - - L
Bagetid S 200-300g[tk¥| - . . LD e
SOOLASED - . . 2
PAGARITOOTED Ummargune pitsa Umar - - - NS
Paks pitsa alus - - - .\é;,.
. 1 kit : : : 2
Pitsa . y i
2 kihti* - - - A=A r
Pitsa [kiilmutatud] & 3 i
3 kihti* - - - AalAr Al s A -
S 5 4 2 1
4 kihti* - - - N P ——L N ==V -
Biskviitkook 0,5-1,2 kg* - - - o I~
Kipsised 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
3
. T4 * _ - -
MAGUSAD Kreemipuhangud ks alus . -
PAGARITOOTED 7~ 04-1,6kg ) ) ) —
Struudel 0,4-1,6kg - - - A 3 -
Kerkiv puuviljakook 0,5-1,2kg* - - - -‘ré.—z,- e
* Soovituslik kogus
Aveenen ~ AF—=r — | ) q\
TARVIKUD Ahjuplaat / koogivorm - . - .
Traatrest / Gmmargune pitsaalus qu_rgumlspann/ N6rgumispann 500 ml Toidutermomeeter
traatrestil Uipsetusplaat veega
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5 KUUMAOHUFRITUUR KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
'6 Kulmutatud friikartulid i 650-850g Jah 200 25-30 -,H._ffm. ;r
'_
5 Kilmutatud kananagits Ly 5009 Jah 200 15-20 _H4t_. air
= = 4 2
g Kalapulgad = 50049 Jah 220 15-20 e
| %o
‘2 Onion Rings (Sibularéngad) == 500 g Jah 200 15- 20 -Tmffm. N
. . o = 4 2
S Varske paneeritud suvikorvits == 400 g Jah 200 15-20 s ¢
= s
:8 Kodused friikartulid = 300-800g Jah 200 20-40 _H4t_, ;,
Q s
*  Segatud ké6giviljad =y 300-800¢ Jah 200 20-30 1,4J N
Kanarinnad =y 1-4cm Jah 200 20-40 e N
3 : 4 2
<  Kanatiivad == 200- 1500 g Jah 220 30-50 ErEy
> i 4 2
§ Paneeritud kotlet = T-4cm Jah 220 20-50 Y -
= % 4 2
Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 s L -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale dhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfrittir
AEAIT] aFr - -

TARVIKUD

Kuumadhufritdr alus

Ahjuplaat vai koogivorm traatrestil

ahjuplaat restil

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
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7% | KUPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* EELSOOJENDUS TEMPEORC’)\TUUR K(EJIT’:J)S RIIUL JA TARVIKUD
Kipsised 1 JAH 140 - 150 35-55 :\i,,
Véike kook / muffin 1 JAH 160 - 170 30-40 :\i,:
Parmitainast koogid 1 JAH 170 - 180 40-60 -\...léu-
Biskviitkook 1 JAH 160-170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 JAH 200-220 20-40 ;,
Leiva- vOi saiapats 1 JAH 170-180 70-100 ;
Vaike leib 1 JAH 200-220 30-50 ;f
Baguette (Bagett) 1 JAH 200-220 30-50 ;
Praekartulid 2 JAH 200-220 50-70 ;,
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg 2 JAH 180 - 200 60 - 100 ;,
Vasikas/loomaliha/sealiha (tiikid) 2 JAH 160 - 180 60 - 80 ;,
Rostbiif, pooltoores 1 kg 2 JAH 200-220 40-50 ;,
Rostbiif, pooltoores 2 kg 2 JAH 200 55-65 ;,
Lambajalg 2 JAH 180 - 200 65-75 ,;,
Hautatud seakoot 2 JAH 160 - 180 85-100 \;
Kana/ parlkana / part 1-1,5 kg 2 JAH 200-220 50-70 \;
Kana / parlkana / part (tukid) 2 JAH 200-220 55-65 ;
(Ttagr?\%ttlij& l;fj\c/)i g/rlljlagad, baklaZaanid) 2 JAH 180 -200 25-40 “;"
Kalafilee 3 JAH 180 - 200 15-30 ;

*Arvestage, et auru automaatse funktsiooni valimise korral tuleb see korrelatsioon vahele jatta. Ahi valib automaatselt valitud
temperatuurile sobivaima aurutaseme.

TARVIKUD

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

—r

Nérgumispann/kipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— 2
_ Jah 170 30-50 N
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -\...‘é!n
o 4 1
¥ 9] Jah 160 30-50 T,
e 3
Taidisega koogid ~ . 23 Jah 160 - 200 30-85 1 I
(juustukook, struudel, dunapirukas) 7 Jah 160 - 200 30-90 . 4 B 1 )
_ Jah 150 20-40 A 3 ,
% Jah 140 30-50 LA
Kiipsised — 2 7
= Jah 140 30-50 e .
% Jah 135 40- 60 N S
_ Jah 170 20-40 , 3 ,
& Jah 150 30-50 LA
Véiksed koogid / muffinid — 2 7
& Jah 150 30-50 - . -
% Jah 150 40- 60 N
— Jah 180 - 200 30-40 N
Tuuletaskud % Jah 180- 190 35-45 LA
s 5 3 1
2yl Jah 180 - 190 35-45* A PN = )
— Jah 90 110- 150 N
o 4 1
Besee 2y Jah 90 130- 150 s
% Jah 90 140-160* |\ ammme
— Jah 190 - 250 15-50 N
Pitsa / Leib / Focaccia
% Jah 190-230 20-50 - > - -\J%u- %1
5
[ Jah 310 7-12 '\éll‘
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) - 5 3 1
& Jah 220 -240 25-50*% AR AR
_ Jah 250 10-15 1 3 f
Kilmutatud pitsa % Jah 250 10-20 I
¥ Jah 220 - 240 15-30 1 > r 3 ﬁ;r
= Jah 180- 190 45-55 .\%ﬁ
Soolased pirukad ) 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) LZ:L Jah 180-190 4>-60 AFr AR
¥ Jah 180- 190 45-70* NN
: S -E :: -ﬁ > 4 ECO -
FUNKTSIOONID XL COOK =
Tavapéarane Sundéhk  Konvektsioonkipsetus  Grill Turbogrill ~ MaxiCooking Cook 4 Eco tstkkel Pitsa
Aveeren ~ A=~ | — o
TARVIKUD . L. . Norgumispann/ ~ . ~ .
Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

kipsetusplaat

veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 L3
Volovanid / lehttainast kiipsised & Jah 180-190 20-40 1 4 [ ;,:
w Jah 180 - 190 20-40%  |ammmnamame
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — } ) 3
pasta / cannelloni Ii, Jah 190 -200 45-65 | —
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha — 3
1kg — Jah 190 - 200 80-110 1 r
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) X@ - 170 110- 150 1 2 [
Kana / kiilik / part 1 kg — Jah 200- 230 50-100 | > f
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 2 r
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — ) ) 3
(fileed, terve) I:, Jah 180 - 200 40-60 1.1
Taidetud kédgiviljad % ) ) 2
(tomatid, suvikdrvitsad, baklaZaanid) Jah 180 -200 >0-60 N—in
PR . \aod - 5
Toast (Rostleib ja -sai) - 3 (kérge) 3-6 A leee r
Kalafileed / -steigid 7 - 2 (keskmine) 20-30** s '\\,;{
<= - i -
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - e (kkfqué? " 15-30%  |n2oa
Rostitud kana 1-1,3 kg - 2 (keskmine) 55 - 70 *** -\...2...,- Q
hood
Lambakoot / -jalg % - 2 (keskmine) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Praekartulid = - 2 (keskmine) 35- 55 **x 1 [
Kddgiviljagratdan - 3 (korge) 10-25 1 3 [
Kipsised %‘.‘( Jah 135 50-70 wir -.!Ti:u- .,“,3|—__—.,_, :\L,,
Kiipsised
. 4 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 A, a1, A, A,
Tarts (Tordid)
" : = 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40-60 N e —— N N
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / Caon % 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 AR AR T
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / é4 5 4 5 1
rostitud kdogiviljad (tase 4) / lasanje (tase COOK Jah 190 40-120* I e Py e
2) / lihaldigud (tase 1) Meniii
T o 4 1
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) 3 Jah 200 50-100* =2 [
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) w Jah 200 45-100* -\él,- 1 ! [
Kala ja Vegetebles (koogiviljad) w Jah 180 30-50* S 1 1 r
Taidetud praad ECO - 200 80-120* 1 3 r
Lihalgigud ECO - -100* 3
(kadlik, kana, lammas) 200 >0-100 —J
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Poorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.
***Vajaduse korral pdorake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéddumist.
P 5
&% - - G2 4 ECO —
FUNKTSIOONID X COOK =
Tavapédrane Sundéhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogrill  MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
Aeennn ~ AF=lr T — Tonnd
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat véi kqogivorm kysggtju?;i)slggp\?éi N(’?vrgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil klpsetusplaat veega

ahjuplaat traatrestil
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

Klpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt kiips, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka
pureksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

- Arge kasutage abrasiivseid voi sddvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, puhkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

see, eemaldades koik toidujadgid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
vOi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndbudepesumasinas.

Kuumaohufritlitrialust (kui on olemas) véib pesta
noéudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsukli I6pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsukli, viies kogu ststeemis
oleva vee valjavoetavasse sahtlisse.

Markus. Valtige vee jatmist sUsteemi kauemaks kui 2
pdevaks.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
ithendada.

Vee tdielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

( 1. Veesahtli Glemise katte
L ——— Sheemaldamiseks likake

C\ N N tagumist klappi tGlespoole.
2. Kui puhastamine on
[opetatud, saate sahtli
sulgeda, likates kaks

eesmist klappi esiavadesse ja
vajutades tagumise kdilje alla.

Kasutage veesahtli taitmisel
ainult toatemperatuuril olevat vett: kuum vesi véib
mojutada aurusiisteemi t66d. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t60 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni
LKatlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka aega,
on soovitatav aktiveerida kipsetustsiikkel tuhja ahjuga
ja paak taielikult taita.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see |6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest moélema kdega kovasti kinni - arge hoidke
seda kaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni, tdmmates
samal ajal Gilespoole, kuni see oma pesast lahti tuleb.
Pange uks pehme pinna peale tihele kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejérel avage tiielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge, et
need liiguvad I6puni alla.

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

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.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks poorduge miligijargse teeninduse poole.
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RIKKEOTSING

Probleem Véimalik pohjus
Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

Ahi ei toota.
: - Uhendatud.

Ekraanil on kuvatud taht F ja selle )
jarel number. Tarkvara viga.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
 16ppeb ajaloendurit kuvamata. ¢ soovituslikust vahemikust. Uks

. Kipsetamine I16ppeb enne g . -Vl
ajaloenduse 16ppu. on kipsetamise ajal avatud.

- Toidukogus erineb

- on sisse ldlitatud, siis on
. koik kasklused aktiivsed ja

.~ Ahi ei ldhe soojaks. el soojene.

- Iga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst
: DEMO.

 Tuli liilitub vélja. |

Uks ei sulgu korralikult. Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Kodus laheb elekter ara.

A Kui ,DEMO" funktsioon

menUud kasutatavad, kuid ahi A

ReZiim OKO on sisse lilitatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Uhendatud.

© LUlitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga

- pUsib.

Votke Ghendust kbnekeskusega ja markige number

parast téhte ,F".

- Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
¢ Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lilitage see vélja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lulitage see vilja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,
nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja
: tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine ja

i hooldus".

Kontrollige, kas teie kodune nimivoimsus on
vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage véimsus 13
- amprini. Valige mentust SEADED suvand VOIMSUS

Ja valige Madal.

Termomeetriga kipsetustsikkel
. l6ppes selge pdhjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3

Toidutermomeeter ei ole
. Oigesti Uhendatud

Kontrollige toidutermomeetri Gthendust

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi
Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui vétate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.
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Vdsdrloi kézikonyv

K6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
kérjiik, regisztralja termékét honlapunkon:

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

KODOT

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku flitéelem
(nem lathato)

3. Polctarto sinek
(@ szint a sUtd elején lathato)

4. Ajto

5. Vizbetoltd fiok

6. Felsé fltéelem/grill
7. Vilagitas

8. Az ételszonda helye

9. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

10. Also fltéelem
(nem lathatod)

O ] @ e e 4 °C @
O P :
S =S e R ) R B v/ el O @
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. BE/KI 4.VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A suté be- és kikapcsolasa vagy
funkciok ledllitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkcidk és a menu gyors elérése.
3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB

Léptetés a meniben, valamint a
funkcidkhoz tartozé bedllitasok vagy
értékek csokkentése.

Visszatérés az el6z6 mentbe. A
beallitdsok mddositasa stités kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcioé vagy érték
jovahagyasa.

Léptetés a menliben, valamint a
funkcidkhoz tartozé bedllitasok vagy
értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, bedllitdsok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS
Funkcié inditasara szolgal

a megadott vagy a gyari
beallitdsokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

)
)

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI*

: KIHUZHATO TARTOSINEK *

Etel siitésére szolgal,
illetve tepsi, sitéforma
és egyéb h6allo edény
helyezhet6 ra.

. Hasznalhato stitétepsiként
: hus, hal, zoldségek,

: focaccia stb. készitéséhez,
: vagy a siitéracs ala

¢ helyezve a sttéskor

. lecsd6pogd szaft

: Hasznalhaté kilonféle

: kenyerek és stitemények,
: valamint sultek,

: sUt6papirban sult hal stb.
i készitéséhez.

: A tartozékok behelyezését
: és kivételét segiti.

: 6sszeg}/(1jtésére’z'. _
ETELSZONDA _I:_gII-R(I:ZAOkEVEGOS SUTES
o~
~a
T
Az ételek : Forrélevegés stités

maghdémérsékletének
készités kbzbeni pontos
mérésére szolgal. A
merev tdmasztéknak
koszonhetben
hasznalhaté husokhoz,
halakhoz, de akar
kenyérhez, tortdkhoz és
siteményekhez is.

: funkcioval készult ételek
: sutésekor hasznalhatd,

: egy alacsonyabb

. szinten elhelyezett

: sutétepsivel az esetleges
: morzsak és cseppek :
: Osszegylijtése érdekében. :
: Mosogatogépben :
i moshatd.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

Egyéb tartozékok kildon megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a slitéracsot vizszintesen a polcvezet6 sinek
mentén, és tigyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogd talcat és
a sutdtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe, a
sttéracsokhoz hasonlé modon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitdsdhoz emelje meg bket,
és az aljukat akassza ki a tartokbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor

illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le ket az alsé
illesztésben |évé helyzetiikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sitébdl, és tavolitsa
el a véd6é mianyagot a
kihizhato tartosinekrél.

-~ ROgzitse a tartosin felsé

» kapcsat a polcvezetd sinhez,

" majd csusztassa végig annak

¢ mentén Utkozésig. Engedje le
a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
er6teljesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartésinek barmely szintre
felszerelhetok.
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FUNKCIOK

6 6TH SENSE

Ezek a funkcidk teljesen automatikus sttést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna, hus,
hal, z6ldségek, tortak és stitemények, soés piték, kenyér,
pizza). A funkcié optimalis haszndlatahoz kévesse a
vonatkozo sutési tablazat utasitasait.

N

* ]GOZ + LEVEGO
A g6z és a h6légbefuvas tulajdonsagainak
kombinalasaval ez a funkcio lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kiilsejét,
mikozben beliil puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb sutési eredmény érdekében javasoljuk, hogy
3. gbzszintet valasszon hal, 2. szintet hus és 1. szintet
kenyér és desszertek stitéséhez.
Tovabbi informacidkért a hélégbefavas + g6zolés
manualis stitési programrol lasd a ,G6z6lés + levegd”
sitési tablazatot.

=

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek slitése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé talca hasznalatat a kicsopogé
huslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a
sttdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500
ml vizet.

D_

5= HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV. SUTES
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sutése.
- COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket suit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) sutni, vagy akar egy
teljes mendt elkésziteni egyszerre. Kovesse a stitési
tablazat javaslatait a legjobb eredmény elérése
érdekében.

- TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok sttése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd

talca hasznalatat a kicsopogé huslé és szaft
0sszegyljtéséhez: Helyezze a serpenydt a sitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és dntson bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és mddot a gyorsfagyasztott

e sz

szlikséges el6melegiteni.
« SPECIALIS FUNKCIOK
»  PIZZA

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

A specialis sutési ciklus 300 °C feletti

hémérsékleten miikodik, igy a pizza belil puha,
a széle ropogos lesz, és tokéletesen egyenletesen
pirul.

Ezt a funkciot a Wpro pizzaké tartozékkal
kombinalva és a késziiléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsithet egy
pizzat.

(Rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztil
lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcid lehet6vé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznalasaval slisson siilt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezdltal kellemesen ropogdsak lesznek. A
ftéelemek be-ki ciklusa megfelel6en felmelegiti
a sutdéteret, mikdzben a ventilator keringeti a
forré leveg6t. A legjobb sitési eredmény csak
a Forréleveg6s sutés talca hasznalataval érhet6
el (bizonyos modelleknél elérhetd). Helyezze az
ételt egy rétegben a Forrélevegds sutés talcara,
és a legjobb eredmény érdekében kovesse a
Forrélevegds siités sttési tablazat utasitasait.
Ne hasznaljon egynél tobb talcat az egyenetlen
siités elkertlése érdekében.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértékd
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciot, ha az el6z6 sutési ciklus
miatt a sité még mindig forré.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépsé szintre. Hagyja az ételt a
csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a kilseje.

» ECO CIKLUS

Toltott slltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. Az Eco ciklus hasznélatakor a [dmpa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasahoz a stitéajtét nem szabad
kinyitni addig, amig az étel el nem késziilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési izemmaddot és hémérsékletet nagy (2,5
kg-nal nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez.
Sutés kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni.
Erdemes a hust idénként meglocsolni, nehogy
kiszaradjon.

ALSO+FELSO SUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.
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% HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kilonbozé ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyideju sttése. Ezzel a funkcidval ugy készithet
el kilonbo6z6 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik

at egymas illatat.

2 " o
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors elémelegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcid bekapcsolasa nélkiil.

<>+<> TISZTITAS

« PIROL.TISZT

A suités kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hédmérsékletd ciklus hasznalataval. Kétféle
Ontisztitasi ciklus kdzil lehet valasztani: teljes ciklus
(Pirol. tiszt) és egy révidebb ciklus (Eco pirol.t.). A
legjobb tisztitasi teljesitmény elérése érdekében
javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

« SMARTCLEAN

A specidlis, alacsony hdmérsékletu tisztitasi ciklus soran
kibocsatott g6z megkdnnyiti a szennyez6dés és az
ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml csapvizet a
suté aljara, és csak akkor inditsa el a ciklust, ha a siitd
teljesen kihdilt.

+  ViZKOMENTESITES

A vizkélerakédasok eltavolitasa a forraldbdl. Javasoljuk,
hogy ezt a funkciét rendszeres id6k6zonként hasznalja.
Ha nem igy tesz, a kijelz6n emlékeztetd jelzés jelenik
meg.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

3

{6;" BEALLITASOK
A siit6 bedllitadsainak modositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmad aktiv, energiatakarékossagi okokbdl a

kijelz6 fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor. Ha a ,DEMO” lizemmadd aktiv, minden
parancs és menupont hasznalhato, de a sité nem
melegszik fel. Az izemmad kikapcsoldsahoz lépjen a
,DEMO” meniipontra a ,BEALLITASOK” meniiben, és
vélassza a ,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet6ség
kivalasztasakor a készilék kikapcsol, és visszatér az elsé
hasznalatkor érvényes bedllitdisokhoz. Minden bedllitas
torlédik.
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A készilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a kivant
nyelvet és a pontos id6t: a kijelzén az ,English” beallitas
lathatd.

MAGYAR

A + vagy — gombbal léptessen a valaszthatd nyelvek

listdjdban, és valassza ki a kivant nyelvet. Nyomja meg a
./~ gombot a jévahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
menUben lévd, NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a

& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A suté ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos
aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal
(16) nagyobb besoroldsu lakossagi aramhalézattal: Ha

az On haztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket
csOkkenteni kell (13).

TELJESITMENY

A -+ vagy — gombbal vélassza ki a 16,Magas” vagy a
13, Alacsony” beéllitast, majd nyomja mega .~ gombot a
jovahagyashoz.

3.AZ DO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos idét: A
kijelz6n villog az érat jelzd két szamjegy.

Vi
N1 ann

=
s >

ORA
A -+ vagy — gombbeal éllitsa be az 6rat, és nyomja
mega . gombot: A kijelz6n villog a perceket jelz6 két
szamjegy. A + vagy — gombbal allitsa be a percet, és
nyomja meg .~ gombot a jévahagyashoz.

Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valoszindleg Ujra
be kell majd éllitania az idét. Valassza az,ORA" lehetdséget a
,BEALLITASOK" mentiiben. Ehhez nyomjamega @ gombot

4. A ViZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a stit6é hatékonyan miikodjon,
és hogy sziikség esetén rendszeresen felszdlitsa a
felhasznalot a vizkdmentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfelel6 vizkeménységi osztaly beallitasa.
A beéllitdshoz kapcsolja be a siitét a gombbal,
nyomjamega «~ Beallitdisok gombot, majd a +-
és — navigacios gombok segitségével valassza ki
a ,VIZKEMENYSEG” lehet6séget. Nyomja mega ./
gombot a jovahagyashoz. A -+ és — navigacids
gombok segitségével valassza ki a tertiletének
megfelel6 vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat
alapjan:

ViZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA
°dH °fH °Clark
Szint Német Francia Angol
rendszer | rendszer | rendszer
p | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy
2 Lagy 7-11 11-20 8-14
3 Kozepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42
5 | Nagyon 15550 | 6100 | 4362
kemény

Nyomjamega ./ kapcsolét a jévahagyashoz.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a ,Kemény”
lett beallitva.

5.A SUTO FELMELEGITESE

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

Ezért miel6tt a stitét étel készitésére haszndlng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel tresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszé filmréteget a siitérol, és
tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl. Melegitse
fel a sutét nagyjabdl egy 6éran keresztil 200 °C-ra,
lehetbleg egy légkeveréses funkcié (pl. ,Hélégbefuvas’
vagy ,Légkeveréses suités”) hasznalataval.

U

Ne feledje: A késziilék elsé hasznalatat kdvetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a gombot a siité bekapcsoldsahoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a
fébmen lathato.

A funkciok kivalasztasdhoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbélumot, vagy
[éptessen a menilben: A menibdl ugy valaszthat ki egy
elemet (a kijelzdn az elsé elérhet6 elem latszik), hogy
megnyomja a | vagya — gombot a kivant opcié
kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja a
funkcié bedllitasait. A kijelz6n egymds utan megjelennek a
modosithaté beallitasok. A << gombbal médosithato az
el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI SZINT

- §----,
HOMERSEKLET

Amikor egy érték villog a kijelz6n, azta —+ vagy —
gombbal megvaltoztathatja,a .~ gombbal pedig
jovahagyhatja a mddositast és tovabbléphet a kovetkez6
bedllitdsokra (ha még van).

A grillfokozat is beallithaté: A grillezéshez meghatarozott
aramerdsségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kdzepes), 1
(alacsony).

A ,Hélégbefavas + g6z” funkcio esetén a kdvetkezé
gbézmennyiségek koziil valaszthat: GOZOLES 1, GOZOLES 2.
Ne feledje: A funkcid bekapcsoldsa utdn a hdmérséklet/
grillfokozata —+ vagy — gombokkal médosithatd.
IDOTARTAM

@/
N
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IDOTARTAM
Amikor a kijelzén az (& ikonvillog,a + vagy —
gombbal allitsa be a stités kivant idétartamat, majd
nyomjamega .~ gombot a jévahagyashoz. Ha végig
felligyelni kivénja a stitést (id6zités hasznalata nélkil), nem
kell beallitania a sttési idét: Nyomjamega . vagy
gombot a jovahagydashoz és a funkcié inditasahoz. Ennél

az izemmadnal nem allithaté be késleltetett inditas.
Ne feledje: A bedllitott sUtési idé mddosithatd siités
kézbenaz (J gombbal: nyomja mega —+ vagy —

gombot a moédositdshoz, majd nyomja mega .~ gombot

a jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan beallitotta a stitési id6t, szamos funkciénal
haszndlhaté a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzén a stitési id6 vége latszik, ésa @
ikon villog.
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Allitsa be a siitési idé végéta —+ vagy — gombbal, majd
nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz és a funkcio
aktivalasahoz. Helyezze az ételt a stit6be, és csukja be az
ajtét: A funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik a
sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan kiszamitott
id6tartam.
Ne feledje: Ha a sutéshez késleltetett inditast allit be,
az elémelegités nem elérhetd: A sité a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési idok
kissé hosszabbak lesznek a sttési tabldzatban megadott
idétartamoknadl. A varakozési id6 alatta -+ vagy —
gombokkal médosithatd a bedllitott befejezési idg, illetve
a<<] gombbal médosithatdk az egyéb bedllitdsok. Az

(3 gomb megnyomasakor megtekinthetd a befejezési
id6 és az idStartam.

.6™ SENSE
Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté az elérheté
ételek siitéséhez optimalis lizemmadd, hémérséklet és
idétartam.
Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében adja
meg az étel jellemzdit.
SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)

6
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KILOGRAMM

A funkcié megfelelé bedllitdsdhoz kdvesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a -+ vagy

— gombbal dllitsa be a kivant értéket, majd nyomja meg
a v/ gombot a jovahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6™ Sense funkcidk hasznalatakor beallithat6 az
étel késziiltségi allapota.

N 7
4 N

KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez,a + vagy — gombbal allitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsiitott (+1)
szintek kozott. Nyomjamega . vagy gombot a
jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6" Sense
funkciok hasznalatakor bedllithaté a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kdzott.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkcidk kozott 1évé ,G6zolés” vagy ,Holégbefivas
+ G6zOlés” funkcid, illetve a szamos specialis 6™ Sense
recept egyikének kivalasztasaval a g6z hasznalatanak
kdszonhetben barmilyen tipusu étel elkészithetd. A

g6z gyorsabban és egyenletesebben jarja at az ételt

a hagyomanyos funkcidkra jellemzd forré levegéhoz
képest: ez csokkenti a sttési idét, megdrzi az étel értékes
tapanyagait, és biztositja, hogy minden receptjével kivalo,
igazan izletes eredményt érhessen el. A gbézparolas teljes
id6tartama alatt zérva kell tartani az ajtot.
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Ha g6zparolassal folytatna a siitést, toltse fel vizzel a
stitd belsejében talalhatoé forralot a vezérlépanelen lévé
kihuzhato fiok hasznalataval.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ,ViZ HOZZAADASA”
felszolitas, huzza ki a fiokot, nyissa ki a fiok fedelét, és toltse
fel a fidkot vizzel a kijelzdén kért szintig. Ovatosan a panel
felé nyomva zarja be teljesen a fiokot. A fik behelyezése
utan nyomja meg az INDITAS gombot a stitési ciklus
folytatasahoz. A fioknak a vizbetoltés kivételével mindig
zarva kell lennie.

: )

Az elsé feltoltés utan, hosszabb siitési ciklusok esetén,
miutén a viz elfogyott, sziikség lehet az Gjbdli feltoltésre a
ciklus befejezéséhez: a siit6 jelzi, ha szlikség van ra.

3. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitasok megfeleléek, vagy
megadta a kivant beallitasokat, nyomja meg a gombot
a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja al > | gombot,
a sut6 rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcié kivalasztasa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A bekapcsolt
funkcio barmikor leallithatd al © | gombbal.

Ha a stité forrd, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy megviérhatja a
teljes lehdilést.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a siité elémelegithetd: A funkcié
inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az el6melegités
folyamatban van.

ELOMELEGITES

A szakasz vegeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hémérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtét, és inditsa el a
stitésta . vagy [ > Jgombbal.

.....

el&tt teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a

varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/szlinetel.

A sttési idébe nem szamit bele az eldmelegitési szakasz. A

s(it6 kivant hémérséklete barmikor médosithaté a —+ és
— gombokkal.

5. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense funkcidknal sziikség lehet az étel
megforditasara siités kozben.
LT
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ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges
mdvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzén lathato
mdiveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja meg a
gombot a siités folytatasahoz.
Hasonlé médon, a siitési idé 10%-aval a siités vége elétt a
sit6 figyelmeztet az étel ellenbrzésére.

LT
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ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a sziikséges
mdvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtét, majd
nyomjamega . vagy[ > | gombot a siités folytatasahoz.
Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a mdveletek
kihagyasahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre muveletet, a sutés folytatodik.

6. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

°C
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VEGE

A stités manualis (idézités nélkili) tizemmaddban torténd
folytatdsahoz nyomja meg a gombot. Ha névelni
kivanja a stitési idét, nyomja meg a gombot az Uj
idétartam megadasahoz. A siitési bedllitdsok mindkét
esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS

A siit6 egyes funkcidi lehetévé teszik az étel felliletének
megpiritasat a grill aktivalasa révén a siités befejezését
kovetben.

PIRITAS: v
Ha a kijelzén megjelenik a vonatkozé lizenet, sziikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor leallithaté a
gombbal, amely kikapcsolja a siitét.

. KEDVENCEK

A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy
kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek listajara (1-10.
pozicidba).
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KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktualis beallitdsokat késébbi hasznalatra,
nyomjamega .~ gombot; ha nem kivan élni a
lehet6séggel, nyomja meg a <I<Igombot.

A ./ gomb megnyomdsa utdna - vagy — gombbal
valasszon egy szamot, majd hagyja jévaa .~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memaria megtelt, vagy a valasztott
pozicid mar foglalt, a suté rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasdhoz nyomja meg a
Q) gombot: a kijelzén megjelenik a kedvenc funkcick
listdja.

L ] T e
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1.ALSO ES FELSO SUTES

A funkci6 kivalasztasdhoz nyomja mega - vagy —

gombot, hagyjajévaa . gomb megnyomasaval, majd
aktivalja a gombbal.
.TISZTITAS

- PIROL.TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a slitéb6l minden tartozékot - beleértve a
polcvezeté sineket is - a funkcio aktivalasa el6tt. Ha a
sUt6t f6z6lap ald szerelték be, gy6z6djon meg réla, hogy

a f6z6lap 0sszes gazrézsaja vagy elektromos f6z6z6ndja

ki van kapcsolva a sit6é ontisztitasi ciklusa kozben. A
tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy nedves
szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcié hasznélata
elétt tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat. Kizarélag akkor
javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor a késziilék erésen
szennyezett, vagy, ha kellemetlen szagokat bocsat ki sités
kozben.

Nyomja meg a {.¢] gombot. Ekkor megjelenik a,,Pyro”
felirat a kijelzén.

Pirol. tiszt
A —+ vagy — gombbal vélassza ki a kivant ciklust, majd
a jovahagyashoz nyomja mega .~ gombot. A ciklus
kivalasztasa utan a vagy — gombbal dllitsa be a

befejezési idépontot (késleltetett inditds), majd mentse el a

.~ gombbal.

Tisztitsa meg az ajtot, és tavolitson el minden tartozékot
az utasitasnak megfeleléen, majd zarja be az ajtét, és
nyomja meg a gombot: A siit6 elinditja az Ontisztitasi
ciklust, és a suitd ajtaja automatikusan bezarédik: a
kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd Gizenet és egy
visszaszamlalas, amely a ciklus el6rehaladasat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva marad, amig a
sttén bellli hémérséklet visszatér a biztonsagos szintre.

« SMARTCLEAN
Nyomja meg a /.+| gombot: a,Smart Clean” (izenet
lathaté a kijelzdn.

@
L35
Smart clean

A funkcié aktivalasdhoz nyomja meg a [ > Jgombot: a
kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
mUveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kbvesse az utasitadsokat. Ha kész, nyomja
mega ./ gombot. Ha az 0sszes |épést végrehajtotta, a
megfelel6 id6ben nyomja meg a gombot a tisztitasi
program bekapcsoldsahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne

nyissa ki a sttd ajtajat, mert ekkor vizgéz tavozhat, ami
hatranyosan befolyasolja a végsd tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelel lizenet
kezd villogni a kijelzén. Hagyja kihdlni a stit6t, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal tordlje ki és szaritsa meg a
belsé feluleteket.

.LEERESZTES

A leeresztés funkcidval leereszthetd a viz, igy
elkeriilhetd, hogy allott viz maradjon a forraléban. Ezt a
terméket Ugy fejlesztették ki, hogy a sttés ledllitasa/
befejezése utan automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korulbelil 30 perccel a siités ledllitdsa/vége utan a siitdé
a maradék vizet automatikusan a fiékba ereszti
(vigyadzzon, hogy a slités utan ne vegye ki a fiokot). Ha
ez megtortént, a fidk kihtizhato és kilirithetd. Javasoljuk,
hogy a fidkot Uritse ki, amint a leeresztés befejez6dott.

VIiZKOMENTESITES

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval biztosithato
a g6zolérendszer kivald allapota. A funkcié inditasa utan
kovesse a kijelzén megjelend utasitasokat. A funkcié
atlagos idétartama kb. 140 perc.

A vizkbmentesitést a felhasznald barmikor
kezdeményezheti a Tisztitas menuben.

A kijelzén megjelenik, amikor esedékes a
vizkémentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).

ViZKOMENTESITES UZENET JELENTES
<VIZKOMENTESITES :
JAVASOLT> ¢ Javasoljuk, hogy futtasson le

i Kordlbelil 15 6ranyi g6zolési
program utan jelenik meg*

<VIZKOMENTESITES i Avizkbmentesités kdtelezé.
‘ SZUKSEGES> i Go6zolési program csak a viz-
i Korilbelll 20 éranyi gézolési i kdmentesitési ciklus lefuttata- :
program utan jelenik meg* i sa utan indithaté. :

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készllékre bedllitott vizkeménységi

egy Vizkémentesitési ciklust. :
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osztalytol figg, hogy hany éranyi gézolési programnak kell
lefutnia ahhoz, hogy a Vizkételenitési Gzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkémentesités tetszés szerint barmikor
elindithaté, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a belsé g6zolérendszert.

ellenérzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és sziikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Gritenie a fidkot,

,,,,,

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhet6 el, ha az
utolsd program (vagy a készulék utolsd bekapcsolasa) ota
legalabb 30 perc eltelt. A varakozasi id0 alatt a kijelzén a
kovetkezé felirat lathato: A ViZ FORRO”.

» 1/2.SZAKASZ: ViZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathatd, ontse a vizkémentesitd oldatot a fiokba.
A legjobb vizkémentesitési eredmény eléréséhez
javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g specialis
WPRO termék és 250 ml csapviz oldatéval. AWPRO
vizkémentesitbje a javasolt professzionalis termék a
stité g6zo6l6 funkcidjanak legjobb min6ségl
karbantartdsahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vevészolgalaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen
keresztiil lehetséges.

A Whirlpool nem véllal felel6sséget a piacon elérhetd
mas tisztitdszerek altal okozott barmilyen karokért.

=759

Miutan bedntotte a vizkbmentesitd oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a [ > |gombot a f6 vizkémentesitési
folyamat inditasdhoz. A vizkémentesitési szakaszok
elvégzése alatt nem kell a készuléknél varnia. Az egyes
szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelzén
megjelennek a kdvetkez6 szakaszra vonatkozé
utasitasok.

,,,,,

leereszti a vizet: a vizkémentesitd oldat a kihizhato
fiokba omlik.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvanyok eltavolitdsahoz a fiokbdl és a
g6zo6l6érendszerbdl, oblitési ciklus sziikséges. Amikor
a kijelzén az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> (izenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivovizzel, majd

nyomja meg a [ > | gombot az 8blités elinditasahoz. Ne
kapcsolja ki a stitét, amig a funkcidhoz szlikséges 6sszes
[épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szikséges, a rendszerbdl kérhetd a fivk
uritése és a mUvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutdtér kiszaritasa a maradék viz eltavolitasa érdekében.
Ezutdn ismét hasznalhato az 6sszes g6zolési funkcio.

Ne feledje: a vizkémentesitési ciklus alatt esetleg némi zaj
hallhato, mivel a sUtd szivattyui aktivalddnak az optimalis
vizkbmentesitési hatékonysag biztositdsa érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fivkot, hacsak a készUlék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forralo megtelik vizkdmentesito
oldattal, és a kijelzén megjelenik a,VIZKOMENTESITESI
FAZIS 1/2"felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
kulonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg kell
ismételni, miel6tt barmilyen gézolési funkciot muikodtetni
lehetne.

.PERCSZAMLALO

A funkcio aktivalasahoz nyomja meg az ('3 ikont. A
vagy a — gombbal allitsa be a kivant id6tartamot, majd
nyomja meg a .~ gombot az id6zit6 inditasahoz.

©)
s
PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalén bedllitott id6 letelt, hangjelzés

hallhatd, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo6 jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhato, ha egy funkcié

folyamatban van.

Az id6zité a funkciotdl fliggetleniil folytatja a

visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet latni (csak az
(%5 ikon latszik), mivel a szamlalé a hattérben folytatja a

visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez nyomja

meg az () ikont és &llitsa be azid6ta —+ vagy — ikon

segitségével.

A percszamlalo torléséhez nyomja meg az (1 ikont,

majd valasszaa — lehetéséget, amig a kijelzett id§,—--"
nem lesz. Nyomjameg a ./ gombot a jovdhagydshoz.
.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <<] gombot
legaldbb 6t masodpercig. A gombzér ugyanilyen médon
feloldhaté.

Megjegyzés: Ez a funkcié ételkészités kozben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a sttd barmikor kikapcsolhato a
gombbal.
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.AZ ETELSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A szonda kiilonbo6z6 ételtipusok maghémérsékletének
készités kozbeni mérésére szolgal az optimalis
hémérséklet eléréséhez. A siité hémérséklete a
kivalasztott funkcidénak megfeleléen eltéré lehet, de a
sitési folyamat a megadott hémérséklet elérésekor mindig
befejezédik.

A husszonda behelyezése utdn hangjelzés hallhato, és a
kijelz6n megjelenik a,Szonda Csatlak.” felirat.

=

7”7 A

LI Y
g,

SZONDA CSATLAK.

Valassza ki a kivant funkciot a kompatibilis funkcidk kozil
(Hagyomanyos, H6légbefuvas, Légkeverés, Turbogrill, Eco
hélégbefavas, Maxi sutés, 6™ Sense funkciok): A kijelzé
bekéri a husszonda célhémérsékletét: Nyomja meg a

vagy — gombot a beallitashoz, majd nyomjamega ./
gombot kdvetkezd siitési paraméterek beallitasahoz.
llyenkor a stités addig tart, amig a kivant hémérsékletet
eléri a hus, tehat itt nem lehet megadni siitési idétartamot
vagy a sités befejezésének idépontjat. Amig a husszondat
ki nem huzza, a lampa égve marad.

Ha sutés kdzben kihuzza a szonddt, a stités a hagyomanyos
maodon (id6ébeallitasok nélkil) folytatédik tovabb.
Hangjelzés hallhatd, és a kijelzé kiirja, hogy a husszonda
elérte a kivant hémérsékletet.

7
s
- —im =

VEGE
Megjegyzés: A bedllitasok utélagos modositdsdhoz nyomija
meg a vagy — gombot a szonda hémérsékletéhez,
vagy nyomja meg a <] gombot az egyéb bedllitdésokhoz. Ha
a szonda nem kompatibilis az adott mdvelettel, hangjelzés
hallhato, és a kijelzén Uzenet jelenik meg. llyenkor tavolitsa el
a szondat.

Helyezze be az ételt a siitébe, majd csatlakoztassa a
csatlakozodugoét a siitd sitéterének jobb oldalan 1évé
aljzatba.

A kabel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithato
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
modon helyezze kilonb6zé ételtipusokba. Gydz6djon
meg arrél, hogy a sités sordn a kdbel nem ér a felsé
fitéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetéleg ne a
csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok esetében
hosszanti irdnyban szurja a szondat a mellhds kdzepébe,
de kertlje el az Gireges részeket.

HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb részébe
szUrja, kikeriilve a gerincet.

PEKARU ES TESZTA: SzUrja a szonda hegyét mélyen a
tésztaba, Ugy alakitva a kabelt, hogy a szonda optimalis
szOgben legyen.

Az ilyen tipusu ételek szondaval vezérelt siitéséhez a
kompatibilis 6™ Sense funkcidk hasznalata sziikséges. Ha
a szondat a 6 Sense funkciokkal egyutt hasznalja, a stités
automatikusan befejezédik, amint az étel eléri az idedlis
maghdémérsékletet, anélkil, hogy be kellene éllitania a
suté hémérsékletét.

Nagy kenyér

. MEGJEGYZES
+ Nefedje le a siité belsejét aluminiumféliaval.

+ Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a siité
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt varhatéan
kissé nagyobb lesz a hiitéventilator zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhaté funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sutési id6 az étel stutébe helyezésével kezd6dik, nem
tartalmazza az elémelegitést (ahol ez sziikséges). A siitési
hémérsékletek és idétartamok csupan hozzavetdleges
értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt
tartozékoktél fliggbéen eltéréek lehetnek. Kezdetben
haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és

ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon 4t magasabb
bedllitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint
lehetbleg sotét szinli fém siiteményes formakat és
tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy kétalakat és
tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési id6tartamok
kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié haszndlatakor lehetéség van
ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonbozé ételek (pl.
hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyidejl siitésére.
Vegye ki azt az ételt, amelyik rovidebb siitési id6t igényel,

a hosszabb sutési id6ét igénylé ételt pedig hagyja bent a
sttében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a siitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a siités alatt
tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti mivelet
soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt, hagyja allni a
sttében 10-15 percig, vagy fedje be alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb
egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,

hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag husdarabok hosszabb siitési id6t igényelnek. A hus
kilsejének megégését megelézendd, tegye alacsonyabbra
a racsot, igy az étel tavolabb lesz a grilltl. A sttési id6
kétharmadanal forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az
ajtét, mert forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkezd szaft felfogdsahoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfog6 talcaba, és helyezze
azt kozvetlenul az ald a racs ald, amelyen a hus taldlhaté.
Szlikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos funkcié
hasznélataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szin(, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb szinten
torténo siitéshez valassza a hélégbefuvas funkcidt, és ugy
rendezze el a stit6formdkat a tartészinteken, hogy azzal
segitse a forrd leveg6 optimdlis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy stitemény elkésziilt-e,
szurjon egy fa fogpiszkalot a sitemény kézepébe. Ha a
fogpiszkaldn nem lathato tészta, a slitemény elkésziilt.

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

Ha a slitemény nagyon ,feldagad” siités kdzben, allitson
be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csokkentse a folyadék mennyiségét és dvatosabban
keverje 0ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl. sajttorta,
gylimolcsos pite) esetén haszndlja a,Konvekcios

sutés” funkciot. Ha a stitemény alsé tésztalapja atazott,
hasznaljon alacsonyabb szintet, és sz6rja meg a slitemény
aljat zsemlemorzsaval vagy daralt keksszel, miel6tt
hozzdadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, mieldtt a stitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkcidnak az
alkalmazasaval korilbelil az egyharmadaval csokken

a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési id 1 kg pizzatészta esetén
korilbelil egy ora.
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6 SUTESITABLAZAT

MEGFORDITAS
) I o (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULSEG | PIRTPSL 1™ ekkora SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA  Lasagna 0,5 -3 kg* - 0 - e T —
silt & 0,6-2kg* 0 0 : =
Marha Huspogacsa 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...r= \Wiv{
P 3
Lassu slités 0,6 - 2 kg* 0 - - - , T
Salt \\\:} 0/6 - 2/5 kg* - 0 - '\ir q\
Sertés Csulok O 0,5-2,0 kg* - 0 - 3 a—
Kolbasz és virsli 1,5-4,5cm - - 2/3 "\...5...1'“ \V\va
Borja 06-2,5 kg* : 0 R
HUS
silt S 0,6-2,5kg* 0 0 - L2 e—
Barany - 5
Comb 0,5-2,0 kg* 0 0 - N
2
Siilt csirke \\\:} 0,6 -3 kg* - 0 - ~ - T—
2
EgéSZ'tOItOtt \\\:} 06-3 kg* - 0 - ~ q\
Baromfi Filé és mell 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Egész pulyka 0,6 - 3 kg* - 0 - 2
Kebab egy racs - - 1/2 -\...5...n \V\va
Filék 0,5-3 (cm) . . . AT,
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - EN ~fnS
Sult burgonya 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ,
Sult Toltott z6ldségek 0,1-0,5 kg/db . . - 3
z6ldségek it De—
Sult z6ldségek 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Cs6bensiilt burgonya egy télca - - - -\...3;!;-
ZOLDSEGEK Csébensiilt paradicsom egy talca - - - .\,,,31—_,—1,,,
P . . . 3
Csébensiilt Cs6ben siilt paprika egy télca - - - N==S P
z0ldségek Cs6ben siilt brokkoli egy télca - - - -@%p
Cs6ben siilt karfiol egy télca - - - -\%p
Csébensiilt zoldség egy télca - - - -\%p
* gjanlott mennyiség
Aueennn ~ AF=r — ) q\
TARTOZEKOK
Siitéracs Sttétepsi/ sliteményes tepsi / Cseppfelfog6 talca / Cseppfelfogo talca Etelszonda

kerek pizzatélca racson

Suteményes tepsi

500 ml vizzel
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
] I o (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULISEG | PIRTESL 1™ exkora SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
Sés stitemények 0,8-1,2kg - 0 - -\...léu-
Zsomle \\\:} 60-150 g/db* - - - N 3 - q\
~ 2
Kenv Szendvicskenyér S 400 - 600 g/db - - - a
enyér - 5
Nagy kenyér N 0,7-2,0kg* - - - NI o N
Baguette U 200 - 300 g/db* - - - e
SOS . 2
SUTEMENY Kerek pizza kerek - - - N
Vastag pizza talca - - - -\éu-
1 réteg* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 réteQ* - - - Y e
Pizza [fagyasztott] [ 3 i
3 réteQ* - - - Y YAl Vs VN
. 5 4 2 1
4 reteg* - - - e Yl Y e Y e A
Piskota 0,5-12kg* - - - s T~
. . 3
Aprésitemények 0,2-0,6 kg - - - R -
3
7 2 * _ - -
“ EDE§ Fank egy télca - -
SUTEMENY Torta 0,4-16kg - - - q.|='..3...r
Rétes 0,4-1,6kg - - - R 3 -
Gylmolesés kelt torta 0,5-12kg* - - - .\é;,. B
* ajanlott mennyiség
Aeeeene ~ AF—r Y .\‘L’Vf m\
TARTOZEKOK
Siitéracs Sttétepsi / sliteményes tepsi / Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogo talca Etelszonda
kerek pizzatélca racson Stiteményes tepsi 500 ml vizzel
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5| FORROLEV. SUTES SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « - HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO , h
MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK

E Fagyasztott hasdbburgonya =) 650-850g Igen 200 25-30 -,H._i::. ‘;'
= . % 4 2
5 Fagyasztott csirkefalat = 500¢g Igen 200 15-20 I
'—
A % 4 2
< Halrudak I==] 5009 Igen 220 15-20 B T
2 o % 4 2
w  Hagymakarikak I==1 500¢g Igen 200 15-20 s
% Friss rantott cukkini ‘Iéf;l’ 400g Igen 200 15-20 _H4t_. ;f
U]
g i LAte £ s . s 4 2
§ Hazi készitésd silt krumpli = 300-800g Igen 200 20-40 I
O ale
N Vegyes z0ldség == 300-800g Igen 200 20-30 _H4t_. '\;’

Csirkemell ‘Iéf;l’ 1-4cm Igen 200 20-40 _H4t_. ;f
= . % 4 2
T Csirkeszarnyak =1 200-1500¢g Igen 220 30-50 Y
S > 4 2
& Panirozott szelet e 1-4cm Igen 220 20-50 e -
T

Halfilé =) 1-4cm Igen 220 15-25 e N

Friss vagy hazi készités( ételek siitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sitési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idé felénél.

o’

o
FUNKCIOK ==
Forrélevegds siités
LR a==r j
TARTOZEKOK

Forrélevegds siités talca

Sutdtepsi vagy stiteményes tepsi racson

Zsirfogé télca / stitétepsi vagy
sUtétepsi sutdéracson
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U] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HOMEBSEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
Q) (PERC)
Keksz / Aprésiitemények 1 IGEN 140-150 35-55 :\i,,
Kis méret( torta / Muffin 1 IGEN 160 - 170 30-40 :\i,:
Kelt tésztak 1 IGEN 170-180 40-60 -\...Iéu-
Piskéta 1 IGEN 160 - 170 30-40 -\...Iéu-
Focaccia 1 IGEN 200-220 20-40 ;,
Kenyér, vekni 1 IGEN 170-180 70-100 ;f
Zsemle 1 IGEN 200-220 30-50 ;
Bagett 1 IGEN 200 - 220 30-50 ;
Silt burgonya 2 IGEN 200-220 50-70 ;,
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2 IGEN 180-200 60- 100 ;,
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2 IGEN 160 - 180 60 - 80 ;,
Marhasiilt angolosan 1 kg 2 IGEN 200-220 40-50 ;,
Marhasiilt angolosan 2 kg 2 IGEN 200 55-65 ;,
Baranycomb 2 IGEN 180 - 200 65-75 ;,
Porkolt sertéscsiilok 2 IGEN 160 - 180 85-100 \;
Csirke / gyongytyuk / kacsa 1-1,5 kg 2 IGEN 200 - 220 50-70 \;
Csirke / gydngytyuk / kacsa (darabok) 2 IGEN 200 - 220 55-65 ;
(Tgal\trggizg(l)crjrf,egueli(kini, padlizsan) 2 IGEN 180-200 25-40 ‘;"
Halfilé 3 IGEN 180 - 200 15-30 ;

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy az automatikus parolas funkcié kivalasztasa esetén ezt az 6sszefliggést ki kell hagyni. A stté
automatikusan kivalasztja a kivalasztott hdmérséklethez legjobban illeszkedé gézszintet.

al=r ~

TARTOZEKOK Zsirfogd télca / siit6tepsi vagy

Sut6tepsi vagy siiteményes tepsi rdcson . o
P &4 y P sUtétepsi sutéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) ID(()::::;\M POLC ES TARTOZEKOK
— 2
— Igen 170 30-50 NS
. 7 . 7 Lo 2
Kelt sitemények / piskéta XN Igen 160 30-50 AFn
& Igen 160 3050  |ammn an
a%s 3
Tolttt piték ) Igen 160 - 200 30-85 1 [
(sajttorta, rétes, almas pite) o 4 1
L) Igen 160 - 200 30-90 I —
— Igen 150 20-40 3
) 4
S Igen 140 30-50 A -
Aprésiitemények — ) 7
k3 Igen 140 30-50 A . ,
& Igen 135 40 - 60 N S
— lgen 170 20- 40 3
% Igen 150 30-50 N
Kisebb torta / Muffin —
& Igen 150 30-50 AL
& Igen 150 40 - 60 N S
— Igen 180 - 200 30-40 N
e e : 4 1
Képvisel6fank & Igen 180- 190 35-45 .
P 1
) Igen 180-190 35-45% 1_r5 -\...3;!;- R
— Igen 90 1M0-150 | >,
Habcsok & Igen 90 130-150 |t
& Igen 920 140-160% |+ > amomn~ ',
— Igen 190 - 250 15-50 N
Pizza / kenyér / focaccia —
k3 Igen 190 - 230 20-50 N > , -\%u- ﬁ%
it 2
) Igen 310 7-12 a1
Pizza (vékony, vastag, focaccia) —
\.'!:/ Igen 220- 240 25-50% -\...5‘_—.—'..1- -\...3‘:'..1- ‘\—r1
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza % Igen 250 10-20 -\élﬁ ;
% Igen 220- 240 15-30 1 > M 3 r;,
Igen 180 - 190 45-55 s
>0s pite * Igen 180 - 190 45-60 A e
(z6ldséges pite, quiche) — 9 N A
P 1
& Igen 180-190 45-70% -\...5;;,- -\...3;;,- -
) 5
= R ad & b ECO =
FUNKCIOK Als és felss
sttsése 50 Hélégbefuvas Konvekciods siités  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aeennn ~ AF=lr 1 J — |
TARTOZEKOK i . Cseppfelfogé talca / oz oz
Siitéracs ) SLftotep5| vagy siiteményes tepsi vagy ngppfe!fogo talca_ / Cseppfelfogo talca
suteményes tepsi racson Lo R Stiteményes tepsi 500 ml vizzel
sutotepsi a sutoracson
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) ID(():;\::;\M POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/ leveles tésztabol késziilt % 4 1
sitemények L Igen 180 - 190 20-40 1 [ - -
< Igen 180 - 190 20-40%  |ammn amame
L /felfujtak/tepsis tészta/ lloni — | 190 - 200 45-6 1 3 r
asagna/felfujtak/tepsis tészta/cannelloni — gen - 5-65
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190 - 200 80-110 1 3 r
B&ros sertéssiilt 2 kg X@ - 170 110- 150 1 r
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 3 [
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190 - 200 80-130 | 2 r
Stlt/stitépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180 -200 40-60 1 3 [
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180-200 >0-60 e
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 A 5'-
<=
Halfilék / Siilt szelet . 2 (kozepes) 20-30% |t 2
= -
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / hamburger - (kézepgs -3magas) 15-30 ** - @
hood
Sult csirke 1-1,3 kg Py - 2 (kdzepes) 55-70 %% .2 Q
=~
Baranycomb / csiilok Py - 2 (kozepes) 60-90 *** 1y 3 r
N~
Silt burgonya = - 2 (kozepes) 35-55%% 3 r
e s = 3
Cs6ben siilt zoldség = - 3 (magas) 10-25 1 [
Aprosiitemények %‘.‘( Igen 135 50-70 1 > - a\éu- -\1%1,- - ! -
Aprosutemények
5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 Alrs a3 alr Alr
Tarts
Kerek pizza cooﬁ Igen 210 40-60 -\...S;u- a%u- -\...é_...r a%p
Pizza
Teljes fogas: Gyuimolcsos pite (5. szint) / ) 5 3 1
lasagna (3. szint) / hs (1. szint) Igen 190 40-120% = ammnl T
Teljes fogas: Gyiimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 5 1
sult z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / COOK Igen 190 40-120* AR A T -
husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus E Igen 200 50- 100 * -\éu- 1 ! r
Hus és burgonya = Igen 200 45-100%  |neoe, 1 ! r
Hal és z6ldségek ks Igen 180 30-50*% -\%;- 1 ! r
Toltott stltek ECO - 200 80-120* 1 3 [
Husszeletek ECO ) ) 3
(nyul, csirke, barany) 200 50-100* |\ " r

* BecsUlt idétartam: Az ételek kivehet6k a sUtdbdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A s(tési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sttési id6 kétharmadanal (ha szUkséges).

AN 5§
= =] B o o
FUNKCIOK L
Alsé és fels6 <1 . S . . s . .
siités Hélégbefuvas Konvekcids siités  Grillezés Turbo grill Maxi siités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aeenar ~Fn T A oS
TARTOZEKOK 5 t4
Siitéra Sutbtepsi vagy “Cseppfelfogo ta)lca / Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogé talca
Gtdracs . . R stiteményes tepsi vagy N . . 2
suteményes tepsi racson o L Stiteményes tepsi 500 ml vizzel
siitétepsi a stitéracson
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban hasznalhatd funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési idd az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sUtési hémérsékletek és idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek az étel mennyiségétdél és a hasznalt

tartozékoktol fiuggéen eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon at magasabb

beallitadsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sotét szinl fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat
jénai vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elo6tt gy6zodjon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

kihlt. ti§ztit,<'>sze.rgket, mert gzek
Ne hasznaljon go6zzel tisztito If(;ru-(i:'ttg:tjak AL
berendezéseket. :

KULSO BURKOLATOK

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

+ Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu tisztitdszereket.
Ha ezek kozul barmelyik termék véletleniil kapcsolatba
keril a késziilék feliiletével, azonnal tisztitsa meg a
készuléket egy nedves, mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a stt6t, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdilni a siitét, majd torolje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé fellletek optimalis tisztitasahoz hasznalja a
»Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

- Az ajté Uvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

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

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan dztassa be
mosogatodszeres vizbe, hasznaljon sutdkeszty(it, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatégépben.

A Forrolevegds sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbetolté fidk mosogatdgépben vald
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden gézzel torténd sutési ciklus végén, korulbeldl
30 perc elteltével a siitd egy kb. egy percig tarté
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a rendszerben
lévé Gsszes viz a kihtizhato fivkba kerdil.

Megjegyzés: Kerllje, hogy a viz 2 napnal tovabb maradjon a
rendszerben.

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

Viseljen védokesztyiit.

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

A belsejében [évé viz teljes eltdvolitasdhoz vagy a belsé
fellletek tisztitdsahoz kinyithatja a vizbeto6lt6 fidkot:

( 1. Nyomija felfelé a hatsé
e Wyszarnyat a vizbetoltd fidk felsé
C\ & lfedelének eltavolitasahoz.

2. Ha a tisztitas befejez6dott, a
fidkot ugy csukhatja be, hogy a
két eliilsé szarnyat behelyezi az
elllsé nyildsokba, és lenyomja

a hatsé oldalt. 1

A vizbetolt6 fiok feltoltéséhez

csak szobahémérséklet( vizet hasznéljon: a forré viz
befolyasolhatja a g6zolérendszer miikodését. Kizardlag
ivovizet hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a
vizkdlerakddasok kialakuldsat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkdmentesités” funkciét. Ha
hosszabb ideig nem hasznalta a ,G6z6lés” funkcidkat,
kifejezetten javasoljuk, hogy a sutési ciklust Ures suitd

mellett inditsa el, és a tartaly legyen teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajt6 levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le a
kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

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

Egyszerden tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszelédik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
egyik oldaldra egy puha feliileten.

3. lllessze vissza az ajtét gy, hogy a siité elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyikre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.

Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben leengedte
Oket.

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

5. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze, hogy
illeszkedik-e a kezel¢panelhez. Ha nem, akkor ismételje
meg a fenti [épéseket: Az ajté megsériilhet, ha nem
megfeleléen mlkodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevdszolgalathoz.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
A készulék nem mukodik.

: Akijelzén az ,F” betl és egy
. szam latszik.

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

A 6th Sense sutési funkcid

- visszaszamlalas megjelenitése
- nélkll véget ér. A sutési folyamat

- avisszaszamlalas vége el6tt

A siit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

- Az ajté nem zéroédik rendesen.

Aramkimaradas.

. A szondaval torténé f6zési

- ciklus nyilvanvalé ok nélkdil

- befejez6dott, vagy a képernyén 5
- F3E3 hiba jelenik meg.

i Az étel mennyisége eltér az

© ajanlott mennyiségtdl. Az ajtd
: nyitva van sités kozben.

. befejezddik.

- Haa ,DEMO" Gzemmod

: aktiv, minden parancs és

: menUpont hasznalhatd, de a
i sUté nem melegszik fel.

- Akijelzon 60
. masodpercenként a , DEMO" |
Uzenet Iathato.

. . y Nyissa meg a ,ECO" mentipontot a ,BEALLITASOK”
BCO" tzemmod ,Be” . menUben, és valassza a ,Ki" lehet&séget.

. A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfeleld.

Helytelen dramfogyasztasi

- bedllitas.

i Az ételszonda nincs
- megfeleléen csatlakoztatva

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy

a sUté elektromos bekdtése megtortént-e.

. Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennéll-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgdlattal, és adja meg az ,F" betl utani
. szdmot.

Nyissa ki az ajtot, s ellendrizze az étel elkésziltét.
- Ha szlkseges, fejezze be a sttést egy hagyomanyos
- funkcid kivélasztasaval. :

Nyissa meg a ,DEMO" meniipontot a ,BEALLITASOK”
- menuben, és valassza a Ki" lehetdséget. E

Allitsa megfelelé helyzetbe a biztonsagi kallantyukat

- a,Tisztitds és karbantartds” részben az ajté le- és
- felszerelésével kapcsolatban leirt utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csOkkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY” mentpontot

- a ,BEALLITASOK” mentiben, és vélassza az
LALACSONY” lehetéséget.

. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasét

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
a termékén 1év6 QR-kdd hasznélataval

a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjuk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.
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Ipasnieka rokasgramata

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(Ifmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

4, Durvis

5. Udens atvilktne

6. Augséjais sildelements/grils
7. Apgaismojuma spuldze

8. Ediena termometra ievieto3anas
vieta

9. Datu plaksnite
(nenonemt)

10. Apaksé€jais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
O % [T cee—m [ A 0 °C O
L iE O B« v/ el O &P
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.1ESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslegtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri piek|utu funkcijai un izvélnei.
3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriekséja ekrana.

Lauj mainit iestatijumus gatavojot.
5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu palielinasanai.
8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri piek|utu funkcijam, darbibas
laikam, iestatijumiem un izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

isl,(IDR_UMU SAVAKSANAS

STIEPLU PLAUKTS : PAPLATE

(

p)

)

: CEPESPANNA *

SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku tadu
:édienu ka galas, zivju, darzenu,
:fokacas u.c. gatavosanai, ka
:arl gatavosanas laika radusos
:Skidrumu savaksanai, ja
:novietojat to zem stieplu

Izmantojiet partikas
gatavos$anai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném un
citiem gatavosanas traukiem.

: Maizes un konditorejas :Vieglakai piederumu
tizstradajumu, bet ari
:cepesu, papira ceptu
:zivju u.c. édienu
:gatavosanai.

‘jeliksanai un
‘iznemsanai.

: plaukta.
_ : CEPSANAS AR GAISU
EDIENA ZONDE . PAPLATE*
=
.
B

:Izmantojiet partikas produktu

: gatavosanai ar cepsanas ar

i gaisu funkciju, novietojot :
:cepSanas paplati zemaka limen;, :
:lai taja tiktu savaktas iespéjamas :
drupacas un nopiléjusais :
:Skidrums. To var mazgat trauku :
:mazgajamaja masina. :

Lai gatavosanas laika precizi
izmeritu méritu édiena
iek3éjo temperataru. Cieta
balsta de| to var izmantot
galai un zivim, ka ari maizei,
piragiem un ceptam
smalkmaizitem.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
verstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepespanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

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

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

Ladzu
jebkada limenr.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu

stiprinajumus un nonemiet

slidoSo slieCu plastmasas

aizsargus.

-~ Piestipriniet slieces augséjo

» stiprinajumu plaukta

' stiprinajuma un iebidiet to

Y iespéjami dzili. Nolaidiet

[ otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
stingri piespiediet slédza
apakséejo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

, hemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
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FUNKCLJAS

o O6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavo3anu (piemeram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus, salas
kakas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja
édienu gatavosanas tabula.

N

¥ |TVAIKS + GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu
gaisa funkcijas iestatijumiem, $i funkcija |auj gatavot
patikami kraukskigus un arpuse apbruninatus édienus,
vienlaikus saglabajot mikstu un suligu édiena iek3dalu.
Lai sasniegtu vislabakos gatavosanas rezultatus, més
iesakam izvéléties 3. LIMENA tvaiku zivju gatavosanai, 2.
LIMENA tvaiku galai un 1. LIMENI maizei un desertiem.
Lai iegUtu papildinformaciju par piespiedu gaisa +
tvaika manualajiem gatavosanas cikliem, dodieties uz
gatavosanas tabulu “Tvaiks + gaiss”.

<~

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

D_

5 TRADICIONALAS FUNKCIJAS

+  KONVEKCIJA

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

- COOK4

Lai viena temperatara uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot, lai gatavotu cepumus, kukas, apalas
picas (arl saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai
iegUtu vislabakos rezultatus, ievérojiet gatavosanas
tabula sniegtos noradijumus.

- TURBO GRILL

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

« SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatdru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams
sakotnéji iesildit.

« IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minuates.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatdra virs 300 gradiem péc Celsija,

nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu branumu.
Apvienojot So funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$eju 30 minasu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minutés.

(Lai pasatitu, ka art sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu)

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodrosinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu uz
cepsanas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noveérstu nevienmeérigu cepsanu, nelietojiet
vairak par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vel ir karsta.

» UZTURET SILTU
Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu eédiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzasanu no arpuses.

» EKO CIKLS

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

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
rezimu un temperataru, lai pagatavotu lielus
galas gabalus (virs 2,5 kg). Gatavo3anas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegUtu
vienmérigu branumu abas pusés. Lai gala
neizzutu, péc iespéjas biezak aplaistiet to ar
taukiem.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.
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Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak

neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus edienus. So

funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo

ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

2
_£ ATRA IESILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitisanai, neaktivizejot nevienu funkciju.
NN -

+¥| TIRISANA
« PYRO
Lai augsta temperatura iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un isaks
cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu ciklu, lai
izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.

« SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperatiras

tiriSanas cikla laika lauj bez piepules notirit netirumus

un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa 200
ml dzerama Udens un ieslédziet funkciju tikai tad, kad

krasns ir auksta.

. ATKALKOSANA
Lai atbrivotu boileri no kalkakmens nogulsném. Més
iesakam regulari izpildit So funkciju. Ja tas netiek darits,

krasni.

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

23 .

;" IESTATIJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielago3anai. Ja ir
aktivizéets rezims “ECO”, lai taupitu energiju, samazinasies
displeja spilgtums un apgaismojums izslégsies péc

1 minates. Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal
automatiski aktivizéts. Kad ir ieslégts rezims “DEMQ”,
visas pogas ir aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu
mikrovilnu krasns nesakarst. Lai izslégtu 3o rezimu,
izvélné “IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts). Atlasot “IESTATIJUMI”, ierice
izsledzas un parslédzas atpakal stavokli, kada ta bija
pirmaja iesleégsanas reizé. Visi iestatijumi tiks izdzesti.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bUs jaiestata valoda un
laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang|u).

LATVIESU

Nospiediet - vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet . , lai
apstiprinatu izvéli.

LOdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var maintt, izvélné
"IESTATJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot &

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16): Ja
jusu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla jaudu,
Si vértiba bls jasamazina (13).

JAUDA
Nospiediet 4 vai — , lai atlasitu 16 “High” (Augsts)
vai 13”Low” (Zems), un nospiediet ./, lai apstiprinatu.
3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bls nepiecieSsams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimé
stundas.

Nl

[ R[N
PULKSTENIS
Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu pareizo stundu, un
nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas apzimés
minGtes. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu minGtes,

un nospiediet ./, lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot " ,
izvélné"IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts, ka
ta regulari radis pazinojumu lietotajam par atkalkosanas
cikla veikSanas nepiecieSsamibu, ir svarigi iestatit
pareizu Udens cietibas limeni. Lai to iestatitu, ieslédziet
cepeskrasni, nospiezot [ ® ], nospiediet iestatijumu pogu
& unizmantojiet navigacijas pogu + un — , lai
atlasitu “WATER HARDNESS” (Udens cietiba). Nospiediet
./ ,ai apstiprinatu. Lietojiet navigacijas pogu -+ un
— , lai atlasitu jusu apgabalam atbilstoSu udens cietibas
[Tmeni, pamatojoties uz o tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH °Clark
Pakape Vacu Francu | LatvieSu

gradi gradi gradi

1 | Loti miksts 0-6 0-10 0-7
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Nospiediet ./, lai apstiprinatu.
leprieks iestatita udens cietibas pakape ir “Hard” (Ciets).

5.1ESILDIET CEPESKRASNI

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 iesp&jamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét
aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju
(pieméram, “Forc.Cirkul.” vai “CepSana ar konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvédinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bus redzama
pédéja izmantota galvena funkcija vai galvena izvélne.
Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu vienumu
(displeja tiks radits pirmais pieejamais vienums),
nospiediet - vai — , lai atlasitu vajadzigo, péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I<, varésit vélreiz
mainit iepriek3éjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

7
°C
N

8-
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet -+ vai — ,lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu un
turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespéjams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilé3anas limeni:
Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (videja), 1 (zema).

Izmantojot funkciju “Forc.Cirkul. un Tvaiks”, varat atlasit
tvaika daudzumu ar sadam veértibam: TVAIKS 1, TVAIKS 2.

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperatdru/grilésanas limeni, izmantojot -+ vai — .

DARBIBAS LAIKS

7 X

N _1z

o

7

C

DARBIBAS LAIKS
Ja displeja mirgo ikona (%, nospiediet —+ vai —

, lai iestatitu nepiecieSamo gatavos$anas laiku, un péc
tam nospiediet ./, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot $o reZimu, nevarat ieprogrammét
aizkaveto palaisanu.

LOdzu, nemiet vera: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamér gatavojat, nospiezot (J : nospiediet
vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet ./ , lai
apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot

gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo &) ikona.

12ere
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Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo
gatavos$anas beigu laiku, péc tam nospiediet ./, lai

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

LUdzu, nemiet vera: lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns
pamazam sasniegs jusu noradito temperataru, kas nozime,
ka gatavosanas laiks bas ilgaks neka noradits gatavosanas
tabula. Gaidisanas laika varat nospiest + vai — |, lai
mainitu ieprogramméto beigu laiku, vai nospiediet <I<J,
lai mainTtu citus iestatijumus. Nospiezot (Y, lai vizualizétu
informaciju, iesp&jams parslégties starp beigu laiku un
ilgumu.

.6™ SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavo$anas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsdanas ilgumu visiem pieejamiem eédieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas produktu
ipasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.

KILOGRAMI

SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)Lai
pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja sniegtas
norades un nospiediet vai — , laiiestatitu
nepiecieSsamo vertibu, un nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6™ Sense funkcijas ir iespéjams regulét gatavibas
[Tmeni.

N 7
4 N

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet | vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni - no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6™ Sense funkcijas
ir iesp&jams regulét apbruninasanas limeni no nedaudz
apbruninats (-1) lidz labi apbrdninats (+1).

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu

gaisa cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam 6™ Sense
paredzétajam receptém, pateicoties tvaika izmantosanai,
ir iesp&jams pagatavot jebkada veida édienu. Tvaiks
produktos izplatas atrak un vienmeérigak salidzinajuma
tikai ar karstu gaisu, ko parasti izmanto standarta
funkcijas: tadéjadi tiek samazinats gatavosanas laiks,
saglabajot vertigas uzturvielas un nodrosinot izcilu,
patiesi garsigu rezultatu visam kulinarijas receptém.
Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmér ir jabat
aizvertam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bas nepieciesams
uzpildit Gdeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns iekSpuseé,
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izmantojot vadibas panela izvelkamo atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEVIENOT UDENI",
izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku un piepildiet
to ar udeni lidz displeja noraditajam limenim. Aizveriet
atvilktni, uzmanigi bidot to panela virziena, lidz atvilktne
ir pilniba aizverta. Péc atvilktnes ievietosanas nospiediet
SAKT, lai turpinatu gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat
vienmer aizvértai, iznemot tdens iepildes laika.

: 3

Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad Gdens tvertne ir iztuk3ota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks radits
pazinojums, ja tas bus nepieciesams.

3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja noklusejuma vértibas atbilst

jasu vélmeém, vai, tiklidz piemeérojat jasu velamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bas
redzams jautajums, vai vélaties izlaist So posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais Iimenis. Jebkura
bridT varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ © .

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga

konkréta maksimala temperatura, displeja tiks paradits
zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai gaidit pilnigu
atdzesesanu.

4. PRIEKSSILDISANA

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

PRIEKSSILDISANA

Kad 3i 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, nospiezot
v vai [

LUdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmeét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperaturu, izmantojot —+ vai — .

5. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecieSams apgriezt édienu.

{ 1 A YT
0 I |
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet durvis
un nospiediet , lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

L)
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PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet . vai [ > |, lai
turpinatu gatavosanu.

LOdzu, nemiet véra: Lai izlaistu Sis darbibas, nospiediet
[>] . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas
darbibas, cepesdkrasns turpinas gatavosanu.

6. GATAVOSANAS BEIGAS

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

(S
1

BEIGAS
Nospiediet [ > |, lai turpinatu gatavot manuéla rezima
(bez taimera) vai nospiediet , lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavos$ana ir pabeigta.

S
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NOSPIEDIET v LAl
Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSsams, nospiediet ./, lai aktivizétu piecu
minusu apbruninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [ ® |, lai izslégtu cepeskrasni.
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.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

R =Ty
IZLASE

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietoSanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <KJ.

Kad ir nospiests ./, nospiediet + vai — , lai

atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs
jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat
iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet ()
Displeja bus redzams jasu izlases funkciju saraksts.

20
1. TRADICIONALS
Nospiediet — vai — , lai atlasitu funkciju, apstipriniet,
nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |, lai aktivizétu.

. TIRISANA

« PYRO

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir izslégti
visi tas degli vai elektriskie sildrinki. Labakam rezultatam
pirms Pyro funkcijas aktivizéSanas notiriet lielakos
netirumus ar mitru sukli. Més iesakam izmantot Pyro
funkciju tikai tad, ja iekarta ir loti netira vai gatavosanas
laika slikti smako.

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Pyro” nospiediet {.¢].

@
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Pyro
Nospiediet -+ vai — , lai atlasitu vélamo ciklu un

nospiediet ./, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits, ja
nepieciesams, nospiediet - vai — , lai iestatitu beigu
laiku (ieslegsanas aizkave), un péc tam nospiediet ./,
lai apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet| > |

: cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas

bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokéetas lidz
bridim, kad iekSpusé esosa temperatura bus nokritusies
lidz droSam limenim.

« VIEDA TIRISANA
Nospiediet ¥.+| , lai displeja paraditu “Vieda tiridana”.

©
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Smart Clean
Lai aktiviz&tu funkciju, nospiediet [ > J: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSsamas darbibas, lai
panaktu labako tirisanas rezultatu. Izpildiet noradijumus
un péc tam nospiediet ./, kad darbiba pabeigta. Kad
visas darbibas pabeigtas, ja nepiecieSsams, nospiediet
[ > ], lai ieslégtu tirisanas ciklu.
LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu tdens tvaiku zudumu,
kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla laika neatveriet
cepeskrasns durvis.
Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek3ejas virsmas ar dranu vai sukli.

JZLIESANA

Izlie3anas funkcija lauj aizvadit Gdeni, lai novérstu ta
sastavesanos tvertné. Sis izstradajums ir izgatavots ta, lai
automatiski izpilditu izlieSanas ciklu, kad gatavosana ir
partraukta/beigta.

Aptuveni 30 min. péc gatavosanas partrauksanas/
beigsanas cepeskrasns automatiski iztukSos sistému,
nogadajot atlikuso udeni atvilktneé (rikojieties uzmanigi,
neiznemiet atvilktni péc gatavosanas). Kad tas paveikts,
atvilktni var iznemt un iztukSot. Més iesakam iztuk3ot
atvilktni, tiklidz ta ir pabeigta.

.ATKALKOSANA

Stipasa funkcija, ja to ieslédz regulari, lauj uzturét tvaika
sistému laba stavokli. lesledzot funkciju, izpildiet
displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas izpilde ilgst
vidéji 140 minates.

Atkalko3anu lietotajs var uzsakt jebkura laika tirisanas
izvélné.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkoSanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

PAZINOJUMS PAR
ATKALKOSANU

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni i leteicams veikt atkalkosanas

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
darbibas*
<NEPIEC|ESA£AAA>ATKAI"KOSA_ i Atkalko3ana ir obligata. Nav

U e s . iespé&jams veikt tvaika ciklu,
Tiek radits pec aptuveni kameér nav veikts atkalkosanas
20 stundu ilgas tvaika ciklu >

darbibas* H cikls.

* nemot véra udens cietibas [imena nokluséjuma vértibu
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(4 - ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits, kam japaiet,
[idz tiek raditi pazinojumi par atkalkosanu, ir atkarigs no
iericé iestatita ddens cietibas limena.

AtkalkoSanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalkosanas veik$anas ierice parbaudis, vai
tvertné ir atlicis Gdens, un vai varés veikt izlieSanas ciklu,
ja tas nepieciesams. Sada gadijuma péc izlieanas cikla
jums bas jaiztukso atvilktne, pirms turpinat atkalkosanas
ciklu.

LGdzu, nemiet véra: lai ddens butu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 minutes péc pédéja
cikla beigam (vai pedéjas reizes, kad izstradajums bija
ieslégts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita $ada
norade: “WATER IS HOT” (Udens ir karsts).

» 1/2. POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet
atvilktne atkalko$anas Skidumu. Lai panaktu labako
atkalkosanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250 ml
dzerama udens. WPRO atkalkotajs ir apkopei ieteicams
profesionals izstradajums, kas nodrosina labako tvaika
funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai pasatitu, ka ari
sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas
dienestu vai atveriet vietni www.whirlpool.eu.

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas lidzek|us.

=759

Péc atkalkoSanas Skiduma iepildes atvilktné nospiediet
[ > ], lai saktu galveno atkalko$anas procesu.
Kalkakmens tirisanas posmu laika jums nav jaatrodas
pie ierices. Péc katra posma pabeigsanas tiks atskanots
akustisks signals, un displeja tiks paraditi noradijumi, ka
turpinat nakamo posmu.

Kad atkalko$ana pabeigta, tvertne tiks iztuk3ota: 3aja
posma izmantotais atkalkoSanas skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné..

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontura iztiritu atkalkosanas
atlikumus, ir javeic skalosanas cikls. Kad displeja tiek
radits pazinojums <ADD 0.25 L OF WATER> (Pievienot
0,25 I Skiduma), ielejiet tvertné 0,25 | dzerama

adens, péc tam nospiediet [ > |, lai saktu skalosanu.
Neizslédziet cepeskrasni, kamér nav izpilditas visas
nepieciesamas funkcijas darbibas.

LUdzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistemas var ltgt
iztukSot atvilktni un atkartot So darbibu.

Kad atkalko$anas proceddra ir pabeigta, ieteicams
izzavét cepeskrasni, lai taja nepaliktu adens. Péc tam
varés lietot visas tvaika funkcijas.

LUdzu, nemiet vera: atkalkosanas cikla laika varétu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns sukni, lai
garantetu optimalu atkalkoSanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojums.

LUdzu, nemiet véera: Pec tam, kad boileris ir piepildits

ar atkalkosanas skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2", ciklu nedrikst partraukt, pretéja
gadijuma viss atkalkoSanas cikls ir jaatkarto, lai varétu
palaist kadu tvaika funkciju.

. TAIMERIS

Lai aktivizétu So funkciju, nospiediet ikonu @y .

Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ./, lai aktivizétu taimeri.

O]
LI
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots

skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LUdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no

gatavosanas cikliem.

Minasu atgadinataju var aktivizéet ari tad, kad darbojas

funkcija.

Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris

turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita

tikai (O ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu mintsu atgadinataju, jas varat nospiest ikonu
(Y un iestatit laiku, izmantojot ikonu —+ vai — .

Lai atceltu minGsu atgadinataju, nospiediet ikonu

(Y, péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir “—:--"
Nospiediet . ,ai apstiprinatu.
. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet <I<I un turiet vismaz
piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu
darbibu.

€

IR EE =)
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét arf gatavosanas
laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura bridi izslegt,

nospiezot [ O .
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. EDIENA TERMOMETRA IZMANTOSANA

(JATADS IR)

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu veidu
ieksejo temperatlru gatavosanas laika, lai nodrosinatu,
ka tiek sasniegta optimala temperatura. Cepeskrasns
temperatlra mainas atkariba no izvélétas funkcijas, tacu
gatavosana vienmér tiek ieprogrammeéta, lai ta tiktu
pabeigta, sasniedzot noradito temperataru.

Péc galas termometra ievieto$anas atskanés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums “Zonde
pielikta”

“en
ZONDE PELIKKTA

Izvélieties saderigu funkciju (Konvencionals, Piespiedu
gaiss, Konvekcijas cepSana, Atra grilésana, Eco piespiedu
gaiss, Maksimala gatavos$anas veiktspéja, 6™ Sense):
Displeja paradisies norade iestatit galas termometra
mérka temperataru: Nospiediet — vai — , lai to
iestatitu, un nospiediet ., lai iestatitu talak redzamos
gatavos$anas parametrus.

Ta ka gatavosana ir ieprogramméta beigties, sasniedzot
iestatito temperaturu, nav iesp&jams iestatit gatavosanas
laiku vai iestatit konkrétu gatavosanas beigu laiku.
Gaisma paliks degot, kamér netiks iznemts galas
termometrs.

Iznemot galas termometru gatavosanas laika,
gatavosana tiks turpinata parasta gatavosanas rezima
(bez laika iestatijuma).

Kad galas termometrs buls sasniedzis vélamo
temperataru, tiks atskanots skanas signals un displeja
paradisies zinojums.

E:f
- e
L] N
BEIGAS
LOdzu, nemiet véra: Lai péc tam mainitu iestatijumus,
nospiediet | vai — termometra temperatirai, vai

nospiediet <I<] citiem iestatijumiem. Ja galas termometrs
nav saderigs ar darbibu, ko veicat, atskanés skanas signals
un displeja tiks paradits zinojums. Sada gadijuma iznemiet
galas termometru.

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja pusé.

Kabelis ir daleji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,
ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet ediena termometru dzili gala ta, lai tas
nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja gatavojat
putnu galu, ievietojiet termometra zondes galu kratinas
centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta, izvairoties
no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla, pielagojot
kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra lenki.

Lai veiktu termometra kontrolétu gatavosanu Siem
partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas 6" Sense
funkcijas. Ja, gatavojot ar 6 Sense funkcijam,
izmantojat termometru, gatavosana tiks automatiski
apturéta, sasniedzot kulinarijas recepté noradito
édiena vidusdalas temperatlru, neiestatot cepeskrasns
temperataru.

Liela maize

.PIEZIMES

«  Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foliju.

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

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

+ Augstakas picas cikla temperatiras dé| ir sagaidams
nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un
[imeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek
ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada
nepiecieSama). Gatavosanas temperatdra un laiks ir
tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma
un izmantotajiem piederumiem. Sakuma ieteicams
izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba
gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus. Izmantojiet
komplekta ieklautos piederumus un velams tumsas
krasas metala kiku veidnes, un cep$anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus,
bet sados gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz
ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var

gatavot dazadus edienus, kam nepiecieSama vienada
temperatura (pieméram, zivi un darzenus), izmantojot
dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram nepiecieSams
isaks gatavosanas laiks un atstajiet cepeskrasni édienu,
kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex trauku,
kas ir piemeérots gatavojama galas gabala izméram.

Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka apaksa ieliet
buljonu un periodiski apslacit galu, lai pastiprinatu garsu.
Ladzu, nemiet véra, ka 3is darbibas laika radisies tvaiks.
Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to 10-15 minates krasni vai
ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas tresdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru tdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas funkciju
tikai viena plaukta.

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

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

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet to malas
ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties vienmérigi.

Ja cep$anas laika ta “uzbriest’, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperaturu vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glaziru (pieméram,
siera kilkam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
~Konvekcija” Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kiikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievieto$anas krasni miklu ieteicams apsegt ar
mitru dranu. Miklas rigsanas laiks izmantojot $o funkciju
tiek samazinats apméram par vienu tresdalu laika
salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura (20-
25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas aptuveni
péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
EDIENU KATEGORUAS DAUDZUMS Gﬁﬁ\ﬁés APBRET';\'/:’E'QFQANAS cATATaNAs | LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
LAZANJA  Lazanja 0,5 -3 kg* - 0 - e U~
Cepetis 0,6 -2 kg* 0 0 - L3 e—
;i:!!Opu Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 -\---5---:- '\VL\,{
Léna cepsana 0,6 -2 kg* 0 - - ;, T
Cepetis N 0,6 - 2,5 kg* - 0 ) ; S
Cokgala  Apaksstilbs O 0,5-2,0kg* - 0 - 1; T~
Desas un desinas 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...;- -\\,i\,{
Tela gala \S} 0,6 - 2,5 kg* - 0 - ﬁ;ﬁ S
GALA z 5
) Cepetis ) 0,6 - 2,5 kg* 0 0 - N o
Jéragala i 05-20kg" ; ; ) ; o
Cepta vistas gala O 0,6 - 3 kg* - 0 - 1; R
Vesela vista, pildita \\\} 0,6 -3 kg* - 0 - ﬁ;’ T
Majputni | Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- -\\,i\,{
Vesels titars 0,6 - 3kg* - 0 - ; T—
Kebabs viens rezgis - - 1/2 alm -\i\,f
Filejas 0,5-3cm - - - -\...3...,- -\\,i\,f
ZIVS i 3 5
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm - - - Aulees A Y]
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - 0 - ;
ggfzt;ni Pilditi darzeni 0’1“;23}55]'(9 - - - 1;,
Cepti darzeni 0,5-1,5kg - 0 - ;,
Kartupelu graténs viena panna - - - -u%u-
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - -u%u-
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - -u%u-
pangjuma Brokolu graténs viena panna - - - -u%u-
Ziedkapostu sacepums | viena panna - - - -u%u-
Darzenu graténs viena panna - - - -u%u-
* leteicamais daudzums
- ~F= N Yoond —

PIEDERUMI Cepeskrasns paplate / kiku

paplate / apala picas paplate
uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

Skidrumu savaksanas

paplate/cepespanna Ediena zonde

Stieplu plaukts
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
F GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO N -
EDIENU KATEGORIJAS a - %
DAUDZUMS LIMENIS LIMENIS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
Sala kika 0,8-1.2kg . 0 . e
60 - 150 3
Bulcinas N [katrs]*g - - - L
N 400 - 600 2
Mai Sviestmaizes 3kéle N [katrs] J - - - A T
aize
N 2
Liela maize L 0,7-2,0kg * - - - SR o N
N 200-300g . } ) 3
SALI Bagetes Y [katrs]* L~
KONDITOREJAS Apala pica Apala ) ) ) 2
IZSTRADAJUMI paiap pa; "‘;‘2 -
Bieza pica Paplate - - - e
1 slanis* - - - - 2 -
Pica i i
2 slér)i* - - - A 1r -
Pica [saldéta] & 5 i
3 Slém* - - - Aalr ARl re o r
.. 5 4 2 1
45|am* - - - Aalbrs Al Ars Al e -
Biskvitkika 0,5-1,2 kg* - - - .\él,. B
Cepumi 0,2-0,6 kg - - _ 3
SALDI Plaucéta mikla viena panna * - - - - 3 ,
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI : Piragi 04-1,6kg , i} } P
Stridele 0,4-1,6kg - - - . 3 ;
Raudzétas miklas auglu kika 0,5- 1,2 kg* - - - -\él,- B
* leteicamais daudzums
Aveenen ~ AF—=r — | ) q\
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate / kaku &L Sl &L Sl
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate Skld:’fjmu sav?ksanas SI,(qurumu savaklsia(rj\as Ediena zonde
uz stieplu plaukta paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml Gdens
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Ve & p 4
£ CEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS cci M TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI

S Saldeti fri kartupeli =y 650 -850 g J 200 25-30 2
= =
-g Saldéti vistas nageti =2} 500 g Ja 200 15-20 _,,4_. air
|<£ e 4 2
i Zivju pirkstini I==1 50049 Ja 220 15-20 e L
= ro
= Sipolu gredzeni I==1 5009 Ja 200 15-20 _,,1_. ;
_ Svaigi panéti cukini =y 400 g Ja 200 15-20 2
[} als
% Majas gatavoti fri kartupeli == 300-800g Ja 200 20-40 _ﬂ4_, ‘ir
a %

Darzenu maisijums = 300-800¢g Ja 200 20-30 _ﬂ4_, 1;.
- Chicken breasts Lt 1-4cm Ja 200 20-40 .m._i::, ;f
> &
N Vistas sparnini I==] 200-1500¢g Ja 220 30-50 _ﬂ4_, 1;
= RS
=2 ) 4 2
<. Panéta kotlete I==1 1-4cm Ja 220 20-50 e
<
O . s _ 4 2

Zivs fileja I==1 1-4cm Ja 220 15-25 e

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

o’

o
FUNKCIJAS ==
GriléSana karsta gaisa
LIRS AF=- - -
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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| TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

RECEPTE TVAIKA LIMENIS* | PRIEKSSILDISANA TEMPEORC’;‘TURA DARB(T;T\S‘)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
Smilsu cepumi/ Cepumi 1 JA 140 - 150 35-55 :\i,:
Neliela kika/smalkmaizite 1 JA 160 - 170 30-40 :\i,:
Kukas no raudzétas miklas 1 JA 170-180 40-60 -\,,,lé;,-
Biskvita kikas 1 JA 160 - 170 30-40 -\...léu-
fokaca 1 JA 200 - 220 20-40 =;f
Maizes klaips 1 JA 170-180 70-100 ;f
Maizites 1 JA 200-220 30-50 ;f
Bagete 1 A 200-220 30-50 3
Cepti kartupeli 2 JA 200 - 220 50-70 ;,
Tela/liellopa/cikas gala, 1 kg 2 JA 180 -200 60- 100 ;,
Tela/liellopa/gabalos 2 JA 160 - 180 60 - 80 ;,
Viegli cepta liellopu gala 1 kg 2 JA 200 - 220 40-50 ;,
Viegli cepta liellopu gala 2 kg 2 JA 200 55-65 ;,
Jéra stilbs 2 JA 180 - 200 65 - 75 3
Sautéta cukgala 2 JA 160 - 180 85-100 \;
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg 2 JA 200-220 50-70 \;
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) 2 JA 200- 220 55-65 ;
{tomat, cukini, baklazani) 2 A 180-200 25-40 —
Zivs fileja 3 JA 180 - 200 15-30 ;

*Ladzu, nemiet véra, ja atlasat funkciju Steam Auto, 51 korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako tvaika
[Tmeni, kas piemérots izvélétajai temperatdrai.

al=r ~

PIEDERUMI Notekpaplate/cepeSpanna vai

Cepeskrasns paplate vai kiikas veidne uz stieplu plaukta ; )
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) DARB:;‘I\;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 170 30-50 |2
- . - y=: . . - - Lo - 2
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka XY Ja 160 30-50 N
i 4 1
o Ja 160 30-50 N = PN 7
a%s = 3
Pilditas kdkas = s 160-200 30-85 | —
(siera kuka, stradele, abolu pirags) o - 4 1
223 Ja 160 - 200 30-90 A =
_ Ja 150 20-40 , 3 ;
& Ja 140 30-50 A
Cepumi — 4 1
oy Ja 140 30-50 N
os - 5 3 1
X2 Ja 135 40-60 S
— Ja 170 20 - 40 3
% Ja 150 30-50 N
Mazas kakas / mafini —
% Ja 150 30-50 LA
& Ja 150 40- 60 N S
— Ja 180- 200 30-40 N
L ws _ 4 1
Véja kukas XY Ja 180-190 35-45 N
i 1
2 Ja 180-190 35-45% ‘\—rS -\...3;1;- -
— Ja 90 110- 150 L3
Beze % Ja 90 10o-150 |t
& Ja 20 140-160% |« > momn |,
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
S Ja 190-230 20-50 N N
§§ - 2
Ja 310 7-12 e
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
e Ja 220-240 25-50% N S =V
— Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica & Ja 250 10-20 I
& Ja 220 - 240 15-30 1 > 1 3 r\;
Ja 180 - 190 45-55 N,
Piradzini & - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) S Ja 180-190 45-60 = ="
- 1
X7 Ja 180-190 45-70% -\...Sl;u- -\...3;1;- ~ s
P i
=] \.,.:/ ] = [F] =2 4 ECO =
FUNKCIJAS XL COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grils  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aveeren ~ A=~ | — o
PIEDERUMI ) Ce:\pe§kré.sns paplé.te vai SI,(ic_Jrumu savvékéanas _ Skidrumu savakganas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts kdkas veidne uz stieplu paplate/cepeSpanna vai N . - -
- A paplate/cepespanna paplate ar 500 ml tdens
plaukta paplate uz stieplu plaukta
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DARBIBAS LAIKS

RECEPTE FUNKCIJA |PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190 - 200 20-30 L3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ‘;3 Ja 180-190 20-40 1 4 [ ! -
poy Ja 180- 190 20-40%  |ammeammn
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ = B ) 3
kaneloni E Ja 190 - 200 45 - 65 1 r
_ . _ — - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 [
Cepta ctkgala ar kraukskigu garozinu 24 ) ) 2
2kg XL 170 110-150 1 [
Vi sa/piles gala, 1 k — Ja T,
istas/trusa/piles gala, 1 kg — a 200-230 50-100
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs < B ) 3
(Flcja, veseln) E Ja 180 - 200 40-60 1
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklazani) Ja 180-200 >0-60 =
. Naad 5
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 Al -~
<=
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid.) 20-30** At '\VL{
. = N 5 4
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - - 3 (Vidgjs - Augsts) 15-30** At o
A~
Cepta vista 1-1,3 kg = - 2 (Vid.) 55 - 70 *** "\...2...1- @
hod
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Cepti kart li % 2 (Vid 35 - 55 *** 1 3 f
epti kartupeli N - (Vid.) -
_ ~ 3
Darzenu sacepums Py - 3 (augsts) 10-25 1 [
Cepumi (%?( Ja 135 50-70 -\#—5 -\...4|:'..1- '\...3=...F -\#1
Cepumi
o - 5 3 2 1
Piragi coolll( Ja 170 50-70 N T T —— PN ——
Piragi
Apala pica coolll( Ja 210 40-60 -\...51—_.—1..,- .\___3|—__—,__,. -\...zl:l..,- -«“:I“;.—'“F
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ < . 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 190 40-120% NS A g —
Pilna maltite: Auglu torte (5. [imenis) é4 5 4 5 1
cepti darzeni (4. l[imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* N P Y -
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala = Ja 200 50-100 * s 1 ! r
Gala un kartupeli E Ja 200 45-100* e, 1 ! r
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50%  |mmmet g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 i
Galas gabali ECO - - * 3
(trusis, vista, jérs) 200 50-100 v r

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

** Gatavosanas vidl apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepiecieSams).

PN i
=] ] e
FUNKCIJAS X COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grils  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aeennn ~ AF=lr T — Tonnd
PIEDERUMI $kra 3 i Ski aks - .
. Ce_peskra_sns papIaFe val SI,<|<_:lrumu savvaksanas . Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts kdkas veidne uz stieplu paplate/cepesdpanna vai - . - N
- . paplate/cepespanna paplate ar 500 ml tdens
plaukta paplate uz stieplu plaukta
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un [imeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.

Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem.
Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.

Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat izmantot ari
Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $addos gadijumos gatavosanas laiks bUs nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

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

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas ir |oti
netiras, pievienojiet iddenim dazus pilienus mazgajama
lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas noslaukiet mitrumu
ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek|us. Ja Sie lidzekli noklust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar mitru
mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij atdzist,
un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vél nedaudz silta,
lai notiritu sakrajusos netirumus un traipus no édiena
paliekam. Lai izzavétu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij pilniba
atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana), lai

kartigi notiritu iekséjas virsmas. (Tikai daziem modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
[idzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi vél ir
karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku vai sukli.
Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavo$anas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, pec aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minuti ilgu izlieSanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso udeni uz izvelkamo
atvilktni.

Piezime: neatstajiet Gdeni sistéma ilgak par 2 dienam.

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

Uzvelciet aizsargcimdus.

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

Lai pilniba iztukSotu Gdeni iekSpuse vai notiritu iek$éjas
virsmas, varat atvert tdens atvilktni:

1. Pabidiet uz augsu

C{——/ —Siaizmuguréjo atloku, lai
C\ N N nonemtu udens atvilktnes

augséjo vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta,
varat aizvert atvilktni,
ievietojot divus priekséejos
atlokus priekséjos atverés un
nospiezot aizmuguréjo pusi.

Uzpildot Gdens atvilktni,

izmantojiet tikai istabas temperatiras udeni: karsts
Gdens var ietekmét tvaika sistémas darbibu. Izmantojiet
tikai dzeramo tdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu cepeskrasns
veiktspéju, ka ari lai novérstu kalkakmens rasanos laika
gaita, ieteicams regulari izmantot funkciju “Atkalkosana”.
Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju neizmantosanas ieteicams
aktivizét gatavosanas ciklu ar tuksu cepeskrasni, pilniba
piepildot tvertni.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis - neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamstinu akisus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvert durvis un parliecinieties, ka tas ir
viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minéetas darbibas: Ja durvis nedarbojas pareizi,
tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainttu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma
Krasns nedarbojas.
Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis.

. 6th Sense gatavo$anas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitisanu. Gatavosana
- beidzas pirms laika atskaites

- Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.
Durvis nevar pilniba aizveért.

Majas tiek partraukta

- elektroapgade.

. Gatavoganas cikls ar édienu
. termometru ir beidzies bez
- acimredzama iemesla vai kladas.

lespéjamais ceélonis

- Atvienojiet no elektrotikla.

- Partikas daudzums atskiras
. no ieteicama daudzuma.

: Gatavosanas laika atvertas
beigam. - durvis.

- Kad ir ieslégts rezims "DEMO,

: visas pogas ir aktivas un

. izvélnes ir pieejamas, tacu

¢ mikrovilnu krasns nesakarst.

lk péc 60 sekundém displeja
. paradas DEMO.

Izvélné "IESTATJUMI" atveriet sadalu “EKO” un

Ir aktivizets "EKO" rezims. . atlasiet iestatijumu "Off" (Izslegts).

: vieta.

. lestatijums.

Edienu termometrs nav
, . pareizi savienots 5
- Ekrana tiek uzdrukats F3E3.

Risinajums

Elektroapgades traucéjumi.

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepedkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|me ir noveérsta.

Programmatdras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru péc

burta “F".

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja
- nepiecieSams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
- tradicionalo funkciju.

Izvélné "IESTATHUMI" piek|Ustiet sadalai “DEMO” un
atlasiet iestatijumu “Off" (1zslegts).

Drosibas fiksatori ir nepareiza

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana un

. apkope” durvju iznemsanas un atkartotas ielikSanas
- noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla jauda

ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu uz 13

- ampériem. Izvélné "[ESTATUUMI" pieklUstiet sadalai
- "JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza"

- Parbaudiet edienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu

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

Whj;lfa?ool
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Savininko vadovas

www.whirlpool.eu/register

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis kaitinimo
elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(Iygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7.Lempa
8. Maisto zondo jdéjimo vieta

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis elementas

(nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
() U [T e e 4 °C OF
L iE O B« v/ el O &P
1 ) 3 3 5 7 8 9
1. 1J./1SJ. 4. ATGAL 7.NARSYMO MYGTUKAS SU
Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia PLIUSO SIMBOLIU

Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY
Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos pasirinkimas
arba nustatyta reiksmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

Paleidziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELES

SURINKIMO PADEKLAS

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

: KEPIMO SKARDA *

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

: Naudojamos kaip orkaités
. padéklas kepant mésa,

: zuvj, darzoves, italiska

: duonele ir pan. arba kaip
: skysciy surinkimo skarda,
: kai kepant jstatoma po

: Palengvina priedy
 jstatymg ir isémima.

. Kepti duonai ir kitiems

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

: Zuviai folijoje ir kt.

. grotelémis.
: KARSTO ORO .
MAISTO TERMOMETRAS : GRUZDINTUVES
: PADEKLAS *
o
S

Gaminant tiksliai
iSmatuoja maisto vidine
temperaturg. Dél tvirtos
atramos jj galima
naudoti gaminant mésa,
Zuvj, duonga, pyragus ir
pyragaicius.

: Skirtas naudoti gaminant
: su karsto oro gruzdintuvés :
: funkcija, kepimo padéklg
. jdéjus j zemesn; lygj, kad

. baty surinkti trupiniai ir ~ :
: ladantys skysciai. Jj galima :
: plauti indaplovéje. :

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

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

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

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

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn ir
iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti lentyny
laikiklius.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamera, tada nuleiskite j
apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

= Virutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

© groteliy ir nustumkite jj iki

Y galo. | tg padétj nuleiskite ir
[ kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judeéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 »~6TH SENSE”
Jos leidZia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maistg
(lazanija, mésa, Zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, picg). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

N

** | GARAI+ORAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi Sia funkcija paruosite lengvai
apskrudusius iSoréje taciau viduje minkstus ir sultingus
patiekalus. Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty,
gaminant zuvj rekomenduojame rinktis 3 LYGIO - HIGH
(Auksta) gary lygj, gaminant mésg, 2 LYGIO - MEDIUM
(Vidutinj) ir 1 LYGIO - LOW (Zemg), jei kepate duong ir
desertus.

Daugiau informacijos apie priverstinio oro + gary
ruosimo rankiniu badu ciklus rasite ,Garai + oras”
gaminimo lenteléje.

<~

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame

vandens.
D_

5 JPRASTOS FUNKCIJOS

«  KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

- COOK4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija
gali buti naudojama kepant sausainius, pyragus,
pica (taip pat ir Saldyta) ir ruosiant visa patiekala.
Geriausius rezultatus gausite tiksliai paisydami
gaminimo lenteléje esanciy patarimy.

- TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500
ml geriamojo vandens.

«  UZSALD. KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
$aldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikig namine pica
greiciau nei per 10 minuciy, kaip restorane.

Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatirai, todél
picos viduje buna minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.

Sia funkcija derinant su,Pizza Stone WPro”
priedu ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima iskepti
per 5-8 min.

Noredami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkites j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu.

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padéklg (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maistg ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai buty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad iSvengtumeéte
netolygaus gaminimo.

» TESLOS KILD.

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

»  SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir traskuy.

»  ATITIRPINIMAS
Paspartinamas maisto atsildymas. Maistg
padékite ant vidurinés lentynos. Maistg palikite
pakuotéje, kad nedzilty jo iSore.

» EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su

jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojamas Sis Ciklas EKO, gaminimo metu
lemputeé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir
norite optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités
dureliy nederéty varstyti gaminimo metu.

» ,MAXI” GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperaturg dideliems
mésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésg
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziuty.

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

Whj;lfa?ool



‘“¥" KARSTO ORO SRAUTAS
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sia funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti - maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

2
_ﬁ GREITASIS |KAITINIMAS
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebeéti laika nesuaktyvinant funkcijos.

<>+<> VALYMAS

« PYRO

Naudojama siekiant auksta temperatura pasalinti
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir
trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame
naudoti visa cikla, kad valymo rezultatai baty geriausi.

«  SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami zemos
temperatlros garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
nedvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vandens ir jjunkite Sig funkcija, kai orkaité salta.

«  NUKALKINTI

Naudojama pasalinti kalkiy nuoséedy likucius is
virintuvo. Sig funkcija rekomenduojama naudoti
pastoviais intervalais. Jei taip nedarysite, ekrane
pasirodys pranesimas, kuriuo primenama isvalyti
orkaite.

@ MEGSTAMIAUSIEJI
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
{0 NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé iSsijungia

po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai tik
paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO REZIMAS
yra ,On’, visos komandos yra aktyvios ir meniu veikia,
taciau krosnelé nekaista. Norédami isjungti j rezima,
pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off” (iSjungta). Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR.,
gaminys iSsijungia ir grjztama prie nustatymy, buvusiy
pirmojo jjungimo metu. Visi nustatymai bus istrinti.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIUK

Paspauskite | arba — kad slinktuméte kalby

sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti,
paspauskite . .

Pastaba: paspaudus & kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA

Paspaudus + arba — kad pasirinktuméte 16
~Aukstas” arba 13,Zemas" ir paspauskite ./, kad
patvirtintuméte.

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

Nl
(=g AN
LAIKRODIS

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkama
valandg ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite + arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ./, kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude @ pateksite |, NUSTATYMAI" tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS
Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant uztikrinti,
kad ji reguliariai priminty naudotojui atlikti kalkiy
alinimo cikla, kai reikia, svarbu nustatyti teisingg
vandens kietumo lygj. Norédami jj nustatyti, jjunkite
orkaite paspausdami [ © ], paspauskite i , paspauskite
Nustatymai ir naudokite narsymo mygtukus —+ ir —
, kad pasirinktuméte ,VANDENS KIETUMA". Paspauskite
./ ir patvirtinkite. Naudodamiesi narSymo mygtukais
- ir — pasirinkite jasy vietovés vandeniui tinkama
lygj, naudodamiesi Sia lentele:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE
°dH °fH Klarko
. . i Lietuvis-
Lygis Vokieciy | Pranclzy Kai
laipsniy | laipsniy laipsniy
j | Laba 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
s | babal 3550 | 6190 | 4362
kietas

Paspauskite . ir patvirtinkite.
I$ anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra ,Kietas”.

5. JKAITINKITE ORKAITE

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

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama jkaitinti
tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines
apsaugines dalis, apsaugine plévele ir priedus. Orkaite
rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti veikti
apytikriai viena valanda, jjungus kepimo funkcijg su oro
srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar ,Convection Bake/
Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
iSvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Paspauskite[ O ] ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos i3
pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementg (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas), paspauskite —+ arba —

ir pasirinkite pageidaujama, tada paspauskite ./ ir
patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <I<], galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

[ Jo---- oo
TEMPERATURA
Kai ekrane mirksi reik$mé, paspausdami —+ arba —
pakeiskite jg, tada patvirtinkite paspausdami ./ ir
pereikite prie kity nustatymuy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant galima
naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy: 3 (aukstas),
2 (vidutinis), 1 (zemas).

Naudodami funkcija Karsto oro srautas ir garai galite
pasirinkti tokias gary kiekio reikSmes: GARAI 1, GARAI 2.
Pastaba: Suaktyvinus funkcijg temperatdros / kepinimo
lygj galima keisti naudojant —+ arba — .

TRUKME
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TRUKME
Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami -
arba — nustatykite reikiamg gaminimo laiko trukme,
tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesa ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas). Spausdami ./ arbal > |
patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j reZimag
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Pastaba: Paspausdami () galésite reguliuoti gaminimo
metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite = arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintumete.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius gaminimo laika
galima atidéti funkcijos paleidima uzprogramavus
gaminimo pabaigos laika. Ekrane rodomas pabaigos
laikas, 0 (& piktograma mirksi.

l l:l_l l ||:||'|°
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PABAIGOS LAIKAS

C

Paspauskite — arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami .
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maistg j orkaite
ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam laikui, funkcija
jsijungs automatiskai, kad gaminimas baty baigtas jasy
nustatytu laiku.
Pastaba: Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko
programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze iSjungiama:
Orkaité pamazu pasieks reikiamg temperatdrg, todeél
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Laukimo metu galite paspausti —+
arba — pakeisti uzprogramuotg pabaigos laikg arba
paspausti <I<I norédami pakeisti kitus nustatymus. Jei
paspausite (J , kad pamatytuméte informacija, turesit
galimybe perjungti pabaigos laiko ir trukmés parinktis.
. ,6™M SENSE”
Ruosiant bet kokj maista Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezimga, galinguma, temperatarg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai buty optimalUs.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
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KILOGRAMAI

Norédami teisingai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane rodomais nurodymais ir, kai basite paraginti,
paspauskite - arba — , kad nustatytuméte reikiama
reikSme, tada paspauskite ., kad patvirtintuméte.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis 6" Sense” funkcijomis galima
reguliuoti pagaminimo lyg;j.

X
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PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite —- arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arbal > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu bddu naudojantis kai kuriomis 6" Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj: zemas
(-1) ir aukstas (+1).

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Gary” arba ,Karsto oro srautas + Gary”
rankinése fukcijose arba viena is keliy ,6™" Sense” skirty
recepty galima gaminti jvairius patiekalus naudojant
garus. Lyginant su kar$tu oru naudojamu gaminant
jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau. Dél to
sutrumpeéja gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau
maistingy medziagy, o jas galite mégautis puikiais ir
tikrai skaniais receptais. Gaminimui naudojant garus,
durelés turi buti uzdarytos viso proceso metu.
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Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalciuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas ,ADD WATER" (JPILKITE
VANDENYS), istraukite stalciy, atidarykite stalciaus dangtj
ir pripilkite vandens iki ekrane nurodyto lygio.
Uzdarykite stal¢iuka atsargiai stumdami jj valdymo
skydelio link. Jdéje stalciy, paspauskite START, kad
pradétumeéte kepimo cikla. StalCiukas turi buti uzdarytas
visg laika (nebent pilate vandenj).

3 \

llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reiketi jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaité rodys raginima, jeigu to reikes.

3. PALEISTI FUNKCUA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [ > ] ir aktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvinta
funkcija bet kuriuo metu, paspausdami.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcija arba palaukti,
kol visiskai atvés.

4. |KAITINIMAS

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

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, uzdarykite dureles ir
pradékite gaminti paspausdami ./ arba [ > ].

Pastaba: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazes metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo fazé.
Temperatirg, kurig norite pasiekti orkaitéje, visada galite
pakeisti naudodami — arba — .

5. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
L)

|

APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodytg veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas baty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu budu.

L)
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PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Patikrinkite maista, uzdarykite
dureles ir paspauskite ./ arba [ > ], kad gaminimas
bty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ] , jeigu norite praleisti Siuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

6. GAMINIMO PABAIGA

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

[2ec
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PABAIGA

Paspauskite [ > ], jei norite, kad gaminimas baty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

S
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PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo ciklg (jei
reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo metu
paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.
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. MEGSTAMIAUSIEJI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

7 S
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PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia, o
dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, paspauskite
./ arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <I<].
Paspaude ./, paspauskite — arba — ir pasirinkite
skaitmens padétj, tada paspauskite . ir patvirtinkite.
Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris jau
uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite perrasyti
ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
QD : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy
sgrasas.

°C

S

L 1o
Nz

|
] (|
1. JPRASTINIS
Paspauskite — arba — ir pasirinkite funkcija,
patvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite[ > | ir
jjunkite.
.VALYMAS
« PYRO

C

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpq), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

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 buty iSjungtos. Norédami gerai
nuvalyti, prie$ naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine pasalinkite didziausius neSvarumus. Pirolizes
funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.

Paspauskite .|, kad ekrane bity rodoma,Pyro”.

Pyro

Reikiamg ciklg pasirinkite paspausdami - arba

— , tada paspauskite ./ kad patvirtintuméte.
Pasirinke cikla, jei norite, spustelékite - arba — kad
nustatytumete pabaigos laika (pradzios atidéjima), ir
paspauskite ./, kad patvirtintuméte.

Nuvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip
prasoma, o baige uzdarykite dureles ir spustelékite[ > |
: orkaitéje bus pradétas automatinio iSsivalymo ciklas,
o durelés automatiskai uzsirakins; ekrane pasirodys

jspéjamasis pranesimas kartu su atgal skaic¢iuojamu
laiku, kuris rodo vykdomo ciklo bisena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatura orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

« SMARTCLEAN
Paspauskite .+ , kad ekrane baty rodoma,Smart
Clean”.

S
L%
Smart Clean

Paspausdamil > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite nurodymus,
o viska atlike paspauskite ./ . Kai atliksite visus
veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir aktyvinkite
valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes
tai gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

VAND. ISLEID.

I$leidimo funkcija yra skirta vandeniui iSleisti, kad katile
nesusidaryty nuosédos. Sis produktas buvo sukurtas,
siekiant automatiskai paleisti isleidimo cikla, kai
gaminimas buvo pristabdytas / uzbaigtas.

Praéjus mazdaug 30 minuciy po gaminimo pristabdymo
/ uzbaigimo, orkaité automatiskai istustins sistemga,
likusj vandenj nukreipdama j stalciy (bukite atidas ir po
gaminimo neistraukite stal¢iaus). Po to stalciy galima
iStraukti ir iStustinti. Rekomenduojame istustinti stalciy
iskart, kai tik baigiama isleisti vanden.

.NUOSEDU SAL.

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcija vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy salinimg i$
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo ciklg
(zr. toliau pateikta lentele).

NUKALKINIMO PRANESIMAS REIKSME
<REKOMENDUOJAMA
: NUKALKINTI> i Rekomenduojame paleisti
i Rodomas po apytiksliai 15 val. | nukalkinimo cikla.
i gary cikly*

<REIKIA NUKALKINTI> Butina nukalkinti. Gary ciklo

Rodomas po apytiksliai 20 val. nebus galllma suak.ty\vnn.tl,. kol
H ; i nebus atliktas kalkiy $alinimo
gary cikly* H H

H ciklas.

*atsizvelgiant j vandens kietumo lygio numatytaja verte (4
- kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti prie$
rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso nuo
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prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy $alinimo procedira naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau iSvalyti vidinj gary
kontura.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapa, prietaisas patikrins, ar
virintuve liko vandens, ir, jeigu reikia, gali buti atliktas
iSleidimo ciklas. Tokiu atveju jus turésite istustinti stalciy
po isleidimo ciklo, prie$ tesdami nukalkinimo etapa.
Pastaba: siekiant uztikrinti, kad vanduo buty 3altas,
negalima atlikti io veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus

30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
,VANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUOSEDY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|JPILKITE 0,25 L TIRPALO>, j
stalciy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad bty
uztikrinti geriausi kalkiy Salinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry $alinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
priezilrai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo centra
arba www.whirlpool.eu.

+~Whirlpool” neprisiims atsakomybés dél bet kokios
zalos, jei naudosite kitus rinkoje siGlomus valymo
produktus.

=759

Supyle kalkiy 3alinimo tirpalg j stal¢iy, paspauskite [ > ],
kad bty pradétas pagrindinis kalkiy $alinimo procesas.
Kalkiy $alinimo etapy metu jums nereikia stovéti prie
prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui pasigirs garsinis
signalas, o krane bus rodomos peréjimo j kitg etapa
instrukcijos.

Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, batina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
$alinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i$ stalciaus ir gary kontdro baty isvalyti kalkiy
alinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla. Kai ekrane
rodoma <JPILKITE 0,25 L VANDENS>, j rezervuarg jpilkite
0,25 | geriamojo vandens, tada paspauskite [ > |, kad
pradétuméte skalavima. Neisjunkite orkaités, kol nebus
atlikti visi funkcijos reikalaujami veiksmai.

Pastaba: prireikus is sistemos galima paprasyti istustinti
stalciy ir pakartoti Sig operacija.

Kai baigiama kalkiy Salinimo proceddra,
rekomenduojama isdziovinti galimus vandens likucius.
Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.

Pastaba: kalkiy Salinimo ciklo metu, gali girdeétis triukSmas,
kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant uztikrinti
optimaly kalkiy salinimo efektyvuma.

Paleide techninés priezitros ciklg, nepasalinkite stalciaus,
kol to nepareikalaus prietaisas.

Pastaba: Kai katilas prisipildo kalkiy salinimo tirpalo

ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE 1/2"
(NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti, nes
prieSingu atveju, pries paleidZiant bet kokig garo funkcija,
visg nukalkinimo ciklg reikia pakartoti.

. MINUCIY PRIMINIMAS
Norédami jjungti $ig funkcijg paspauskite ('
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite

reikiamg trukme ir tada paspausdami . jjunkite
laikmat;.
@

iy
()
MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.
Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo
ciklo.
Minuciy skai¢iuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.
Laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant j
funkcija.
Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik (%
piktograma). Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite
paspausti piktogramg (5 ir nustatyti laikg naudodami
arba — piktograma.
Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (1) , tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas ,----". Paspauskite " ir patvirtinkite.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<I. Pakartokite $j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

G

°C

UZRAKINTI
Atkreipkite démesj. 3ig funkcijg galima jjungti ir gaminimo
metu. Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet
kada palaikius nuspausta mygtuka [ ® J.
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. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Gamindami iSmatuokite skirtingo tipo maisto produkty
temperatlra zondu, kad buaty uztikrinta optimali jos
gaminimo temperatura. Orkaités temperatura galis
skirtis atsizvelgiant j jasy pasirinkta funkcija, bet
gaminimas visada uzprogramuotas baigtis, kai yra
pasiekiama nurodyta temperatura.

Jstacius termometra pasigirsta signalas, o ekrane

pasirodo pranesimas,Probe Plugged” (,Termometras
prijungtas).

=

7”7 A

LI
[y
ZONDAS PRUJ.
Pasirinkite reikiama funkcija (,Tradic. Gamin.”, ,Priv. oro
sr.”, ,Konvekcinis kepimas”, ,Turbogrill”, ,Eko karsto oro
srautas”, ,Maxi Cooking”, ,6'" Sense”: Ekrane paraginama
nustatyti norima maisto temperatira: Paspauskite -
arba — , kad jj nustatytuméte, ir paspauskite ., kad
nustatytumete Siuos gaminimo parametrus.

Jei suprogramuojama, kad gaminimas buaty baigtas
pasiekus reikiama temperatirg, gaminimo laiko arba
gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti. Lemputé
neuzges iki kol neistrauksite termometro.

Jei zondg iSimsite gaminimo metu, gaminimas bus
tesiamas jprastiniu rezimu (be laiko).

Pasigirs garso signalas, o ekrane matysis pranesimas, kad

termometras jkaito iki reikiamos temperaturos.

7
s
S

PABAIGA

Atkreipkite demesj. Noredami véliau pakeisti nustatymus,
paspauskite - arba — zondo temperatdrai arba
paspauskite <I<kitiems nustatymams. Garsinis signalas ir
pranesimas perspés, jei naudojant termometrg negalima
atlikti pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju termometra iSimkite.

Jdékite maista j orkaite ir prijunkite kistuka prie jungties
orkaités gaminimo skyriaus desinéje.

Pusiau kieta laida galima formuoti pagal poreikj,

kad zondas buty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu badu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virsutinio kaitinimo elemento.

MESA. |kiskite termometra giliai j mésa neuzkabindami
kauly ar riebalingy sluoksniy. Jei kepate vistiena, jkiskite
termometro galiuka j kratinélés vidurj, tik nepataikykite
j tuscia ertme.

ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONAI: Suformuokite laidg ir jkiskite
galiuka giliai j teslg, kad zondo kampas buty optimalus.

Norint atlikti Siy maisto produkty rtsiy gaminimo zondo
kontroliuojama ruosima, reikia naudoti suderinamas

.2 Sense” funkcijas. Jei gaminate naudodami zonda
ir,6™ Sense” funkcijas, gaminimas bus automatiskai
sustabdytas, kai bus pasiekta pagal receptg numatyta
vidiné temperatura ir jums nereikés reguliuoti orkaités
temperaturos.

Pyragas

Didelis duonos kepalas

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

«  Dél aukstesnés Picos ciklo temperaturos bus Siek tiek
didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis
reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko vertés
yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir
naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite maziausias
rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai
iSkepes, naudokite didesnes vertes. Naudokite
pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti
tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus.
Taip pat galite naudoti karsciui atsparius arba molinius
indus, taCiau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas
bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija, patiekalus,
kuriems reikalinga ta pati temperatura, galite gaminti
vienu metu (pavyzdZiui: zuvj ir darzoves), naudodami
skirtingas lentynas. Patiekalg, kurj reikia gaminti
trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj reikia gaminti ilgiau,
palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padéklg arba karsciui
atsparig leékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia geriausiai
jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa subadyti, kad ji
prisipildyty aromato. Atminkite, kad gaminimo metu
susidaro garai. Kai kepsnys bus iskepes, 10-15 minuciy jj
palikite orkaitéje arba suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iskepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad mésos
iSoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite j zemesnj
lygij, kad maistas buty toliau nuo kepintuvo. Pragjus
dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa apverskite.
Atidarydami dureles bukite atsargus, nes gali iSsiverzti
garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla, kuriame
jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas visada
dékite ant pateikiamos groteliy lentynos. Jei norite
gaminti keliose lentynose, pasirinkite priverstinio oro
srauto funkcijg ir kepimo skardas ant lentyny isdéliokite
nevienodai, kad karsto oro cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,

j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka. Jei
krapStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad pyragas
iSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite zemesnéje
temperataroje ir pilkite maziau skyscio arba geriau
iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (surio pyragams arba vaisiy
pyragams) naudokite konvekcinio kepimo funkcija. Jei
pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite j Zemesnij lygj ir,
pries dédami jdara, pyrago apaciag pabarstykite duonos
arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Prie$ teslg dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti drégnu
audiniu. Naudojant $ig funkcija, teslos kildinimo trukmé
sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kildinimu
kambario temperaturoje (20-25 °C). Pvz., 1 kg picos
teslos kildinamas apie valanda.
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6 KEPIMO SALYGU LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO |  (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS .
Y KIEKIS LYGIS LYGIS RUOSZIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
LAZANIA  Lazanija 0,5-3 kg* : ; o S~
Kepsnys t\:} 06-2kg* 0 - \;r S
. A 5 4
Jautiena Suvoztinis 1,5-3cm 0 3/5 Al LAV
Kepimas - Iétas gaminimas 06-2kg* 0 - 3 a—
3
Kepsnys S 06-25kg* - - IR
Kiauliena  Karka Ny 0,5-2,0kg* - . S
R 5 4
Desros ir desrelés 1,5-4,5cm - 2/3 Aualen PR,
Verdiena Ny 06-25kg* - - 1; T
MESA 5
Kepsnys &7 0,6-25kg* 0 - Lo
Eriena 5
Koja &7 0,5-2,0kg* 0 - T o
2
Kepta vistiena & 0,6-3kg* - - N e
2
Visas - jdarytas \\\:} 06-3kg* - - N T
" S 5 4
Paukstiena : Filé ir kratinélé 1-5cm - 2/3 Al P Y S
Visa kalakutiena 0,6-3kg* - - 2 e
. . . 5 4
Kebabas vienerios grotelés - 1/2 Al LRGN,
L i 3 2
Filé gabaléliai 0,5-3(cm) - - Aaren S
ZUVIS 3 2
Saldyta file 0,5-3(cm) - - B SO,
* Sidlomas kiekis
Averenn ~ A== r o %\
PRIEDAI e 4
. Orkaités padeklas/Torto Skysc¢iy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su .
Grotelés skarda / Apvalus picos /kepimo skarda 500 ml vandens Maisto termometras
padéklas ant vielinés lentynos P
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO |  (PRAEJUS
MAISTO PR KTy KATEGORI -
STO PRODUKTY GORIJOS KIEKIS LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
Keptos bulvés 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Keptos g 0,1-0,5kg ) ) ) 3
darzovés Idarytos darZovés [kiekvienas] —
Keptos darzoveés 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Bulviy apkepas vienas padéklas - - - 'A...3=...l'
DARZOVES Pomidory apkepas vienas padéklas - - - -\;%1,-
3
Papriky apkepas ienas padéklas - - - =
Darzoviy priky apkep vi P A== ~
apkepas
pep Brokoliy apkepas vienas padéklas - - - -\%p
Ziediniy kopisty apkepas vienas padéklas - - - .‘:é_—g,.
Darzoviy apkepas vienas padéklas - - - -u%u-
Sarus pyragas 0,8-1,2kg - 0 - -‘ré.—z,-
60 - 150 3
Bandelés \\\:} [kiekviene?]* - - - ~ s R
> 400-600 2
Sumustiniy kepaliukas Y [kiekvienaﬁ’] - - - s T
Duona 2
N5
Didelis duonos kepalas N 0,7-2,0kg* - - - L
N 200 -300 3
Pranc. batonas S [kiekviena]g* - - - L
SURUS Apvali pica apskrita - - - 2
KEPINIAI pvaltp P s
Stora pica padéklas - - - qéﬁ
1 sluoksnis* - - - N 2 -
Pica L 4 1
2 sluoksniai* - - - A=A -
Pica [Saldyta]
- 5 3 1
3 sluoksniai - - - AR AR o -
4 sluoksniai* - - - -\J;.-Err"lﬁ ﬂ\l;-ii--"lﬂ -\l;-z--"ln 1 ! r
Biskv. pyragas 05-12kg* - - - -\...léu- T
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
SALDUS Plikyti pyragaiciai vienas padéklas * - - - N 3 -
KEPINIAI 3
Pyragas 04-1,6kg - - - N
& . 3
Strudelis 04-16kg - - - - -
Vaisiy pyragas 0,5-1,2kg* - - - 2 I~
* Sidlomas kiekis
Aveenen ~ AF—=r — | ) q\
PRIEDAI ite :
. Orlaaites padeklas/Torto Skys¢iy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su .
Grotelés skarda / Apvalus picos /keoi Maisto termometras
. e epimo skarda 500 ml vandens
padéklas ant vielinés lentynos
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.',: 4 4 o
3] RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE
_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA SIOLOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
Q) (MIN,) PRIEDAI
2 Pranc. bulvytes =) 650-850 g Taip 200 25-30 ot 2
4 3
% Uz3aldyti vistienos kepsneliai Ly 500 g Taip 200 15-20 2 ._:L::. ;r
E 5 . . % . 4 2
= Zuvies lazdelés = 5009 Taip 220 15-20 sy
= L % : 4 2
o Svoglny ziedai I==1 5009 Taip 200 15-20 s ¢
Sviezios cukinijos su % : 4 2
& dziuveseliais == 4009 Taip 200 15-20 A
3 i
E Naminés bulvytés =3 300-800g Taip 200 20 - 40 e -
o e
Darzoviy misinys = 300-800¢g Taip 200 20-30 . ,_:_L::, 1;.
., Vistienos kratinelés =y 1-4cm Taip 200 20- 40 . ._ffm N
> s
X Vistienos sparneliai I==] 200-1500¢g Taip 220 30-50 . ,_:_L::, 1;
[a's
& Paniruotas kotletas Ly 1-4cm Taip 220 20-50 . ._:_L::. ;f
L
0 B 4 4 2
Zuvies filé = 1-4cm Taip 220 15-25 B T

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruoSiama maista.

o’

o
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
VOLETTEER abF=r ~
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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U] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARU LYGIS* |JKAITINIMAS TEMP(EORC/;‘TURA T?JmE LENTYNA IR PRIEDAI
Trapios teslos kepiniai / sausainiai 1 TAIP 140-150 35-55 :\i,:
Mazas pyragas / bandelés 1 TAIP 160-170 30-40 :\i,:
Mieliniai pyragai 1 TAIP 170-180 40-60 -\...éu-
Biskvitinis pyragai 1 TAIP 160- 170 30-40 -\...éu-
Fokatija 1 TAIP 200-220 20 - 40 c;f
Duonos kepalas 1 TAIP 170 - 180 70-100 =;
Duonelé 1 TAIP 200- 220 30-50 c;f
Prancaziskas batonas 1 TAIP 200-220 30-50 ;f
Keptos bulvés 2 TAIP 200-220 50-70 ;,
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg 2 TAIP 180 - 200 60 - 100 ;,
Versiena / jautiena / gabaliukai 2 TAIP 160 - 180 60 - 80 ;,
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 TAIP 200 - 220 40-50 ;,
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg 2 TAIP 200 55-65 ;,
Eriuko koja 2 TAIP 180 - 200 65-75 ,;,
Kiaulienos kojos troskinys 2 TAIP 160 - 180 85-100 \;
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg 2 TAIP 200-220 50-70 \;
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) 2 TAIP 200-220 55-65 ;
e koo, baklazana 2 —
Zuvies file 3 TAIP 180 - 200 15-30 N

*Atkreipkite démesj | tai, kad pasirinkus funkcijg ,Steam Auto” Si sasaja turi bati praleista. Orkaité automatiskai parinks geriausig
gary lygj, tinkantj pasirinktai temperatuarai.

al=r ~

PRIEDAI Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba

Orkaités padékl b f t groteliy lent
rialtes padeklas arba pyrago forma ant grotelly fentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— : 2
_ Taip 170 30-50 a1
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai & Taip 160 30-50 AF==lr
s . 4 1
X Taip 160 30-50 AFA AR e
a%s . 3
|daryti pyragai ) Taip 160 - 200 30-85 1 f
(sario pyragas, strudelis, obuoliy pyragas) o . 4 1
L) Taip 160 - 200 30-90 R ——
— Taip 150 20-40 3
& Taip 140 30-50 A
Sausainiai ) 7
& Taip 140 30-50 e
s : 5 3 1
w Taip 135 40-60 AN P
— Taip 170 20 - 40 3
& Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés —
% Taip 150 30-50 A
& Taip 150 40- 60 N S
— Taip 180 - 200 30-40 3
. . o . 4 1
Bandelés su jdaru & Taip 180- 190 35-45 .
& Taip 180 - 190 35-45*% N S
— Taip 90 110 - 150 L3
Morengai % Taip 90 10o-150 A1
& Taip 90 140-160% |+ > o amomae .
— Taip 190 - 250 15-50 2
Pica / duona / italiska duonelé —
% Taip 190 - 230 20-50 A > , -u%u- ,;
5
) Talp 310 7-12 -\...‘é!r’
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) — 5 3 1
e Taip 220-240 25-50* AR AR
— ) 3
— Taip 250 10-15 1 f
Saldyta pica - Taip 250 10-20 o
& Taip 220- 240 15-30 1 > M 3 f L
Taip 180 - 190 45-55 I
Pikantiski pyragai o . ) ) 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) dt Taip 180-190 4>-60 APs A
P ) 1
& Taip 180 - 190 45-70* -\...5;;,- -\...3;;,- -
N §§
= [#] d Pl & e
FUNKCIJOS . o
|prastinis Karsto oro Konvgkcmls Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
srautas kepimas
[ VR ~ A=~ '\_f Y M
o . Skysciy surinkimo skarda
PRIEDAI G . Orkaités padéklas arba. / kepimo arba orkaités  Skys¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas
rotelés pyrago forma ant groteliy . - .
padéklas ant groteliy / kepimo skarda su 500 ml vandens
lentynos lentynos
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RECEPTAS FUNKCIJA | [KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190 - 200 20-30 3
UzZkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai 'c!? Taip 180- 190 20-40 1 4 [~ ! -
poy Taip 180- 190 20-40%  |helmr mame
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sdriu / kepti . B ) 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai E Taip 190-200 45-65 | B—
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190 - 200 80-110 1 3 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 [
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg — Taip 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalakutiena / asiena 3 kg — Taip 190 - 200 80-130 1 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180 - 200 40- 60 1 3 r
|darytos darzovés % . . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) s Taip 180-200 50-60 B
Skrebutis e - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...;-
Zuvies filé / kepsniai ~ . 2 (vid) 20-30%  |tinp 3
Desrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, 2 -3 (vidutiné - . 5 4
mésainiai Ifl - aukéta) 15-30 Al S
o ~ . xx 2 1
Kepta vistiena 1-1,3 kg oy - 2 (vid.) 55-70 Areraen LAV,
. A v
Eriuko koja / kojos Py - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Keptos bulvé ¥ 2 (vid 35 - 55 3
eptos bulvés % - (vid.) - 1 f
5 oviu ak N » 3
Darzoviy apkepas v - 3 (aukstas) 10-25 1 [
Sausainiai %‘.‘( Taip 135 50-70 NI Sy S
Sausainiai
T . 4 . 5 3 2 1
artaletés COOK Taip 170 50-70 N N N —
Tartaletés
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 -u%u- a\%u- .\él,. .\%,.
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / . . N 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 AR w— |
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120* AfA A Y -
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa E Taip 200 50-100* -\.él,- 1 ! r
Meésa ir bulvés = Taip 200 45-100 * -\éu- 1 ! r
Zuvis ir darzovés E Taip 180 30-50* -\éu- 1 ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO ) 10N % 3
(triusiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 | S—
* 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).
- 5
= =] Bl ek o
FUNKCIJOS . -
|prastinis Ki::hot:;o K?(Z\S:fg?s Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
[ W ~ AF—r .1_1. Y M
PRIEDAI Orkaités padéklas arba Skysciy surinkimo skarda
. - / kepimo arba orkaités  Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas
Grotelés pyrago forma ant groteliy . ) .
lentynos padekllzzfynr;c(?srotellq / kepimo skarda su 500 ml vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).

Gaminimo temperatQros 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.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais -
Fengini} pavirsius.

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 dréegna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius nesvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maistg, orkaités dureles atidarykite, o
pavirsius nuvalykite $luoste ar kempine.

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

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.
« Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima isSimti.

PRIEDAI

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

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padéklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stalciaus negalima plauti indaplovéje:
sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka apie
vieng minute trunkantj isleidimo cikla, taip visg vandenj
i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.

Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei 2
dienas.

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

Muvékite apsaugines pirstines.

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

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens stalciy:

1. Stumkite j virSy galinj

C{——/ —adangtelj, kad nuimtuméte
C\ N “Mvandens stal¢iaus viriutinj

dangtel;.

2. Baige valyti stalciy, galite jj
uzdaryti jkisSdami du priekinius
dangtelius j priekines angas ir
nuspausdami galine puse.

] vandens stalciy pilkite tik
kambario temperaturos
vanden;: karstas vanduo gali paveikti gary sistemos
veikima. Naudokite tik geriamajj vanden.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikima ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy 3al.” funkcija. Jei ilga
laika nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo cikla pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

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

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

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

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dal;.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padétj: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite prie$
tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti, jei jos
neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su

skaiciais.

- Maisto gaminimo funkcija :
¢ Maisto kiekis skiriasi nuo
- atgalinio laiko skaiciavimo. Maisto :
: metu atidarytos durelés.
- atgaliniam skaiciavimui.

. Kai DEMO REZIMAS yra ,.On",
: visos komandos yra aktyvios ir
. meniu veikia, taciau krosnelé
- nekaista.

- ,6th Sense” baigiasi nerodant

. gaminimas baigiasi nepasibaigus

Orkaité nekaista.

- Lemputé iSsijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

Kepimo ciklas su zondu baigési

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- I§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

rekomenduojamo. Kepimo

Kas 60 sekundziy ekrane
. rodoma DEMO REZIMAS.

. ,EKO" ekonominis rezimas :
-,0n"

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

- be aiskios priezasties arba ekrane Mr?E;o f;)sndas néra tinkamai
- i8spausdinta klaida F3E3 - Priung

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

: Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis

- nepasalinta.

Kreipkités | skambuciy centrg ir nurodykite numerj,
rodoma po raidés ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maistg
- pasirinkdami tradicing funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off" (i§jungta). :

. Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite
JSjungta”.

PasirGpinkite, kad apsauginiai fiksatoriai buty
tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami
. dureles vadovaukités sk. Valymas ir priezidra”

- pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3
kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu
. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite

- ,Mazas"

Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke misy svetainéje adresu docs.hotpoint.eu

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centrg (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.
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Instrukcja uzytkownika

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy

prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2, Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

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

4. Drzwiczki

5. Szuflada na wode

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie piekarnika

8. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
6 U] [ e R D °Cc O
(O] :
CE B B« v tel O o
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY

Do wiaczania lub wyfaczania
piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji i gtdwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkdji.

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

5.WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawienia.

PLUS

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLIJ

Do wiaczania funkgji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY

RUSZT  TLUSZCZ

(

)

. WYSUWANE
. PROWADNICE*

. BLACHA DO
| PIECZENIA*

72N

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha
lub jako miejsce do
potozenia patelni, form do

pieczeniaiinnych naczyn  :w przypadku umieszczenia

:Stuzy do pieczenia : Utatwiajg wkfadanie i

: piekarnika do pieczenia miesa, : wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoridw.
‘ryb, warzyw, focaccii itp. lub

:chleba oraz migsa, rybw
:folii itd. :

zaroodpornych. :pod rusztem, do zbierania
:ociekajgcego ttuszczu i sokow. :
: BLACHA DO SMAZENIA
SONDA DO POTRAW : BEZ TLUSZCZU *
o
i
CG\ shzitizidd
Stuzy do dokfadnego :Uzywana do pieczenia z

:wykorzystaniem funkgji
wewnatrz potraw smazenia bez ttuszczu,
podczas pieczenia. Dzieki  :z blacha do pieczenia
sztywnemu podparciu moze : umieszczong nizej w celu
byc stosowana do miesai  :zbierania ewentualnych

pomiaru temperatury

ryb, a takze do chleba, ciast i : okruchéw i ptynéw. Mozna jg

wypiekow. ‘my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem

obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

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

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC

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

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsunac je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

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

=" Zamocowac gorny zacisk
v szyny do prowadnicy potki

" i przesunac ja wzdtuz tak

¢ daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng cze$¢ zacisku do
prowadnicy poéfki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

N

* |PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami wymuszonego
nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie potraw,
ktére beda przyjemnie chrupiagce i zarumienione na
zewnatrz, a przy tym jednoczes$nie delikatne i soczyste
w Srodku. Aby osiaggna¢ najlepsze rezultaty gotowania,
zalecamy wybranie POZIOMU 3 pary do przyrzadzania
ryb, POZIOMU 2 pary do przyrzadzania miesa i POZIOMU
1 pary do chleba i deseréw.
Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat recznych cykli
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary,
przejdz do tabeli gotowania ,Para + powietrze”.

S~

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy
na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢
do niej 500 ml wody pitnej.

D_
5 FUNKCJE TRADYCYJNE

« PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« COOK4
Do pieczenia roznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach.
Funkcji tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek,
ciast, okragtej pizzy (rowniez mrozonej) oraz
do przygotowywania catych positkow. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli
pieczenia, aby uzyska¢ najlepsze rezultaty.

« TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ 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

» PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej

»

»

domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rownomiernie
przyrumieniona.

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

(W celu ztozenia zamowienia lub uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone www.
whirlpool.eu.)

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetsow z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg
one przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze
pracuja cyklicznie, aby odpowiednio ogrzac¢
komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje goragcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzagdzania mozna
0siggnac tylko przy uzyciu blachy do smazenia
bez ttuszczu (dostarczanej z niektérymi
modelami). Umiesci¢ zywnos¢ na blasze do
smazenia bez tluszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyska¢ najlepsze
rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz
jednej blachy, aby zapobiec nierownomiernemu
przyrzadzaniu.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtaczac tej funkgji,
kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane po
poprzednim cyklu pieczenia.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac

z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny
byc¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie
gotowa.
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»  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca
sie obrocenie migsa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia

z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podlac
mieso, aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego
wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

%’ TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych
potraw.

PAN
:£ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkgji.

¥
+Y|CZYSZCZENIE

- PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybra¢ jeden z dwéch cykli
samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz cykl skrocony
(Pyro Eco). Zalecamy korzystanie z petnego cyklu w celu
uzyskania najlepszej wydajnosci czyszczenia.

+  SMARTCLEAN

Dziafanie pary uwalnianej podczas tego specjalnego
cyklu czyszczenia w niskiej temperaturze umozliwia
tatwe usuwanie zabrudzen i resztek jedzenia. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic funkcje,
upewniajac sig, ze piekarnik jest zimny.

« ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory
piekarnika. Zalecamy uzywanie tej funkcji w regularnych
odstepach czasu. Jesli tego nie zrobisz, na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat przypominajacy o koniecznosci
wyczyszczenia piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
{O" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
$wiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktérys z
przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wtaczona ,On”,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu
sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby
wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
LJUSTAWIENIA” i wytaczy¢ ,Off”. Po wybraniu opgji
“UST. FABRYCZNE" urzadzenie wylacza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisng¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac zadany jezyk. Nacisna¢ .~ , aby
potwierdzi¢ wybbdr.

Uwaga: Mozna dokonac pdZniejszej zmiany jezyka
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowa instalacje elektryczna, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te
wartosc (13).

ZASILANIE
Nacisng¢ + lub — , aby wybra¢ 16 "Wysoki" lub 13
"Niski" i nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢.

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

Vi
NN
hZouhd

ZEGAR
Naci$nij |+ lub — , aby ustawi¢ prawidtowa godzine i
nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie
cyfry minut. Nacisng¢ + lub — o/ , aby potwierdzi¢.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybrac¢ opcje ,ZEGAR"w menu, USTAWIENIA’", dostepng po
nacisnieciu przycisku @

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajna prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W tym celu wtaczy¢ piekarnik,
weiskajac przycisk [ O ], przycisk ustawien & oraz

przyciskow nawigacyjnych - i — , aby wybrac
,TWARDOSC WODY". Nacisnag¢ ./ , aby potwierdzi¢.
Uzy¢ przyciskow nawigacyjnych — i — , aby wybraé

odpowiedni poziom dla wody w danym obszarze, w
oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 rif;ii‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 5o g, 61-90 | 43-62
twarda

Nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest

wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

normalne.

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

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ 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. ,Termoobieg” lub

,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisnag, aby wilaczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgcji lub przewijajac menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk -+ lub — , aby wybra¢
zadana pozycje, a nastepnie nacisnac¢ przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgcji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmienia¢. Nacisniecie <<| pozwala
ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

- §----,
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, naciénij —+ lub —

, aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij ./ , aby potwierdzi¢ i
kontynuowa¢ wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli to
mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawic¢ poziom grillowania:
Istniejg trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3
(wysoki), 2 (sredni), 1 (niski).

W funkgdji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilos¢
potrzebnej pary z nastepujacych pozioméw: PARA 1, PARA
2.

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg — lub — .

CZAS TRWANIA
) §CL>¢

77X

L
CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (&, nacisna¢ —+ lub
— , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie
nacisnag¢ ./, aby potwierdzic. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisna¢ . lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wiaczy¢ funkcje..
Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac (D :nacisnij =+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij /", aby potwierdzic.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opodznic¢ uruchomienie funkcji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @) miga, wyswietlacz pokazuje
czas zakonczenia pieczenia.

o4
LIZ (M) -1 1°
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KONIEC
Nacisna¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakoriczenia

gotowania, a nastepnie nacisnag¢ ./, aby potwierdzic¢

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

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zadang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia. W trakcie oczekiwania mozesz
nacisnac lub — , aby zmieni¢ zaprogramowany czas
zakoniczenia lub nacisna¢ <I< aby zmieni¢ inne ustawienia.
Weiskajac (J w celu wyswietlenia informacji, mozliwe jest
przejscie od czasu zakoriczenia do czasu trwania.

.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja 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.
WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

6

KILOGRAMY

W celu prawidtowego ustawienia funkgji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu i
nacisna¢ przycisk - lub — , aby ustawi¢ wymagana
wartos¢, a nastepnie nacisngc przycisk ., aby
potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6 Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

fm
sense
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WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisng¢ —+ lub — , aby
wybraé zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisng¢ . lub , aby
potwierdzi¢ i wtgczy¢ funkcje..

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opcji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepisow
dedykowanych funkgji 6™ Sense, umozliwia pieczenie
kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu pary. Para
rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rownomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania
tylko goracego powietrza, typowego dla funkgji
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konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia, ogranicza
utrate cennych skfadnikéw odzywczych potraw i zapewnia
uzyskanie doskonatych, naprawde smacznych wynikow
przy wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki musza by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne bedzie
doprowadzenie wody do komory piekarnika znajdujacego
sie wewnatrz piekarnika za pomocg wysuwanej szuflady na
panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODAJ
WODY", wyciagnij szuflade, otwdrz pokrywe szuflady i
napetnij jg woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac ja ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wtozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac cykl
gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

n
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Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skoriczy, konieczne moze by¢
jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu: piekarnik
podpowie to w razie potrzeby.

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisnagc w celu aktywowania funkgji.

W fazie op6znienia po wcisnieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingac te faze i
natychmiast uruchomic funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, weiskajac przycisk [O ],

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybrac inng funkcje lub poczekac na
catkowite ochtodzenie.

4. NAGRZEWANIE

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

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature, wymagang, aby ,DODAJ
POTRAWE", W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiesci¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac pieczenie, naciskajac przycisk . lub [>].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed 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.
Z$vsze mozna zmieni¢ zadang temperature za pomoca
lub —.

5. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.
LM 1m1ec
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OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mdwiaca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykona¢ czynnos¢, o ktérej
informuje wyswietlacz i zamkna¢ drzwiczki, a nastepnie
nacisna¢ przycisk [ > ], aby kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposob, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzié potrawe.

O A

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisna¢ ./ lub [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
Uwaga: Nacisna¢ [> Jaby pominac te czynnosci. . W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakonczone.

e
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KONIEC

Nacisna¢ [ > |, aby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ —+ ,
zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa warto$é. W
obu przypadkach wartosci gotowania zostang zachowane.
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PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wiaczenie funkgji grill po zakonczeniu
pieczenia.

7 S —_ =
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NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisnaé, ./, aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk (O],
aby wylaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakoniczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkg;ji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

___Jg----7 Eoe
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jaka$ funkcje jako ulubiong i zapisa¢
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy
nacisnag¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ <J<!.

Po nacisnieciu .~ nacisna¢ —+ lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisna¢ . , aby
potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w pbézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych
funkcji uzytkownika.

2LOMTY e
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1. KONWENCJONALNE
Nacisna¢ - lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez nacisniecie ./, a nastepnie nacisngc ,aby ja
uaktywnic.

.CZYSZCZENIE

« PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

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

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia nalezy wyja¢
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptytg
grzejna, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgcji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wylaczone. Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, nalezy usunaé wszystkie wieksze zabrudzenia
za pomocg wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia Pyro. Funkcje ,Pyro" nalezy wtaczaé tylko

wtedy, jezeli urzagdzenie jest bardzo brudne lub wydziela
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Nacisna¢ przycisk . , aby wyswietli¢,Pyro” na
wyswietlaczu.

G

Pyro

Nacisna¢ przycisk £ lub — , aby wybra¢ zadany cykl,
a nastepnie nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢. Po wybraniu
cyklu, jesli chcemy, nacisnac lub — , aby ustawic
godzine zakonczenia cyklu (op6zZnienie rozpoczecia),
nastepnie nacisna¢ ./ ,aby potwierdzic.
Wyczysci¢ drzwiczki i wyja¢ wszystkie akcesoria zgodnie
z podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisngé
po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkng sie automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie
czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

+  SMARTCLEAN (INTELIGENTNE CZYSZCZENIE)
Nacisna¢ przycisk .+ aby wyswietli¢,Smart Clean” na
wyswietlaczu .

@

L5
Smart Clean
Nacisna¢ [ > |, aby wiaczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu
nacisna¢ ./ . Po zakoniczeniu wszystkich czynnosci, jesli
zachodzi taka koniecznos$¢, nacisngc (>, zeby
aktywowac cykl czyszczenia.
Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie migac odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawic
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszy¢
jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca $ciereczki lub
gabki.

.OPROZ. WODY

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu gotowania
piekarnik automatycznie oprézni system, przenoszac
resztki wody do szuflady (nalezy uwaza¢, aby nie wyja¢
szuflady po zakonczeniu gotowania). Po zakonczeniu
szuflade mozna wyjac i opréznié. Zalecamy opréznienie
szuflady, jak tylko oprdéznianie zostanie zakoriczone.
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.ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wiaczana w regularnych odstepach
czasu, umozliwia utrzymanie uktadu przeptywu pary w
najlepszym stanie. Po uruchomieniu funkgji nalezy
wykonac wszystkie kroki wskazane na wyswietlaczu.
Sredni czas trwania catej funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zosta¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie to
wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE
ODKAMIENIANIE> i Zaleca sie przeprowadzenie
i Pojawia sie po okoto 15 godzi- cyklu odkamieniania. :
nach cykli pieczenia na parze*

i Odkamienienie jest wymaga- :
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
mieniania.

*bazu jac na domysinym poziomie twardosci wody (4 -
Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi
mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie resztki
wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oproézniania. W takim przypadku konieczne bedzie
opréznienie szuflady po zakoriczeniu cyklu oprézniania
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewnic¢, zeby woda byta zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30
minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia
produktu). W czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie
nastepujacy komunikat zwrotny , WODA JEST GORACA'

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem sktadajacym sie z75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zamowien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z
serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

<POTRZEBNE
ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkéw
czyszczacych dostepnych na rynku.

Gdy roztwor odkamlenlajqcy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzadzeniem. Po zakoniczeniu kazdej
z faz zostanie odtworzone powiadomienie dZwiekowe,
a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprézniona: roztwor odkamieniajacy uzyty w
tej fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

»  FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usuna¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu
pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu
pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napetni¢
zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie nacisnac

aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wytacza¢ piekarnika, dopoki
wszystkie czynnosci wymagane przez funkgcje nie zostang
zakonczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac oprdznienia
szuflady i powtdrzenia tej operadji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgcji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc¢ styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sa pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu,,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl odkamieniania
nalezy powtérzy¢ przed uruchomieniem jakiejkolwiek funkgji

pary.
. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, naciénij ikone (9 . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisngé. .~ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0

MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego czasu,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.
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Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac¢ réwniez wtedy, gdy jakas
funkgja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zaktocajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (I ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisngc¢ ikone i ustawic godzine za
pomoca ikony =+ lub — .

Aby wytaczy¢ minutnik, nalezy nacisna¢ ikone (1, a
nastepnie wybierac do momentu wyswietlenia czasu
"—---""Nacisng¢ /" , aby potwierdzic¢.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury naciénij i przytrzymaj
<] przez co najmniej pie¢ sekund. Wykona¢ te czynnos¢
ponownie, aby odblokowac¢ klawiature.

I =
BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ rowniez podczas pieczenia.
Ze wzgleddw bezpieczernstwa w kazdym momencie piekarnik
mozna wylaczy¢, wciskajac [ O .

. KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW (JE

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia réznych
rodzajéw potraw podczas pieczenia, aby zapewnié
osiggniecie optymalnej temperatury potrawy. Temperatura
w piekarniku rézni sie w zaleznosci od wybranej funkgji,
ale zakonczenie gotowania jest zawsze zaprogramowane
po osiagnieciu okreslonej temperatury.

Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie sygnat dZwiekowy a
na wyswietlaczu pojawia sie komunikat,Wsadzono Sonde”.

°C

QR
7 1=k

nzu i
SONDAPODEACZONA
Wybra¢ zadang funkcje z tych, ktére sa kompatybilne
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbo grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkgcje

6™ Sense): Wyswietlacz podpowiada ustawienie docelowej
temperatury sondy: Nacisnij —+ lub — , aby jg ustawic¢

i nacis$nij ", aby ustawi¢ nastepujace 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 zakonczyc.
Oswietlenie pozostanie wiaczone do momentu usuniecia
sondy.

Jedli sonda zostanie usunieta podczas pieczenia, pieczenie
bedzie kontynuowane w trybie tradycyjnym (bez
ograniczen czasowych).

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy, a
kiedy sonda osiggnie zagdang temperature, na wyswietlaczu
pojawi sie odpowiednia informacja.

7
=
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KONIEC

Uwaga: Aby nastepnie zmieni¢ ustawienia, nacisnij =+ lub
— dla temperatury sondy lub nacié$nij << dla innych
ustawien. Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na wyswietlaczu
poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy nie bedzie
kompatybilne z wykonanym dziataniem. W takim przypadku
nalezy usungc¢ sonde.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wkfadajac jg do gniazdka znajdujgcego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany zgodnie
z potrzeba, aby wtozy¢ sonde do ré6znych potraw w
najbardziej efektywny sposéb. Upewni¢ sie, czy kabel nie
dotyka gérnego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i thuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dlugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ koncdwke sondy w najgrubszym
miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wtozy¢ koncowke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac
optymalny kat sondy.

Aby ugotowac tego rodzaju zywnos¢ z wykorzystaniem
sterowania sondg, wymagane jest uzycie kompatybilnych
funkcji 6™ Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas
pieczenia z funkcjami 6" Sense, pieczenie zostanie
przerwane automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie
idealng temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

Chleb duzy

. UWAGI

+ Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

+ Nie nalezy przecigga¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotow na drzwiczkach i
nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza nalezy

sie spodziewa¢, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow
i pozioméw pieczenia dla ré6znych rodzajéw 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 stosowacd
najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca
sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w zestawie lub, w
miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowaé réwniez naczynia i akcesoria

ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna jednoczesnie
piec r6zne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np: ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych potkach.
Potrawy wymagajace krotszego pieczenia nalezy wyjac
wczesdniej, pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuze;j.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni zaleca
sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby
nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy pamieta¢, ze w
trakcie tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest
juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawina¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,

ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla

i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obréci¢ mieso

po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie
goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzic¢

sie $ciekajace soki - nalezy do niej wla¢ po6t litra wody i
umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym grillowane
sq produkty. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

DESERY

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

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na
ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do pieczenia
na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcje termoobiegu
i ustawiac formy na ruszcie w taki sposoéb, aby zapewni¢
swobodng cyrkulacje powietrza.

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

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym
razie, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

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

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi jak
serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia funkgji ,Piecz.
Konwekcyjne". Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy
skorzystac z nizszego poziomu i wytozy¢ spéd butka
tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wiozeniem
nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy uzyciu
tej funkcji jest krétszy o ok. jedng trzecig w poréwnaniu z
czasem wyrastania w temperaturze pokojowej (20-25°C).
Czas wyrastania ciasta na pizze to mniej wiecej godzina na
1 kg ciasta.
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O TABELA GOTOWANIA

. g STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSSTSX'ZEENNI A | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE  Lasagne 05-3kg* - 0 - e, S~
Pieczen O 06-2kg* 0 0 - ; T
Wotowina Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 al '\vivf
. 3
Duszone mieso 0,6-2kg* 0 - - - , T~
Pieczen Oy 06-25kg* - 0 - w—r3 T~
Wieprzowina Golonka Ny 05-2,0kg* - 0 , 3 e
Kietbasy i parowki 1,5-45cm - - 2/3 . -\VLV{
Cielecina N 06-2,5kg* - 0 - ; T
MIESO
Pieczen O 06-25kg* 0 0 - R
Jagniecina 5
Gicz \S} 0,5-2,0kg* 0 0 _ Lo B
2
Pieczony kurczak \S} 06-3kg* - 0 - - T
2
W catoéci nadziewany V)| 06-3kg* - 0 - Lo~
Dréb Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 "l -\\,i\,{
Caty indyk 0,6-3kg* _ 0 . ; B
(ebab jedenruszt | - : R NN
Filety 05-3cm - . N
RYBY 3 2
Filety mrozone 0,5-3cm - - - BNV A Yo S
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - A 3 i
Pieczone 0,1-0,5kg ) ) i 3
warzywa Warzywa faszerowane [sztukal A -
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - . 3 -
Zapiekanka ziemniaczana | jedna taca - - - -«%n
WARZYWA Zapiekanka pomidorowa | jednataca - - - .h,,3|—_,—u,_,.
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jedna taca - - - =~
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - .\%,.
Zapiekanka kalafiorowa jedna taca - - - .\%,.
Zapiekane warzywa jedna taca - - - .\%,.
* Sugerowana ilos¢
Areennn r~ A= —r l‘f‘_M‘J %\

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do

ciasta / Okragta taca do pizzy

na ruszcie

Blacha na sSciekajacy

tluszcz/ blacha
do pieczenia

500 ml wody

Blacha na Sciekajacy
ttuszcz napetniona

Sonda do potraw
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O TABELA PIECZENIA

. STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI LOSC | YSMAZENIA | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
. 2
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - N
N 60-150 3
Butki \\\4} [SZtUka]g - - - ~ q\‘
henek kanapkowy 400-600g ) ) ) 2
li\% [sztuka] ~ee T
Chleb - 5
Chleb duzy L 0,7 -2,0 kg* - - - N
N 200-300 3
Bagietki N [sztuka]*g - - - Y~
SEONE . 2
WYPIEKI Pizza okragta Okragta - - - a—
. s 2
Pizza na grubym ciescie Blacha - - - ==V
1 warstwa* - - - - 2 -
Pizza
" 4 1
2 warstwy - - - A=A o -
Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy* - - - AR AR - -
N 5 4 2 1
4 warstwy - - - AR AR AR o -
Biszkopt 05-12kg* - - - -\éu- T
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
WYROBY  Ciasto ptysiowe jednataca * - - - ;
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 0,4-1,6kg - - - NN
Strudel 0,4-1,6 kg - - - %3
. . . 2
Wyrastajace ciasto z owocami 05-12kg* - - - A B
* Sugerowana ilosc¢
[ . ~ AF=lr — TS q\
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy thuszcz/ blacha thuszcz napetniona Sonda do potraw
na ruszcie do pieczenia 500 ml wody
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v -
=3 TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
= : ; s 4 2
3 Mrozone frytki = 650-8504g Tak 200 25-30 s -
P
S : 4 2
3 Mrozone nuggetsy z kurczaka = 50049 Tak 200 15-20 A r
< N
§ Paluszki rybne ﬁ 5009 Tak 220 15-20 -,,.__i::, ﬁir
e i : 4 2
= Krazki cebuli = 50049 Tak 200 15-20 A r
%( Panierowana $wieza cukinia =2} 400 ¢ Tak 200 15-20 .,ﬂ.__i::, 4 2 r
> e
N Domouwe frytki ==1 300-800g Tak 200 20-40 -,,.__i::, ﬁir
< =
= Warzywa mieszane =2} 300-800g Tak 200 20-30 _ﬂ4_, N 2 r
Piers z kurczaka 2} 1-4cm Tak 200 20-40 .,H._i“, " 2 r
>
[aa] a%e
Z Skrzydetka kurczece = 200-1500¢g Tak 220 30-50 _ﬂ4_, N 2 -
(@) . P 4 2
& Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 T r
= . v 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T r

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

o’

.
FUNKCJE =
Smazenie bez tt.
FLLLTERENr a1 “ r
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie K
blacha na ruszcie

Blacha do smazenia bez ttuszczu
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U TABELA GOTOWANIA NA PARZE + BEZ TEUSZCZU

PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMPEORC’;‘TURA CZASU\:T,\\:\'/)AN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki 1 TAK 140-150 35-55 :\i,:
Mate ciasta / muffinka 1 TAK 160 - 170 30-40 :\i,:
Ciasta drozdzowe 1 TAK 170-180 40-60 -\...léu-
Biszkopty 1 TAK 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 TAK 200-220 20-40 =;f
Bochenek chleba 1 TAK 170 - 180 70-100 =;
Maty chleb 1 TAK 200-220 30-50 ;f
Bagietka 1 TAK 200- 220 30-50 ;f
Pieczone ziemniaki 2 TAK 200-220 50-70 ;,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg 2 TAK 180-200 60- 100 ;,
Cielecina / wotowina / kawatki 2 TAK 160 - 180 60 - 80 ;,
Pieczen wotowa 1 kg 2 TAK 200-220 40-50 ;,
Pieczen wotowa 2 kg 2 TAK 200 55-65 ;,
Udziec jagniecy 2 TAK 180 - 200 65-75 ;,
Duszona golonka wieprzowa 2 TAK 160 - 180 85-100 \;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg 2 TAK 200-220 50-70 \;
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) 2 TAK 200-220 55-65 ;
e dtan) 2 —
Filet rybny 3 TAK 180 - 200 15-30 \;

*W przypadku wybrania funkgji automatycznej pary ta korelacja musi zosta¢ pominieta. Piekarnik automatycznie wybierze
najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(J‘I:':N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 -\%p
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / BN 2
biszkopty ves, Tak 160 30-50 aF=r
& Tak 160 30-50 e
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) o 4 1
ot Tak 160 - 200 30-90 R ——
_ Tak 150 20-40 - 3 ,
& Tak 140 30-50 N
Ciasteczka — Z 1
% Tak 140 30-50 A - -
rs 5 3 1
XY Tak 135 40-60 R Y el I
_ Tak 170 20-40 A 3 -
& Tak 150 30-50 N
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A
& Tak 150 40-60 N S
— Tak 180 - 200 30-40 N
, = 4 [
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 e .
P 1
% Tak 180 - 190 35-45% N SJ -\...3;;,- e
— Tak 90 110- 150 L3
Bezy & Tak 90 130-150 |t
& Tak 90 140-160% |+ >+ amomee .
— Tak 190 - 250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
% Tak 190 - 230 20-50 A N
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 7-12 il
focaccia) & Tak 220- 240 25-50%  |nmime amomen .
_ Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 I
& Tak 220-240 15-30 1 > M 3 r;
Tak 180 - 190 45-55 s
Tarty pikantne 5 i i 4 1
(warzywne, zapiekanki) ¥ 09 Tak 180-190 45-60 aFr A
P 1
Tak 180 - 190 45-70* -\...5;;,- -\...3;;,- ~
i
=] had =) g,‘,‘( ECO
FUNKCJE
. . Pieczenie . . . . .
Konwencjonalne Termoobieg konwekeyjne Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aveennn ~ ARl T f — o
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha-ociekacz/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt ) - do pieczenia lub ttuszcz/ blacha thuszcz napetniona
ciasta naruszcie . . .
taca na ruszcie do pieczenia 500 ml wody

Whj;lﬁool




CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190 - 200 20-30 L3
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z % } } 4 1
ciasta ptysiowego o Tak 180-190 20-40 1 [~ -
p oy Tak 180 - 190 20-40% |l mame
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 3
cannelloni E Tak 190 - 200 45 -65 1 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) ) 3
Wieprzowina 1kg E Tak 190 - 200 80-110 1o
. . . 2
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skérka 2 kg XF@ - 170 110-150 1 [
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 [
— 2
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190 - 200 80-130 1 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w B B 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 -200 40-60 | S—
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180-200 >0-60 e
Tost i - 3 (Wysoka) 3-6 il
. . g ’ 4 3
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** e oo
S~ - -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2-3 (rodkowa 15-30 ** e '\\,;{
Wysoka) 5
T~
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** Al ~ Q
hood z
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
g 2
Pieczone ziemniaki P - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r
S~
Zapiekane warzywa = - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka coé;)‘:'( Tak 135 50-70 N > - -\..él—_.—n..,- -\...3|=..,- 1#1
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty coolll( Tak 170 50 - 70 S T TN ——
Tarty
Pizza okragta coém Tak 210 40-60 -\JT.S;.T!;- -\...31-;.—'..,- -\...2|:'..1- -\...1|=..n
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ ) 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120* AERr AR T
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 5 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* AR A F abT=, A -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
P, 4 1
Lazania i mieso w Tak 200 50-100* L r
Mieso i ziemniaki = Tak 200 45-100%  |mmmey | g
Ryby i warzywa < Tak 180 30-50%  |nmmmn |
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 i
Plastry miesa ECO * 3
- 200 50-100 1 [

(krolik, kurczak, jagniecina)

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w roznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

o’ §§
E % Ifl @ Q,‘.‘( ECO
FUNKCJE
. . Pieczenie . . . . .
Konwencjonalne Termoobieg ) Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aeennn ~ AF=lr T — Tonnd
AKCESORIA -oci $ciekaj $ciekaj
blacha lub blacha na Blacha QC|eka§z/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na saekg;qcy
Ruszt - : do pieczenia lub ttuszcz/ blacha ttuszcz napetniona
ciasta na ruszcie h : B
taca na ruszcie do pieczenia 500 ml wody
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JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomdw pieczenia dla roznych rodzajow potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania

wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzyc

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie

wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka

z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usung¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

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

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

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

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty,
odprowadzajac w ten sposéb catg wode z systemu do
wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej
niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub wyczyszczenia
wewnetrznych powierzchni mozna otworzy¢ szuflade na
wode:

( 1. Popchnij do gory tylna
= klapke, aby zdja¢ gorna

& lpokrywe szuflady na wode.
2. Po zakohczeniu czyszczenia
mozna zamkna¢ szuflade,
wktadajac dwie przednie '
klapki do przednich otworéw A "‘
i popychajac tylng strone w doét. W
Do napetniania szuflady na
wode nalezy uzywac wylacznie wody o temperaturze
pokojowej: goragca woda moze wptywac na dziatanie
ukfadu pary. Uzywac wylacznie wody pitnej.
KOMORA PIEKARNIKA
Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkgcji ,Odkamieniania”. Po dtugim okresie
nieuzywania funkcji przyrzadzania na parze Steam,
zaleca sie wiaczenie cyklu przyrzadzania na parze

przy pustym piekarniku, przy catkowitym napetnieniu
zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez
caty czas i jednoczes$nie wyciggajac do gory, az wysung
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika
i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania oraz zablokowujac goérng czes¢ na swoim
miejscu.

4., Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

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

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

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

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuije litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.

. Funkcja gotowania 6th Sense llos¢ jedzenia rézni sie od

: : k ; . . i zalecanego zakresu. Drzwiczki
~ odliczania. Gotowanie koficzy sie = . -~ godczas gotowania. |
- przed koncem odliczania. ‘

. konczy sie bez wyswietlania

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
- prawidfowo.

. Zasilanie w domu zostaje
- wylaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej

. przyczyny lub na ekranie pojawit :
. sie bfad F3E3

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
- Urzadzenie odfaczone od

asilania.

. Problem zwigzany z
© oprogramowaniem.

A Kiedy opcja ,DEMQO" jest

wigczona ,On’, wszystkie

- polecenia sg aktywne oraz

wszystkie menu s dostepne,

. ale piekarnik nie nagrzewa sie.
- Co kazde 60 s na

wyswietlaczu pojawia sie

¢ opcja DEMO.

Wiaczony tryb "ECO". (Z V\(/)y%gz”)USTAWENlA” wejs¢ do "ECO" i wybrac "Off"
Zaczepy bezpieczenstwa
© znajduja sie w ztym

. potozeniu.

Btad ustawiert poboru mocy.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie jest
i prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytgczyc piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
. Telefonicznej i podac numer nastepujacy po literze

/AN

Otworz drzwiczki i sprawdz stopier wysmazenia

potrawy. W razie potrzeby dokorncz gotowanie,

. wybierajac funkdje tradycyjna.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce s

. ustawione poprawnie, przestrzegajac instrukcji

. demontazu i ponownego montazu przedstawionej
. wrozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobér mocy domowej siec

¢ elektrycznej ma wartos¢ nie mniejsza niz 3 kW.
: W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
13 amperow. Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sonda zywnosci nie jest
¢ prawidtowo podtaczona

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy zywnosci

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

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

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsa, prosimy poda¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400011717908
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2, Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea frontald
a cuptorului)

4, Usa

5. Sertar apa

6. Rezistenta superioara/grillul
7.Bec

8. Punct de insertie sonda pentru
alimente

9. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

PANOU DE COMANDA

ssssss

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea cuptorului,
precum si pentru oprirea unei functii
active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor si
meniului.

3.BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu si
reducerea setarilor sau valorilor unei
functii.

4.INAPOI X
Pentru revenirea la ecranul anterior. In
timpul prepararii, permite modificarea
setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

Pentru derularea printr-un meniu si
cresterea setdrilor sau valorilor unei
functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setarilor si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

| TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC : TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

:Pentru utilizare ca tava de : Utilizare pentru coacerea
:cuptor pentru a prepara carne, : painii si produselor de
‘peste, legume, focaccia etc.  :patiserie, dar si pentru
:sau pozitionarea sub gratarul : fripturi, peste in papiota
metalic pentru a colecta ‘etc.

:zeama rezultata in urma :
: prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

:Pentru a facilita
‘introducerea sau scoaterea
‘accesoriilor.

SONDA PENTRU ALIMENTE : TAVA DE PRAJIRE CU AER*

o

=25

B AR

: Poate fi utilizatd atunci cand
temperatura internd a :gatiti alimente cu functia
alimentelor in timpul :Prajire cu aer, cu o tava de
prepardrii. Datorita suportului :copt pozitionata la un nivel
sau rigid, sonda poate fi tinferior pentru a colecta
utilizata pentru carne si :eventualele firimituri si
peste, precum si pentru ‘picaturi. Aceasta poate fi
paine, prajituri si produse de  :spdlatd in masina de spdlat
patiserie coapte in cuptor. :vase.

Pentru a masura corect

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-

vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele
INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-| pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
gratarul metalic.

DEMONTAREA S REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru grdtar pot
fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-
le mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate,
culisati-le in compartimentul pentru preparare, apoi
coborati-le in pozitia aferenta in locasul inferior.

montate pe orice nivel.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si indepartati
folia protectoare din plastic de
pe sinele culisante.

Cuplati clema superioara a

 . ghidajului pe ghidajul pentru
I gratar si culisati-l pana la capat.
¢ Coborati si cealalta clema in

pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
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FUNCTII

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrald 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.

N

* | ABUR + AER

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale aerului
fortat, aceasta functie va permite sa gatiti alimente
crocante si rumenite frumos la exterior, dar fragede si
suculente la interior. Pentru a obtine rezultate de preparare
optime, va recomandam sa selectati NIVELUL 3 de aburi
pentru prepararea pestelui, NIVELUL 2 de aburi pentru
carne si NIVELUL 1 pentru paine si deserturi.

Pentru mai multe informatii privind ciclurile de preparare
manuald aer fortat + aburi, consultati tabelul ,Abur+aer”.

=

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul
metalic si addugati 500 ml de apa potabila.

D_

= FUNCTII TRADITIONALE
« CONVECTIE
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.
- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluriin
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelata)
si pentru a prepara o masa completd. Respectati
tabelul cu informatii privind prepararea pentru a
obtine cele mai bune rezultate.

- TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de
apa potabila.

+  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

+  FUNCTII SPECIALE
» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de
casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

»

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un nivel
de temperatura de peste 300 de grade Celsius,
asigurand o pizza pufoasa in interior, crocanta pe
margini si rumenita uniform.

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza
Stone WPro si preincalzire timp de 30 de minute,
puteti coace o pizza in 5-8 minute.

(Pentru comenyzi si informatii, contactati serviciul de
asistentd tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.
eu)

AER CALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circuld aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circuld aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu
anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prajire cu
aer si urmati instructiunile din tabelul cu informatii
privind prepararea cu functia Prajire cu aer. Evitati
sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in consecinta, pentru
a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu sunt
gdtite complet.

MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim
de preparare si temperatura aferenta pentru
frigerea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg).

Se recomanda sa intoarceti carnea in timpul
procesului de preparare, pentru a obtine o
rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda
sd o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.
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— CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

o
“¥" AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita

aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri

(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fard ca

mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

2 " o
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

<>+<> CURATARE
« PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care se produc in timpul
prepararii, prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperaturad inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai scurt
(Pyro Eco). Va recomandam sa folositi ciclul complet
pentru a obtine cele mai bune performante de curatare.

+  SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci cand
cuptorul este rece.

+ DECALCIFIERE

Pentru indepartarea depunerilor de calcar din boiler. Va
recomandam sa utilizati aceasta functie la intervale
regulate. in caz contrar, pe afisaj va aparea un mesaj prin
care vi se va reaminti sa curatati cuptorul.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 .

{0}" SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO”
este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a
economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut.
Acesta se va reaprinde automat atunci cand este apdasat
orice buton. Cand modul ,DEMO” 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 setadrile de la prima pornire.
Toate setarile vor fi sterse.
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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 ,Romana”.

ROMANA

Apasati pe |+ sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apdsati . pentru a
confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA" din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apésare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna, care
are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceastad valoare (13).

PUTERE
Apasati pe | sau — pentru a selecta 16,High” (Ridicat)
sau 13,Low” (Redus) si apdsati pe ./ pentru a confirma.
3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta: Cele
doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

\\l _l-//l_

=L
([ ]
v A

)
CEAS

Apasati pe -+ sau — pentru a seta ora corecta si apasati
pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi
pe afisaj. Apdsati pe |+ sau — pentru a seta minutele si
apasati pe ./ pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dupd intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea

fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARI" disponibil prin apasare pe &

4. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului si
pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod regulat
utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere atunci cand
este nevoie, este important sa setati duritatea corectd a
apei. Pentru a-l seta, porniti cuptorul apasand pe
,apasati pe @ Setarisi utilizati butoanele de navigare
-+ si — pentru a selecta ,DURITATE APA”. Apasati ./
pentru a confirma. Utilizati butoanele de navigare - si
— pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastrd, in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Germana | Franceza | English
grade grade grade
Foarte
1 deduriz. 0-6 0-10 0-7
o | Dedwi- 454, 11-20 8-14
zata
3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | foarte | 3550 | 6100 | 4362
dura

Apadsati . pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat ,Hard” (Dura).

5.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
recomanddm sa incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute. Indepartati elementele de
protectie din carton sau foliile transparente ale cuptorului
si scoateti accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti
cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in
mod ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principald 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 pe sau — pentru
a selecta elementul dorit, apoi apasati .~ pentru a
confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care

pot fi modificate. Prin apasarea pe <I<l, aveti posibilitatea
de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

TEMPERATURA
Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe | sau —
pentru a o modifica, apoi apasati pe .~ pentru a confirma
si continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).

in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill:
Exista trei niveluri definite de putere pentru grill: 3 (ridicat),
2 (mediu), 1 (redus).

in cazul functiei ,Aer fortat + Aburi”, puteti selecta volumul
de aburi dintre urmatoarele valori: ABURI 1, ABURI 2.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a fost
activatd, temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind
sau — .

DURATA

DURATA
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe

sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar

apoi apasati pe .~ pentru a confirma. Nu este necesar

sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati

pe ./ sau pentru a confirma si a activa functia. Prin
selectarea acestui mod, nu puteti programa o pornire
temporizata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apasand pe (I : apasati pe sau —

pentru a o modifica si apoi apasati pe .~ pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este
prezentata ora de terminare, in timp de pictograma &
clipeste.

X ~7
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ORA FINALIZARE

Apésati pe - sau — pentru a seta ora la care doriti s3
se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
pentru a confirma si a activa functia. Introduceti alimentele
in cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepararii la ora setata.
Vd rugam sa retineti urmatoarele: 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 mailungi decat cele indicate in tabelul cu informatii
privind prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe
sau — pentru a modifica ora de finalizare programata
sau apasati pe << pentru a modifica alte setari. Pentru a
vizualiza informatii, prin apdsare pe ©) puteti comuta intre
ora de finalizare si durata.

.6™ SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea, frigerea
sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI iN TAVA
ROTUNDA)

6

sssss

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe afisaj,
cand vi se solicita acest lucru, apasati pe sau —
pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati pe
pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

in cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul de
preparare.

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicit acest lucru, apasati pe  sau

— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in sange
(-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe ./ sau E’g
pentru a confirma si a activa functia.

in acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii 6
Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea functiei ,Aburi” sau ,Aer fortat + Aburi”
dintre functiile manuale, sau a uneia dintre cele cateva
retete dedicate 6™ Sense este posibila gatirea oricaror
alimente datorita utilizarii aburului. Aburii se raspandesc
mai rapid si mai uniform prin alimente decat in cazul tipic
functiilor de convectie unde se utilizeaza doar aer fierbinte:
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aceasta reduce duratele de preparare, blocand in interiorul
alimentelor nutrienti pretiosi si asigurand obtinerea unor
rezultate excelente, cu adevarat delicioase, pentru toate
retetele dumneavoastra. Pe intreaga durata a prepararii cu
aburi, usa trebuie mentinuta inchisa.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.

Atunci cand pe afisaj apare solicitarea cu indicatia
~ADAUGATI APA", scoateti sertarul, deschideti capacul
sertarului si umpleti-I cu apa pana la nivelul indicat pe
afisaj. Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre
panou pana cand se inchide complet. Dupa introducerea
sertarului, apdsati pe PORNIRE pentru a continua ciclul de
preparare. Sertarul trebuie sa ramana intotdeauna inchis,
cu exceptia cazului cand se efectueaza umplerea cu apa.

: )

/

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare mai
lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi necesar sa
addugati din nou apa pentru a completa ciclul: cuptorul va
solicita acest lucru daca va fi cazul.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, dacé valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setdrile necesare, apdsati pe
pentru a activa functia.

in timpul etapei de intarziere, prin apésare pe [ > ],
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta etapa,
pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: 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
apasand pe[ O |.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati o
racire completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornitd, pe afisaj este indicat faptul ca faza
de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins
temperatura setata, fiind necesar sa ,ADAUGA ALIMENTE".
in acest moment, deschideti usa, asezati alimentele in
cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea apasand pe

o saul > .
Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor fnainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sd o
atinga cuptorul utilizand + sau — .

5.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa, executati
actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi apasati pe
pentru a continua procesul de preparare.
In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de preparare,
cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
Y Y e

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata
actiunea care trebuie desfdsurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe . sau pe pentru a
continua prepararea.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Apasati pe[ > ] pentrua
omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita perioada
de timp n care nu este efectuata nicio actiune, cuptorul va
continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul
ca prepararea a fost finalizata.

18----" 80
TERMINARE

Apasati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apdsati pe pentru
a prelungi durata de preparare setand o durata noua. in
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

°C
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PRESS vTO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire de
cinci minute. Puteti opri in orice moment functia apasand
pel © | pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati functia la
un numar cuprins intre 1 si 10 in lista dumneavoastra de

functii favorite.

-7 a0
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe /",
in caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati pe <\</.
Dupé ce a fost apdsat ., apésati pe + saupe —
pentru a selecta pozitia numerotatd, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plina
sau dacd numadrul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita
sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioard,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

LTS
[ |

1. CONVENTIONAL

Apasati pe —+ sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand ., iar apoi apasati pe pentru a activa.

.CU RA]'ARE

- 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).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice sunt
oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare. Pentru a
obtine rezultate optime de curatare, eliminati depunerile
de dimensiuni mai mari cu un burete umed, inainte de

a utiliza functia Pyro. Vd recomandam sa activati functia
Pyro numai in cazul in care aparatul este foarte murdar sau
daca emana mirosuri neplacute in timpul procesului de
preparare.

Apasati ] pentru ca mesajul,Pyro” s& apara pe afisaj.

Apasatipe — sau — pentru a selecta ciclul dorit, apoi
apasati pe ./ pentru a confirma. Odata ce a fost selectat
un ciclu, daca doriti, apasati pe — sau pe — pentru a
seta ora de finalizare (pornire cu intarziere), iar apoi apasati
pe ./ pentru aconfirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati dupa ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa raméane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

+  SMARTCLEAN
Apasati pe t.+] pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara
pe afisa;j.

@
a5
Smart Clean

Apésati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul vé va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe ./ atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este necesar,
apasati pe [ > ] pentru a activa ciclul de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o
lavetd sau un burete.

.EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a fost
conceput pentru a rula automat un ciclu de evacuare dupad
oprirea/incheierea ciclului de preparare.

La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat sistemul,
deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija sa nu scoateti
sertarul dupa preparare). Dupa aceea, sertarul poate fi scos
si golit. Va recomandam sa goliti sertarul imediat ce
scurgerea este finalizata.

.DECALCIFIERE

Aceasta functie speciald, activata la intervale regulate, va
permite sa pastrati starea optima a sistemului de aburi. De
indata ce este pornita aceasta functie, urmati toti pasii
indicati pe afisaj. Durata medie a functiei complete este de
aproximativ 140 de minute.

va@ﬁbol



Decalcifierea poate fiinitiata oricand de catre utilizator din
meniul de curatare.

Afisajul va va ardta cand este timpul sa efectuati un ciclu
de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

SEMNIFICATIE

MESAJ DECALCIFIERE
<SE RECOMANDA
DECALCIFIEREA>

Apare dupa aproximativ 15 ore

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

Decalcifierea este obligato-
rie. Nu puteti rula un ciclu
de preparare cu aburi pana
cand nu a fost efectuat ciclul
de decalcifiere.

<ESTE NECESARA
DECALCIFIEREA>
Apare dupa aproximativ 20 de
ore de cicluri de preparare cu

apei. Numarul de ore ale ciclurilor de preparare cu aburi care
trebuie sd treaca inainte de afisarea mesajelor de decalcifiere
depinde de duritatea apei setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi efectuata
oricand utilizatorul are nevoie de o curatare mai
amanuntita a circuitului intern de aburi.

Inainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler existd apa reziduala si, daca este
necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare. in acest caz,
va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de evacuare, inainte
de a continua cu etapa de decalcifiere.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: pentru a va asigura ca

apa este rece, nu este posibila efectuarea acestei activitati
Tnainte de a fi trecut 30 de minute de la ultimul ciclu (sau de
la ultima alimentare a produsului). In acest timp de asteptare,
pe afisaj va aparea urmatorul feedback:, APA FIERBINTE”.

»  ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati solutia de
decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de decalcifiere
optime, va recomandam sa umpleti rezervorul cu o solutie
compusa din 75 g din produsul special WPRO si 250 ml de
apa potabila. Se recomanda produsul profesional de
decalcifiere WPRO pentru mentinerea celei mai bune
performante a functiei de aburi in cuptor. Pentru comenzi
si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare sau www.whirlpool.eu.

Whirlpool nu isi asuma raspunderea pentru daunele
cauzate de utilizarea altor produse de curatare disponibile
pe piata.
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Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar,
apasati pe pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu
trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea fiecarei
faze, va fi redat un feedback acustic si pe afisaj vor aparea
instructiuni aferente trecerii la faza urmatoare.

Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie golit
boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in aceasta etapa va
fi turnata in sertarul detasabil.

»  ETAPA 2/2: CLATIRE (30 MIN.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar si
din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de clatire.
Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF WATER>
(ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti rezervorul cu 0,25 |
de apa potabila, iar apoi apasati pe pentru a incepe
clatirea. Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat toti
pasii solicitati de functie.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: daca este necesar, din
sistem se poate solicita golirea sertarului si repetarea acestei
operatiuni.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se recomanda
sa uscati cavitatea de eventualele urme de apa. Atunci veti
putea utiliza toate functiile de preparare la aburi.

Va rugam sa retineti urmatoarele: in timpul ciclului de
decalcifiere, este posibil sa se audd niste zgomote, deoarece
pompele cuptorului sunt activate pentru a garanta o
eficientd optima de decalcifiere.

Dupa inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti sertarul
decat daca aparatul solicitd acest lucru.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dupa ce boilerul se umple
cu solutie de decalcifiere si pe afisaj apare mesajul ,ETAPA DE
DECALCIFIERE 1/2" ciclul nu trebuie intrerupt; in caz contrar
intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat inainte de a
putea rula orice functie de preparare cu aburi.

. TEMPORIZATOR
Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma
©) . Apasati pe —+ sau — pentru a seta durata de

timp necesard, apoi apasati pe .~ pentru a activa
temporizatorul.
@

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 rugam sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine.

In aceasta etapa, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (1) ), care
va continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru

a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma O Si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei sau — .
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Pentru a anula temporizatorul, apdsati pe pictograma ©
,apoi selectati — pana cand ora afisata este ,—--" Apasati
./ pentru a confirma.

.BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat <\</
timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura,
efectuati aceeasi procedura.

€

~1. 2V (7 -1 1°
Lol 180
BLOCARE TASTE

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta functie
siin timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive

de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice moment apdsand
butonul | O |.

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU ALIMENTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a diferitelor tipuri de alimente in timpul prepararii,
pentru a asigura atingerea temperaturii optime.
Temperatura cuptorului variaza in conformitate cu functia
selectata, 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.

=
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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:
Apasati pe sau — pentru a o seta si apasati pe ./
pentru a seta urmatorii parametri de preparare.

Deoarece prepararea este programata sa se termine odata
ce temperatura doritd a fost atinsd, 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 prepardrii, 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.

s
=
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TERMINARE

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica ulterior
setdrile, apdsati pe sau — pentru temperatura sondei
sau apasati pe <<J pentru alte setari. Un semnal sonor

si un mesaj va informeaza daca utilizarea sondei nu este
compatibild cu actiunea efectuata. In acest caz, scoateti
sonda.

Introduceti alimentele in cuptor si conectati stecherul la
priza prevazuta pe partea dreapta a compartimentului
pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum este
necesar pentru a introduce sonda in diferite tipuri de
alimente in modul cel mai eficient. Asigurati-va ca cablul
nu atinge rezistenta superioara in timpul prepararii.

CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand zonele
osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii de pasare,
introduceti sonda pe lungime in centrul pieptului, evitand
portiunile goale.

PESTE (intreg): Pozitionati varful in partea cea mai groasa,
evitand oasele.

PRODUSE DE PATISERIE SI PASTE: Introduceti varful
adanc in aluat modeland cablul pentru a obtine unghiul
optim al sondei.

Este necesar sa utilizati functiile 6™ Sense compatibile
pentru a efectua prepararea controlata cu sonda pentru
aceste tipuri de alimente. Daca utilizati sonda in procesul
de coacere cu functiile 6™ Sense, prepararea va fi oprita
automat cand reteta selectata atinge temperatura interna
ideala, fara a fi necesar sa setati temperatura cuptorului.

Paine mare

.NOTE
+  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

+  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
«  Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, este

de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire sa fie
usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul in
care alimentele sunt asezate in cuptor, fard a se lua in
calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter
orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul
de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici
setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite
suficient, treceti la setari mai mari. Se recomanda sa
folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor
fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesitd aceeasi temperatura de
preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai multe
niveluri. Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai scurta si lasati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex, adecvate
pentru mdarimea bucatii de carne pe care o veti gati. Cand
preparati fripturi, addugati in tava supa de carne, stropind
carnea in timpul procesului de gatire, pentru a obtine un
gust mai bun. Va rugam sa tineti cont de faptul ca se vor
genera aburi in timpul acestei functionari. Cand friptura
este gata, lasati-o in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o
in folie de aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de carne
cu grosime egala pentru a obtine o preparare uniforma.
Bucatile de carne foarte groase necesitd durate de
preparare mai indelungate. Pentru a evita arderea carnii la
exterior, coborati gratarul metalic, mentinand carnea la o
distanta mai mare fata de grill. intoarceti carnea dupa ce
s-au scurs doua treimi din durata de preparare. Deschideti
usa cu grija, deoarece pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,

va recomandam amplasarea unei tavi de colectare a
picaturilor, umpluta cu jumdtate de litru de apa potabilg,
direct sub gratarul metalic pe care se afla alimentele.
Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional, numai pe
un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si asezati-
le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare. Pentru a

gati pe mai multe niveluri, selectati functia ,Aer fortat” si
puneti formele pentru prajituri in zigzag pe gratare, pentru
a favoriza circulatia aerului fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt, introduceti
o scobitoare din lemn in centrul tortului. Daca scobitoarea
iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti cu
unt marginile, deoarece prdjitura ar putea sa nu creasca
uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi

o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati sa
reduceti cantitatea de lichid addaugat sau sa amestecati
mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede

(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe), folositi
functia,Convectie” Daca baza prajiturii este prea umeds,
folositi un nivel inferior si, inainte de a adauga umplutura,
presarati baza prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor. Cu
aceasta functie, durata de dospire a aluatului se reduce
cu aproximativ o treime, in comparatie cu dospirea la
temperatura camerei (20-25 °C). Durata de dospire pentru
pizza este de aproximativ o ora pentru 1 kg de aluat.
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O TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE NIVEL DE (DIN DURATA NIVEL SI ACCESORII
COACERE | RUMENIRE | e peepaRARE '
)
LASAGNA  Lasagna 0,5 -3 kg* - 0 - e
Friptura 7 0,6- 2 kg* 0 0 ) R .
Vits Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e Qf
Friptura-Preparare lenta 0,6 - 2 kg* 0 - - 3 e
Friptura \\\:} 0,6 - 2,5 kg* - 0 - xir T
Porc Rasol 0,5 - 2,0 kg* - 0 _ 3 e
A . 4
Carnati si crenvursti 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- oS
vitel O 0,6 -2,5 kg* - 0 ] 3 e
CARNE g - 5
Friptura Y 0,6-2,5 kg* 0 0 - T
Miel
2
Pulpa Ny 0,5-2,0 kg* 0 0 - T o
2
Friptura de pui la cuptor Sy| 06-3kg* - 0 - L~
R 2
intreg - umplut Sy 0,6 - 3 kg* - 0 - N
Carnede i, . . 5 4
pasire File si piept 1-5cm - - 2/3 -\---2---1- oS
Curcan intreg 0,6 - 3 kg* - 0 - . - T
Frigarui un gratar - - 1/2 -\...5...,- \\LNW{
. . . 2
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- TS
PESTE 3 2
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) - - - Aeetens LRV,
Cartofi copti 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Legume 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
la cuptor Legume umplute [fiecare] —
Legume la cuptor 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Cartofi gratinati otava - - - «%p
LEGUME Rosii gratinate o tavé - - - .\%p
. I < 3
Legume Ardei gratinati o tava - - - N
gratinate pgroccoli gratinat otava - - - .\%p
Conopidd gratinata o tava - - - .\%p
Legume gratinate otava - - - qép
* Cantitate recomandata
Aernnn ~ A== ~—r [ %\
ACCESORII Tavd de cuptor/Tava pentru Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic prajituri/Tava rotunda pentru icaturilor/Tava de copt picaturilor, cu 500 ml Sonda pentru alimente
pizza pe gratar metalic P P de apa
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6 TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE COACERE R'\S?\/AEELN?REE (DIN DURATA NIVEL $I ACCESORII
DE PREPARARE)
Prajitura sarata 0,8-1,2kg - 0 - -\é,
RN 60-150g i ) } 3
Chifle \u} [fiecare]® s
> 400 - 600 2
Pi Franzela sandvis \u\‘} [ﬁecare]g - - - A,
dine
~ 2
Paine mare S 0,7-2,0kg* - - - N
N 200-300g ) ) B 3
PRODUSE Baghete \v} [fiecare]* D~
PANIFICATIE . “ 2
SARATE Pizza rotunda rotund - - - -\TF
Pizza groasa tava - - - NP
1 strat* - - - - 2 ;
Pizza 4 i
2 straturi* - - - A, A r
Pizza [congelatd] & 3 i
3 straturi* - - - AFr A=A o -
. 5 4 2 1
4 straturi* - - - Y = N e e -
Pandispan 0,5-1,2 kg* - - - .‘é,. N
Fursecuri 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
« 3
PANIFICATIE Choux ala creme o tava* - - - R ;.
DULCE Tart (Tarta) 04-1,6 kg - - - -«.‘:'..3...1'
Strudel 0,4-16kg - - - . 3 -
co oy . 2
Prajitura cu agent de crestere si fructe 0,5-1,2 kg* - - - e,
* Cantitate recomandata
Aveenen ~ AF—=r — | ) q\

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de colectare a
picéturilor, cu 500 ml
de apa

Tavd de cuptor/Tava pentru
prdjituri/Tava rotunda pentru
pizza pe gratar metalic

Tava de colectare a

picaturilor/Tava de copt Sonda pentru alimente
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5| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER

i CANTITATE M. TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE - >
: ’ RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
E Cartofi prajiti, congelati =) 650-8509 Da 200 25-30 -,,.'._i“. ;f
—
L
(G )
% Crochete de pui congelate E 5009 Da 200 15-20 _,,4_. '\;’
O
o N 4 2
=z Crochete de peste I==] 500 g Da 220 15-20 I S
: , 4 2
=< Rondele de ceapa I==] 5009 Da 200 15-20 B T
"y Dovlecei proaspeti cu pesmet ‘l;'ér 4009 Da 200 15-20 A— 1;
= s
3@ Cartofi prajiti == 300-800¢g Da 200 20-40 _,,._i“. ;r
[WE]
| e
Legume mixte I==1 300-800g Da 200 20-30 — ;r
. . . % 4 2
w Piepturi de pui I==1 1-4cm Da 200 20-40 s ¢
- als
& Aripioare de pui I==1 200-1500¢g Da 220 30-50 _,,4_, ;r
T
% Cotlet pane =) 1-4cm Da 220 20-50 S air
S 4 2
File de peste I==1 1-4cm Da 220 15-25 Y -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

Ly
FUNCTII
Aer cald
LR AR —
ACCESORIl . Tavd de cuptor sau tava pentru prajituri,  Tava de colectare a grasimii scurse/tava de copt
Tava de prajire cu aer “ . < N .
pe gratar metalic sau tava de cuptor pe gratar metalic
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U |TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABUR+AER

RETETA NIVEL ABURI* | PpREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA D(l:ATS.T)A GRATAR $| ACCESORII
Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri 1 DA 140-150 35-55 ﬁif
Small cake (Prajiturd mica) / Muffin (Briosa) 1 DA 160-170 30-40 L
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) 1 DA 170-180 40-60 -\,,,é—,,.,-
Sponge cakes (Pandispanuri) 1 DA 160-170 30-40 -\...é—...,-
Focaccia 1 DA 200-220 20-40 ;
Bread loaf (Franzela) 1 DA 170-180 70-100 ;
Paine mica 1 DA 200-220 30-50 ;
Baguette (Baghetad) 1 DA 200 - 220 30-50 ;
Cartofi copti 2 DA 200- 220 50-70 ;
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg 2 DA 180 - 200 60 - 100 ,;,
Carne de vitel / vita / porc (tdiatd in bucati) 2 DA 160 - 180 60 - 80 ,;,
Rosbif, in sange, 1 kg 2 DA 200 - 220 40-50 ,;,
Rosbif, in sange, 2 kg 2 DA 200 55-65 ,;,
Pulpa de miel 2 DA 180 - 200 65-75 ,;,
But de porc pentru tocanita 2 DA 160 - 180 85-100 ;
ﬁ:a_\rlrjg ckig pui / guinea fowl (bibilicd) / duck (ratd) 5 DA 200-220 50-70 z‘;
(Ctgirant%?rf Egéé%l)nnea fowl (bibilica)/ duck (rata) 5 DA 200 - 220 5565 ;
l(_r?)ggilij,rgguurrggcltue?(dovlecei), aubergines (vinete)) 2 DA 180 - 200 25-40 ‘;
File de peste 3 DA 180 - 200 15-30 ;

*Retineti cd, in cazul selectdrii functiei Preparare automata cu aburi, aceastd corelatie trebuie omisa. Cuptorul va selecta
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectata.

al=r ~

ACCESORII Tava de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe gratar metalic N N K
tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 N =S
Leavened cakes / Sponge cakes (Prdjituri cu s _ 2
aluat dospit/Pandispanuri) Al Da 160 30-50 N
4 [
g Da 160 30-50 LN == P e P
a%s 3
Prajituri umplute = Da 160-200 30-85 | —
(prajitura cu branza, strudel, tarta cu mere) s 4 1
< Da 160 - 200 30-90 I ——
— Da 150 20-40 N
% Da 140 30-50 N
Fursecuri N Z 1
<% Da 140 30-50 - P -
o 5 3 1
vess Da 135 40-60 R N e e S
— Da 170 20- 40 N
% Da 150 30-50 N
Prajiturele/Briose —
% Da 150 30-50 LA
& Da 150 40- 60 NI S
— Da 180 - 200 30-40 N
N N . 4 1
Choux a la créeme 3 Da 180 - 190 35-45 R
P 1
K Da 180 - 190 35-45* N -\...3;;,- ~
— Da 90 110- 150 N
oa 4 1
Bezele X7 Da 90 130-150 -
& Da 90 140-160* | e
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
¥0Y Da 190 -230 20-50 - N Y
§§ 2
Da 310 7-12 =
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) 0 5 3 1
w5 Da 220-240 25-50% e
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata & Da 250 10-20 -\l:-4mr° 1;
& Da 220-240 15-30 1 > M 3 r;
Da 180 - 190 45-55 =S
Placinte picante s 4 1
(placint cu legume, quiche) & Da 180 - 190 45 - 60 AFen AR
PN 1
Da 180 - 190 45-70* N B
o > S 5
FUNCTII E had Ifl )I(L__| cooﬁ ECO
Conventional Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo  MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aeennn ~ A= T — oot
ACCESORII Tava de cuptor sau tava Tava de colectare a Tavd de colectare a

Gratar metalic

picaturilor/Tava de copt
sau tava de cuptor,
pe gratar metalic

pentru prajituri, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

picéturilor, cu 500 ml
de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 L3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj 'c!t Da 180- 190 20-40 1 4 [~ ! -
p oy Da 180- 190 20-40%  |amimnamame | .
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ - B ) 3
Cannelloni — Da 190 - 200 45-65 1 r
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 3 r
Fripturd de porc cu sorici 2 kg XE'@ - 170 110- 150 1 2 r
Carne de pui/ iepure / rata, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 [
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) — Da 180 - 200 40-60 1 3 [
Legume umplute % . ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) = Da 180 - 200 50-60 N
S~
Paine prajita - 3 (Ridicat) 3-6 -\-..S..m
. . . . S~ . 4 3
Fileuri de peste/Fripturi - 2 (Mediu) 20-30 ** Areens LRV
A . ~~ . 2-3 e 5 4
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri (Medie - Ridicats) 15-30 Al AV,
T~
Fripturd de pui 1-1,3 kg = - 2 (Mediu) 55 - 70 *** -\...2...;- Q
. . = . 3
Pulpa de miel/Rasoluri = - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 [
T~
Cartofi copti = - 2 (Mediu) 35 - 55 **¥ 1 3 r
. 7 . 3
Legume gratinate = - 3 (Ridicat) 10-25 1 [
Fursecuri (%‘:'( Da 135 50-70 N > r a\éu- -u%u- %1
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte coolll( Da 170 50-70 aFlr afs e afen
Tarte
. < 4 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N TN — P — P =
Pizza
Masd completad: Tarta cu fructe (nivelul 5) / o 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) 4 Da 190 40-120% it Al S |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/ é4 5 4 2 1
Legume prajite (nivel 4)/Lasagna (nivel 2)/ COOK Da 190 40-120* e VI P
Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne 'c!t Da 200 50-100* -\éu- 1 ! [
Carne si cartofi = Da 200 45-100* S 1 1 r
Peste si legume = Da 180 30-50*% -y 1 ! r
Fripturi umplute ECO - 200 80-120* 1 3 r
Bucdti de carne ECO - ) % 3
(iepure, pui, miel) 200 50-100 | 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 (daca este necesar).

S =] S S R
27
FUNCTII XL COOK
Conventional Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo  MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
SN AFn — R— oo
ACCESORII Tava de cuptor sau tava icgi\fj?iijoi/%l\’/eg?éig t Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar P < P icsturil < picaturilor, cu 500 ml
metalic sau tava de cuptor, picaturilor/Tava de copt de ap4
pe gratar metalic
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate n cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea (in

cazurile In care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai

mari.

iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca un
asemenea produs intra accidental in contact cu suprafetele
aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din microfibre
umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si apoi
curdtati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a indeparta
depunerile sau petele cauzate de resturile de alimente.
Pentru a indeparta condensul care s-a format in urma
prepararii alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati
cuptorul sa se rdceasca complet si apoi stergeti-l folosind o
lavetd sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima a
suprafetelor interioare. (Numai la anumite modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt incd fierbinti. Resturile de mancare
pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu un burete.
Nu curdtati sonda pentru alimente si sonda pentru carne
(daca intra in dotare) in masina de spalat vase.

Tava Prajire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata in
masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI PENTRU APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!

La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza automat

un ciclu de evacuare care dureaza aproximativ un minut,
transferand astfel toata apa din sistem in sertarul detasabil.
Nota: Nu lasati apa in sistem mai mult de 2 Zile.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora
suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a
curdta suprafetele interioare, puteti deschide sertarul
pentru apa:

( 1. Impingeti spre partea de sus
Y — Shclapeta din spate pentru a
C\ N “Mscoate capacul superior al
= sertarului pentru apa.

2. Dupa ce ati terminat
curdtarea, puteti inchide
sertarul introducand cele doua
clapete frontale in interiorul
deschiderilor frontale si
impingand in jos partea din
spate.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci cand
umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate afecta
functionarea sistemului de aburi. Utilizati numai apa
potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la performante
optime a cuptorului si pentru a contribui la prevenirea
acumularii depunerilor de calcar in timp, va recomandam
sa folositi in mod regulat functia ,Decalcifiere”. Dupa o
perioada lunga de neutilizare a functiilor de preparare

cu ,Aburi”, se recomanda insistent activarea ciclului de
preparare cu cuptorul gol, umpland complet rezervorul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si coborati
dispozitivele de oprire pana cand se afla in pozitia de
deblocare.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti si
trdgand-o in sus in acelasi timp, pana cand se elibereaza
din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata
moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala: Asigurati-
va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afld in pozitia corecta.

5. Incercati s& inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza cu
panoul de comanda. In caz contrar, repetati pasii de mai
sus: Usa s-ar putea deteriora daca nu functioneaza
corespunzator.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

. Problema

Cuptorul nu functioneaza.

¢ Pe afisaj apare litera ,F” urmata de Problema de software.

. un numar.

- Ofunctie de preparare 6th Sense Cantitate de alimente diferita

. de cea recomandata. Usa
- afost deschisa in timpul
. numaratorii inverse. preparari. ,
- Cand modul ,DEMO” este in

i starea ,On” (Pornire), toate
: comenzile sunt active si

. seincheie fara afisarea unei

¢ numaratori inverse. Prepararea

. se incheie inainte de finalul

Cuptorul nu se incalzeste.

Usa nu se va inchide
: corespunzator.

. intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a
- incheiat fara o cauza evidenta sau
. pe ecran este afisata eroarea F3E3

Energia electrica din locuinta se

Cauza posibila
Pana de curent.

- Deconectare de la reteaua
- electrica.

meniurile sunt disponibile,
insd cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj

la fiecare 60 de secunde.
- Lumina se stinge. - Modul ,ECO" este ,On” (activ).

A Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

. Sonda pentru alimente nu
: este conectata corespunzdtor

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
. cuptorul este conectat la refeaua electrica. :

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul

- dupa litera ,F".

- Deschideti usa si verificati gradul de preparare al
. alimentelor. Daca este necesar, incheiati prepararea
. selectand o functie conventionala.

Accesati ,DEMQO" din “SETARI" si selectati ,Off"

(Oprire).

Accesati ,ECO” din “SETARI" si selectati ,Off” (Oprire).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in siguranta

sunt in pozitia corectd urmand instructiunile pentru

. demontarea si remontarea usii din sectiunea
. ,Curdtarea si intretinerea”.

A Verificati daca reteaua de domiciliu are o capacitate

de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13

- A. Accesati ,PUTERE" din "SETARI" si selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimente

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whj;lfa?ool
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
=) zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

register

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
2, Ventilator a okrdhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)
3. Vodiace listy
(Uroven je uvedena v prednej Casti
rdry)
. Dvierka
. Zasuvka na vodu
. Horny ohrevny ¢lanok/gril

, Ziarovka

0 N O U b~

. Miesto zasunutia potravinovej
sondy

9. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

O ] [T e e 2 Cc O
L E B B« v/ e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkcidm a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnét
funkcie.

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

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvy$ovanie
nastavenia alebo hodnét funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

. PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

: Pouziva sa na pelenie
: akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych vyrobkoy, :
. ale tiez peceného masa,
. ryby pecenych v alobale

: atd.

: Na lahsie vlozenie
: a vyberanie prislusenstva.

POTRAVINOVA SONDA VZDUCHU*

: PLECH NA SMAZENIE NA

Na presné meranie teploty : Pouziva sa pri priprave

vnutri jedal pocas pecenia. : jedla s funkciou Smazenie

Vdaka svojej pevnosti sa
da pouzit na maso a ryby,
ale aj na chlieb, kolace a
pecivo.

: na vzduchu, pricom

: je plech na pecenie

: umiestneny na spodnej

i urovni na zachytavanie

¢ pripadnych omrviniek a
: kvapiek. Da sa umyvat aj
¢ v.umyvacke riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

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

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST
« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich

a vytiahnite spodné Casti z drziakov: Vodiace listy teraz
mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté ich zasunte
do priestoru rury a potom ulozte do spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" beZca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

" Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu liStu zaistite tak,
ze potlacite spodnu
svorky pevne o vodiacu
liStu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mézu volne
pohybovat. Zopakujte
tieto kroky na druhej
vodiacej liste na tej istej
drovni.

cast

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrZiavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

§}n'4

\L‘_I PARA + ZRAK

Tato funkcia kombinuje vlastnosti pary s vlastnostami
nuteného vzduchu a umoznuje pripravit pokrmy, ktoré
su zvonku prijemne chrumkavé a prepeceng, ale zarover
vnutri jemné a Stavnaté. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov pecenia odporiucame zvolit uroven pary
UROVEN 3 na prlpravu ryb, UROVEN 2 na pripravu mésa
a UROVEN 1 na pripravu chleba a dezertov.

Viac informacii o manudlnych varnych cykloch s
nutenym privodom vzduchu + pary ndjdete v tabulke
pripravy pokrmov ,Steam + Air” (Para + zrak).

=

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytévanie tuku a Stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru urover pod
rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

D_

5= TRADICNE FUNKCIE
« KONV. PECENIE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

- COOK4

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

- TURBO GRILL

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

« MRAZENE JEDLA
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

« SPECIALNE FUNKCIE RURY
»  PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domadcu pizzu ako z restauracie za menej ako 10
minut.

Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena.

Kombindaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.
(Pre objednavky a informacie kontaktujte
popredajny servis alebo stranku www.whirlpool.
eu.)
» AIRFRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. NajlepSie ocakdvané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pe¢enie nebude rovnomerné.
» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rura este horuca po cykle pripravy
jedla.

» UDRZIAV.V TEPLE
Na udrZiavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysusovaniu povrchu.

» EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej Urovni. Ked'sa pouziva tento Usporny
Eco cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnuta. Ak chcete pouzivat usporny Eco cyklus,
a tym optimalizovat spotrebu energie, dvierka
rdry by sa nemali otvarat, kym jedlo nie je uplne
upecené.
»  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). PoCas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne je z ¢asu
nacas maso oblievat Stavou, aby nevyschlo.

— | TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.
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‘“¥" HORUCIVZDUCH
Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprendasala na druhé.

2
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

(T ¢asovac
Na sledovanie c¢asu bez aktivacie funkcie.

<>+<> CISTENIE

- PYRO

Na elimindciu prskania pri peceni pomocou cyklu pri
velmi vysokej teplote. Dostupné su dva samocistiace
cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny
cyklus (ECO). Odporucame pouzit cely cyklus, aby ste
dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

« SMARTCLEAN

Pb6sobenie pary uvolfovanej pocas tohto Specialneho
nizkoteplotného cistiaceho cyklu umoziuje lahké
odstranenie necistot a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

. ODVAPNENIE

Na odstrafiovanie usadenin vodného kamena

z ohrievaca. Odporucame pouzivat tuto funkciu
pravidelne. Ak tak neurobite, na displeji sa zobrazi
sprava, ktora vam pripomenie, aby ste ruru vycistili.

D osrusene

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{O>" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury. Ked je aktivny EKO rezim, jas
na displeji sa zniZi a svetlo sa po 1 minute vypne, aby sa
usetrila energia. Displej sa automaticky znovu aktivuje
po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked je zapnuty DEMO
rezim, vSetky prikazy su aktivhe a menu pristupné, ale
rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento rezim dezaktivovat,
v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom ,Vyp”. Po
zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebic vypne a potom
sa vrati k prvému zapnutiu. V3etky nastavenia budu
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 (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stla¢te + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim . svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW (16 A): Ak vasa
domacnost pouziva nizsi vykon, musite tito hodnotu
znizit (13 A).

VYKON
Stla¢te - alebo — zvolte 16,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stlacenim ./ potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

Nl
i
HODINY

Stla¢cenim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a

stlacte ./ : Na displeji blikaju dve minutové dislice.

Stla¢enim - alebo — nastavte minuty a stlacenim
./ potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni @ .

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rdra mohla pracovat efektivne a aby bolo zarucené,
Ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na spustenie
cyklu odvéapnovania, ked to bude potrebné, je dolezité
nastavit spravnu tvrdost vody. Nastavite ju tak, ze

rdru zapnete stlacenim [ O |, stla¢te = Nastavenia

a pomocou naviga¢nych tla¢idiel + a — zvolte
,WATER HARDNESS" (Tvrdost vody). Stlacenim .~
potvrdte. Pomocou naviga¢nych tlacidiel + a —
vyberte spravnu Uroven pre vodu vo vasej oblasti na
zaklade nasledujucej tabulky:

TABULKA TVRDOSTI VODY
"dH Fra::l]z- “Clark
Uroven Nemecky sky English
stupne stupne stupne
Velmi
1 mikka 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Velmi 35-50 | 61-90 | 43-62
tvrda

Stla¢enim ./ potvrdte.
Prednastavena je uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo, odporuca
sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné pachy
odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné kartony

a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.
Zohrejte raru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie

s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr. Horuci
Vzduch alebo Konvekéné pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rury. Na displeji sa zobrazi
poslednad prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stla¢enim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo postvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi prva
dostupna polozka), vyberte pozadovanu stla¢anim +
alebo — a potom potvrdte stlacenim . .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit. Stlacenim <I<<_ mozete znova
zmenit predchadzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

i
e
)

_ §---- 2
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stla¢te - alebo — aby
ste ju zmenili, potom stlacte ./ aby ste ju potvrdili,

a pokracujte v nasledujucich nastaveniach (ak je to
mozné).

Rovnakym spbsobom je mozné nastavit uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu: 3
(vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Pri funkcii ,Horuci Vzduch + Para” si mbzete vybrat
mnozstvo pary z nasledujucich hodnot: PARA 1, PARA 2.
Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/
roven grilu zmenit pomocou —+ alebo — .

TRVANIE

N _1z

T
N2

TRVANIE
Ked na displeji blika ikonka (& stlatenim — alebo
— nastavte pozadovany Cas pripravy jedla a potvrdte
stlacenim . . Dobu pripravy jedla nastavovat
nemusite, ak chcete riadit pecenie manualne (bez
nastavenia ¢asu): Stlacenim ./ alebo @potvrd’te a
spustite funkciu. Po zvoleni tohto reZimu nemézete
naprogramovat odlozeny Start.
Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete
v priebehu pecenia upravovat stla¢enim () : stlac¢te
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, moZete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa zobrazi
¢as ukoncenia a ikonka & bude blikat

3

S N T T
CAS UKONCENIA

Pomocou | alebo — nastavte Zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stlacte . na potvrdenie a aktivovanie
funkcie. Vlozte jedlo do rary a zatvorte dvierka: Funkcia
sa spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rira dosiahne
Zelanu teplotu postupne, o znamena, Ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal. Po¢as ¢akania mozete stlacit - alebo

— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo stlacit
<I<] na zmenu inych nastavenf. Stlacenim () sa zobrazia
informacie a je mozné prepinat medzi c¢asom ukoncenia
a trvanim.

.6 ZMYSEL

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vsetky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti jedla,
aby ste dosiahli optimalny vysledok.

6
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KILOGRAMY

HMOTNOST/VYSKA (OKRUHLE-PLECHY-VRSTVY)Ak
chcete spravne nastavit funkciu, postupujte podla
pokynov na displeji, ked sa zobrazi vyzva, a stla¢enim

alebo — nastavte pozadovanu hodnotu a potom
stlatéenim . potvrdte.

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6" Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

N 7
4 N

W
L i
PREPECENOST
Po vyzve stla¢te — alebo — na volbu Zelanej Grovne
od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1). StlaCenim
./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked'je to mozné, pri niektorych funkciach
6" Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia medzi nizkou
(—1) a vysokou (+1).

VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Horuci Vzduch+
para) v ramci manudlnych funkcii alebo jedného z
niekolkych receptov 6: Zmysel je mozné pripravit
akykolvek druh jedla vdaka pouzitiu pary. Para sa

Siri v jedle rychlejsie a rovnomernejsie v porovnani

s pripravou jedla iba pomocou horuceho vzduchu
typickou pre konvencné funkcie. Znizuje sa tym cas
pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné latky

a pri vietkych receptoch dosiahnete vynikajuce, naozaj
chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla pomocou
pary musia dvierka zostat zatvorené.
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Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rure s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovladacom paneli.

Ked'sa na displeji zobrazi poziadavka ,ADD WATER"
(pridat vodu), vyberte zasuvku, otvorte veko zasuvky a
naplnte ju vodou az po Uroven pozadovanu na displeji.
Zatvorte zasuvku tak, Ze ju opatrne potlacite k panelu, az
je celkom zatvorenad. Po vloZeni zasuvky stlacte tlacidlo
START, aby ste pokracovali vo varnom cykle. Zasuvka
musi vzdy byt zatvorend, ak do nej prave nenalievate

vodu.
% )

Po prvom naplneni v pripade dlhSich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6Ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokoncit. Rura vas vyzve, ak
to bude potrebné.

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili poZadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > | rira opyta, ¢i
chcete preskodit tuto fazu a ihned' spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji

sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [ Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Mozete
vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné vychladnutie.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rdra dosiahla nastavenu teplotu

a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a za¢nite pecenie

stla¢enim . alebo [ > ].

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méZe to mat nepriaznivy Ucinok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou —+ alebo — .

5.JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné jedlo
pocas pripravy obratit.
L)
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OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava 10%
Casu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
A YT

SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o
treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a stlacte
./ alebo [ > ], varenie bude pokracovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operdcif stlacte

.Inak, ak ni¢ neurobite, po ur¢itom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

°C

18-
KONIEC

Po stlaceni [ > ] bude rura pokrac¢ovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania Casu) alebo stlacte
— a¢as pripravy sa pred[Zi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla
zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.
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STLACTE vNAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hldsenie, v pripade
potreby stlate ./ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu moézete kedykolvek
zastavit stlacenim [ O |, ¢&im sa rdra vypne.
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OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

et
PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v budicnosti, stlate
/", inak poziadavku ignorujte a stlacte <I<].

Po stlaceni ./ stlacte -+ alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlatenim .

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 ()
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

°C

1. TRADICNE

Stlatenim + alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlatenim ./, a potom aktivujte stlacenim [ > |.

. CISTENIE
. PYRO

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

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze je rura
nainstalovana pod varnou doskou spordka, uistite sa,
ze vSetky horaky alebo elektrické platnicky budu pocas
samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie optimalnych
vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie Pyro Cistenia
odstrante najvacsie znecistenie vihkou Spongiou.
Odporucame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je spotrebic
silne znedisteny alebo z neho pocas pecenia vychadza
neprijemny pach.

Stla¢te Y.+] a na displeji sa zobrazi,Pyro”.

Pyro

Stlatenim — alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potom potvrdte stlacenim . . Po vybere cyklu v
pripade potreby stla¢te — alebo — pre nastavenie
¢asu ukoncenia (odklad startu), potom potvrdte
stlacenim .

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vsetko
prislusenstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [ > |.
rdra za¢ne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie spolu

s odpocitavanim, v akom $tadiu je prebiehajuci cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rury nevrati na bezpecnu
uroven.

« CISTENIE SMARTCLEAN
Stlatte 1.+ aby sa na displeji zobrazilo ¢istenie ,Smart
Clean”.

LS
Smart Clean

Stla¢te [ > | na aktivovanie funkcie: Displej vas vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov cistenia. Postupujte podla pokynov
astlacte ./ po dokonceni. Po vykonani vietkych
krokov, ked je to potrebné, stlacenim @aktivujte
cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handrickou alebo $pongiou.

VYPUSTANIE

Funkcia vypustania umoziuje vypustit vodu, aby
nezostavala v ohrievaci. Tento vyrobok bol vyvinuty tak,
aby automaticky spustil cyklus vypustania po zastaveni/
ukonceni cyklu pripravy jedla.

Cca 30 minut po zastaveni/ukonceni pripravy jedla rdra
systém automaticky vypusti, presunie zvyskovu vodu do
zasuvky (davajte pozor, aby ste zasuvku po priprave
jedla nevytiahli). Po vykonani mozno zasuvku vytiahnut
a vyprazdnit. Zasuvku odporuc¢ame vyprazdnit hned po
ukonceni vyprazdnenia.

.ODVAPNOVANIE

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne aktivovat,
vam umoznuje udrziavat parny systém v najlepsom
stave. Po spusteni funkcie postupujte podla krokov
uvedenych na displeji. Celd funkcia trva v priemere
okolo 140 minut.

Odstrafiovanie vodného kamena méze pouzivatel
kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

VYZNAM

<ODPORUCANE
. ODVAPNOVANIE> :
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach i
: parnych cyklov* :

| POTREBNE ODVAPNOVANIE> | Odvapnenie je povinné. Pamy .
: ¢ cyklus nie je mozné spustit,

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach - p
i ., i pokial neprebehne cyklus
parnych cyklov* . .
odvépnenia.

*vzhladom na Standardnd hodnotu (4 - tvrdd) Urovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvapnen, zavisi od

Odporuca sa spustit cyklus
odvapnovania.
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Urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.

Odvapriovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
Zela dokladnejsie Cistenie vnutorného parného okruhu.
Pred spustenim fazy odvapriovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievaci nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania. V
takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, aZ potom pokracovat v cykle
odvapriovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studeng, tuto
¢innost je mozné vykonat najskor po uplynuti 30 hodin od
posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok naposledy
zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji bude zobrazovat
sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L ROZTOKU>,
nalejte do zasuvky odvaprovaci roztok. Aby bolo
odvapnovanie najucinnejsie, odporicame naplnit nadrz
roztokom pozostavajucim zo 75 g Specidlneho produktu
WPRO a 250 ml pitnej vody. Odvapnova¢ WPRO je
odporucany profesionalny produkt na udrzbu, ktory
pomaha udrziavat najlepsi vykon parnej funkcie vasej
rury. Pre objedndvky a informacie kontaktujte
popredajny servis alebo stranku www.whirlpool.eu.

Whirlpool nebude zodpovedat za skody spésobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na
trhu.

=759

Po naliati odvapnovacieho roztoku do zasuvky stlacte

na spustenie hlavného procesu odvaprovania. Pri
faze odvapnovania nemusite stat pred spotrebicom. Po
dokonceni kazdej fazy zaznie zvukovy signal a na
displeji sa zobrazia pokyny pre pokracovanie s dalSou
fazou.

Po skonceni fazy odvapriovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvapniovaci roztok pouzity v tejto faze sa
vyleje do vyberatelnej zasuvky.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte [ > |
a zacne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym nie su
ukoncené vietky kroky potrebné pri tejto funkcii.

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvaprnovania sa odportca vysusit vnutro
rdry, aby tam nezostali pripadné zvysky vody. Potom
bude mozné vyuzivat vsetky parné funkcie.

Upozornenie: Pocas cyklu odvaphovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoze sa aktivuju cerpadla, aby
zarucili optimalnu Uc¢innost odvapnenia.

Po spusteni cyklu udrzby nevyberajte zasuvku, pokial o to
spotrebi¢ nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvapriovacim
roztokom a zobrazeni na displeji, DESCALING PHASE 1/2"
(1/2 FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal prerusit,
inak sa musi cely cyklus odvapnovania zopakovat, aby
bolo mozné spustit akukolvek funkciu s parou.

.CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (IJ . Stla¢enim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlatenim ./ .

e
5

iy
o
CASOVAC

Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked' ¢asovac
minut dokonci odpocitavanie zvoleného ¢asu.
Upozornenie: Casova¢ neaktivuje Ziadne cykly pripravy
jedla.

Casova¢ min(t mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpo¢itavani v pozadi.
Ak chcete ¢asova¢ upravit, mézete stlacit ikonu (J a

nastavit ¢as pomocou —+ alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (9 a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,----" Stlacenim
potvrdte.

.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim << aspon
na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut, zopakujte
tento postup.

€

CL 21

_ !_I', 0 l_l
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy

jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim

°C
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.POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

(AK JE K DISPOZICII)

Pomocou sondy mozZete pocas pripravy merat teplotu

v strede réznych druhov potravin a zabezpecit, aby
dosiahli optimalnu teplotu. Teplota v rdre sa moéze

lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
urcenej teploty.

Po zasunuti sondy sa ozve zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,Probe Plugged” (sonda pripojena).

=

7”7 N\

Lo Y
) I
SONDA ZAPOJENA
Zvolte pozadovanu funkciu spomedzi kompatibilnych
(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 - alebo —

ju nastavite a stlatenim ./ nastavite nasledujuce
parametre varenia.

Pretoze pecenie je naprogramované tak, aby sa skoncilo
po dosiahnuti poZadovanej 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, pecenie bude
pokracovat v tradi¢cnom rezime (bez nacasovania).

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa ukaze, kedy
potravinova sonda dosiahla pozadovanu teplotu.

s
=
S

KONIEC

Upozornenie: Ak chcete nasledne zmenit nastavenia, stlacte
—+ alebo — pre teplotu sondy alebo stlacte <I<] pre
ostatné nastavenia. Zvukovy signdl a spradva vam oznamia,
ak pouzitie sondy nie je kompatibilné s vykonanym
ukonom. V takom pripade sondu vytiahnite.

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rary.

Kabel je polotvrdy a mozno ho podla potreby
vytvarovat tak, aby sa sonda ¢o najefektivnejsie
zasunula do réznych typov potravin. Presvedcte sa, Ci
sa kabel pocas pecenia nedotyka horného vyhrevného
¢lanku.

MASO: Zasurite potravinovd sondu hlboko do mésa, tak
aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam. Pri hydine
zasunte sondu po dlzke do stredu pfs a vyhnite sa
dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite Spicku do najhrubsej Casti,
vyhnite sa kostiam.

PECIVO A CESTOVINY: Zasunte hrot hlboko do

cesta, pricom kabel vytvarujete tak, aby bola sonda

v optimalnom uhle.

Na varenie tychto druhov jedal riadené sondou je
potrebné pouzivat kompatibilné funkcie 6: Zmysel.

Ak pouzivate sondu pri priprave jedla s funkciami 6
Zmysel, pecenie sa automaticky zastavi, ked zvoleny
recept dosiahne idedlnu vnutornu teplotu potraviny bez
potreby nastavovat teplotu rury.

i Celé kurca

Velky chlieb

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rary, mohol by
sa tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a nepridrziavajte
saich.

+ Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim do rdry,
bez zaratania Casu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a Cas pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na
zaciatku pouzite najnizsie odporucané hodnoty

a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte
dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmavé kovové
pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby

a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny,
nezabudnite vsak, Ze pelenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne piect
rozne jedla, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu pecenia
(napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote a na
réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,
a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nddobu z varného skla vhodnej
velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma piect. Pri peceni
velkych kusov prilejte do pekaca trochu vyvaru a pocas
pecenia maso podlievajte. Nezabudajte, prosim, Zze
pocas pecenia sa bude vytvarat para. Po upeceni
nechajte mdso odstat v rdre pocas dalsich 10 - 15 minut
alebo ho zabalte do alobalu.

Ked chcete grilovat mdso, zvolte si kusy rovnakej hrubky,
dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé

kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa predislo
spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby
bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu
pecenia mdso obratte. Pozorne otvorte dvere, pretoze
moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporicame priamo pod rost, na
ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu nadobu,
do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla potreby
doplnte.

DEZERTY

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

PouzZivajte kovové formy na pecenie tmavej farby a vzdy
ich ulozte na dodany rost. Pri peceni na viacerych
urovniach zvolte funkciu pecenia s vharanym vzduchom
a po Case vymerite polohy foriem na pecenie, aby sa
zabezpecila optimalna cirkuldcia horiceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude Spajla po vybrati ¢ista,
kolac je hotovy.

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

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

a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou pInkou (tvarohové alebo
ovocné koldce) pouzivajte funkciu,,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho
vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri
izbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta skracuje
o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie pizze za¢ina
priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO | o UROVEN | UROVEN P%i%%% | orovei A prisLuseNsTVO
LASAGNE Lasagne 0,5- 3 kg* - 0 R
Pecenie Oy 0,6 - 2 kg* 0 0 S L3 e—
Hovadzie Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- \WL\,{
Pomalé pecenie 0,6 - 2 kg* 0 - - ;, T
Pecenie Sy 0,6 - 2,5 kg* - 0 S L3 e—
Bravcové Koleno \\\:} 0,5-2,0 kg* - 0 - 1; T—
Udeniny a parky 1,5-4,5cm - - 2/3 e \V\va
 Telace Y} 0,625 kg* : 0 R
WA C pecenie &) 06-2,5kg* 0 0 R
R o 0,5-2,0kg* 0 0 R
Pecené kurca \\\:} 0,6 - 3 kg* - 0 - ; B
Vcelku - plnené S 0,6 -3 kg* - 0 - 1;, R
Hydina Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\---5---1- \WL\,{
Celd morka 0,6 - 3 kg* - 0 - :\i,: T
Kebab jeden rost - - 1/2 -\...5...,-= \V\LN{
Filé 0,5-3 (cm) : : N A
RYBY 3 2
Filety mrazené 0,5-3(cm) - - - Aetens LR,
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - ;,
Serfslr:?nr;é Plnend zelenina O,Ek;(i)a’.iylfg - - - '\;’
Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - ;,
Zapekané zemiaky jeden plech - - - .\%p
ZELENINA Gratinované paradajky jeden plech - - - .\%p
Gratinovana | Gratinované papriky jeden plech - - - .\%p
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech - - - .\%p
Gratinovany karfiol jeden plech - - - .\%p
Gratinovana zelenina jeden plech - - - qép
* navrhované mnozstvo
e A= ~ TS F—
PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech na kola¢/ Nadob dkvapkavanie/ Nédoba na
Droteny rost Okruhly plech na pizzu na adoba na odkvapkavanie odkvapkavanie Potravinova sonda
drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

" - p v OBRATIT
5 i 5 UROVEN UROVEN x . . P
KATEGORIE POTRAVIN
MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA P%&/ZSV%) UROVEN A PRISLUSENSTVO
Slany kolac 0,8-1,2kg - 0 - -\én
RN 60-1509g ) B ) 3
ROZky \u} [kaidy]* - %\
> 400 - 600 2
Chiiet Sendviéovy bochnik chleba S0 | kazdy] - - - - e~
ie
S 2
Velky chlieb S0 0,7 -2,0kg * - - -~
N 200-300g ) ) ) 3
) Bagety N [kazda]* —
SLANE 5
PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - AE=n
Hruba pizza plech - - - -\éu-
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 i
2 vrstvy* - - - = -
Pizza (mrazend) & 3 i
3 vrstvy* - - - AR Al -
N 5 4 p) i
4 vrstvy - - - Y = N e e e -
Pitkétovy kolde 0,5-1,2 kg* ; - L e —
Cookies 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - R 3 ;.
PECIVO Koléélky 04-1,6 kg - - - -«.‘:'..3...1'
Zavin 04-1,6kg - ; _ 3
. S iax 2
Ovocny kysnuty kolac 0,5-1,2kg* - - - ams
* navrhované mnozstvo
[ . ~ AF=lr — TS q\
PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech nakola¢/ |, . P Nédoba na
U h ) Nadoba na odkvapkévanie/ PR . <
Droéteny rost Okruhly plech na pizzu na lech na pecenie odkvapkavanie Potravinova sonda
drotenom roste P P s 500 ml vody
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2| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE o TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
> . . .
Mrazené zemiakové % ; 4 2
=z ey B} ,
S hranolceky = 650-850¢9 Ano 200 25-30 pre ;
oc
= o ‘
Q Mrazené kuracie nugetky 5009 Ano 200 15-20 _,,__A_:___. air
z o A 4 2
~ Rybie tycinky I==1 500 g Ano 220 15-20 Y
=
S Cibulové kris % ; 4 2
& Cibulové krazky I==1 5009 Ano 200 15-20 ey
« Cerstva obalovana cuketa =2 400 g Ano 200 15-20 _,,4_. 1;
=z
é Domadce hranol¢eky ‘Iéf;l’ 300-800g Ano 200 20-40 _ﬂ__‘t___, ;
& %e .
N Zmiesana zelenina =2} 300-800 g Ano 200 20-30 — 2
Pecené kuracie prsia ‘l;'ér 1-4cm Ano 200 20-40 _,,4_. 1;
>
) 5 ’
& Kuracie kridla =] 200-1500 g Ano 220 30-50 T,4J ;
<
;2 Obalovana kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T air
= . ; 4 2
Rybie filé I==1 1-4cm Ano 220 15-25 Y

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

kS
FUNKCIE ==
Air Fry
VOLETTEER abF=r ~
PRISLUSENSTVO Plech Air Er Plech do rury alebo plech na kolace Nédoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
y na drotenej polici alebo pekac na roste
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U TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TE\\A/?NN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Linecké cesto / Cookies 1 ANO 140 - 150 35-55 :\i,,
Maly kolac¢ / Mafin 1 ANO 160-170 30-40 :\i,,
Kysnuté kolace 1 ANO 170 - 180 40-60 -\...léu-
Piskotové kolace 1 ANO 160 - 170 30-40 ~E=a
Focaccia 1 ANO 200 - 220 20-40 c;f
Bochnik chleba 1 ANO 170-180 70-100 ;f
Maly chlieb 1 ANO 200-220 30-50 ;f
Bageta 1 ANO 200- 220 30-50 ;,
Pecené zemiaky 2 ANO 200 - 220 50-70 ;
Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg 2 ANO 180 - 200 60 - 100 ;r
Telacie, hovadzie, brav¢ové (kusky) 2 ANO 160 - 180 60 - 80 ;r
Pecené hovidzie méso 1 kg 2 ANO 200 - 220 40-50 ;,
Pecené hovidzie maso 2 kg 2 ANO 200 55-65 ;,
JahRacie pe¢ené 2 ANO 180 - 200 65-75 ;,
Dusené bravéové kolena 2 ANO 160 - 180 85-100 1;,
Kurca / perlicka / kacka 1-1,5 kg 2 ANO 200-220 50-70 1;,
Kuréa / perlicka/ kacka (kusky) 2 ANO 200 - 220 55-65 1;
Plnend zelenina (paradajky, cukety, baklazany) 2 ANO 180 - 200 25-40 1;
Rybie filety 3 ANO 180 - 200 15-30 1;,

*Upozornujeme, Ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa tato koreldcia musi vynechat. Rura automaticky zvol
najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

PRISLUSENSTVO

Plech do rury alebo plech na koldce na drotenej polici

—r

Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie alebo

pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA |PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— P 2
S Ano 170 30-50 A=A
. (v o . (x o p 2

Kysnuté kolace / Piskotové kolace XY Ano 160 30-50 =)
- 4 [
RO Ano 160 30-50 AFR AR e
ol A 3

PInené koléce L0 Ano 160 - 200 30-85 1 f

(tvarohovy kola¢, stradla, jablkovy kolac) o 4 1

Ano 160 - 200 30-90

1]
[w

Ano 150 20 - 40
= Ano 140 30-50 A
Cookies — ) 4 1
2% Ano 140 30-50 e
oS P 5 3 1
e Ano 135 40-60 Al s
— Ano 170 20-40 . 3 ,
& Ano 150 30-50 A
Malé kolaciky/Mafiny — - 4 1
koY Ano 150 30-50 -~ s
& Ano 150 40-60 NI S
_ Ano 180 - 200 30-40 ;r
Odpalované cesto % Ano 180 - 190 35-45 ; ;
Ano 180 - 190 35-45* R S
— Ano 90 110- 150 3
Snehové pusinky & Ano 90 130-150 |t '
& Ano 90 140-160% |2 s apoma |
_ Ano 190 - 250 15-50 ;-
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
2% Ano 190 - 230 20-50 By e P
§§ o
) Ano 310 7-12 -\...‘é!r’
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) — - 5 3 1
\‘;:/ Ano 220 - 240 25-50* Y N L L
_ Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -\l:-4mr° 1;
& Ano 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;
Ano 180 - 190 45-55 e
Pikantné kolace & « 4 1
(zeleninové, slané) koY Ano 180-190 45-60 BN = P = P
= Ano 180 - 190 45-70* N L

AN 5§
= (= = B aq e -
FUNKCIE Komvekéng
Tradi¢né Horuci vzduch on\ie c.ne Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
pecenie
Aeenr Ry 1 f A oS
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nédoba na odkvapkavanie/ Nédoba na . A
JUS P L o Nadoba na odkvapkavanie
Dro6teny rost plech na kolace plech na pecenie alebo odkvapkavanie/plech
R R oy . - s 500 ml vody
na drotenej polici pekac na roste na pecenie
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RECEPT FUNKCIA |PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 L3
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové cesto ‘c!? Ano 180- 190 20-40 1 4 [~ ! r
E s Ano 180- 190 20-40%  |amimsamame | .
, . . . — ‘ 3
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/cannelloni — Ano 190 - 200 45-65 1 [
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Brav¢ové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 3 r
T Y 2
Bravcové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110- 150 1 r
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200- 230 50- 100 1 3 r
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) — Ano 180 - 200 40-60 1 3 [
Plnend zelenina (paradajky, cukety, baklazany) 2y Ano 180 - 200 50-60 -\.,,é;,-
<=
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...;-
Rybie filé / filety had - 2 (stredna) 20-30** s '\\,;{
Klobasky / kebaby / rebierka / hamb w7 . - 15-30 ** 2
obasky / kebaby / rebierka / hamburgery (stredné - vysoka) L LV
A~
Pecené kurca 1-1,3kg P - 2 (stredna) 55 - 70 *** -\...2...;- Q
A~
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (strednd) 60 - 90 *** 1 3 [
A~
Pecené zemiaky = - 2 (strednd) 35 - 55 **x 1 3 r
A~
Gratinovana zelenina = - 3 (vysoka) 10-25 1 3 [
Cookies (g)‘:'( Ano 135 50-70 N > - a\éu- -u%u- %1
C%ies
COO‘I‘( A 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolaé Ano 170 50-70 N e L ——P RN ——P ===
z krem«-ﬁwo
cesta
. @ X 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 N N —— P —— Py ———_ I8
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/lasagne o%s i . 3 1
(Uroven 3)/méso (Urovern 1) I'—’I Ano 190 40-120% il S |
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5) / pecena é4 i 5 4 5 1
zelenina (Urovern 4) / lasagne (Uroven 2) / kisky COOK Ano 190 40-120* A, A =T -
masa (droveri 1) Menu
Lasagne a mdso = Ano 200 50-100* q%, 1 ! i
Maso a zemiaky = Ano 200 45-100%  |ammmet | g
Ryba so zeleninou E Ano 180 30-50* -\.él,- 1 ! r
PInené kusy méasa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy mésa ECO ) ) 3
(kralik, kuréa, jahnia) 200 50-100% 7
* Odhadovany ¢as trvania: Jedld modzete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferenci.
**V/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
e 5
= =] I
FUNKCIE Komvekéng
Tradi¢né Horuci vzduch on\ie c.ne Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
pecenie
Aeennn ~ AF=lr T — Tonnd
PRISLUSENSTVO Plech do rary alebo Nédoba na odkvapkavanie/ Nédoba na Nidoba na odkvapkavanie
Droéteny rost plech na kolace plech na pecenie alebo odkvapkévanie/plech 500 ml vog
na drotenej polici pekac na roste na pecenie Y
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

Vtabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vloZzenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyZaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

PouZivajte dodané prisluSenstvo a uprednostriujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho méZete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu pred|Zi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutrdlneho Cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vlhkou 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 handrickou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po asi 30
minutach rdra automaticky vykona cyklus vypustania
trvajuci asi jednu minutu, ¢im vietku vodu zo systému
odvedie do vytahovatelnej zasuvky.

Poznamka: Nenechdvajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.

Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo vycistit
vnutorné povrchy, mozete otvorit zasuvku na vodu:

1. Zatla¢te smerom hore

C{——/ —zadnu klapku, aby ste
C\ N “Hodstranili horny kryt zasuvky

na vodu.

2. Po skonceni Cistenia mozete
zasuvku zatvorit vlozenim
dvoch prednych klapiek
do prednych otvorov a
zatla¢enim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky

pouzivajte vodu izbovej teploty. Horlca voda by mohla
ovplyvnit ¢innost parného systému. Pouzivajte iba pitnu
vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpecit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste ¢asom zabranili usadzovaniu
vodného kamena, odporuc¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstrafiovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rdrou
Uplnym naplnenim nadrzky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

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

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat.

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

3. Dvierka opit nasadite tak, Ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

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

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

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢ su zarovno

s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte predchadzajuce
kroky: Pri nespravnom fungovani by sa dvierka mohli
poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rura nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F* a za

nim cislo.

- Funkcia pripravy pokrmov 6.

- Zmysel sa skonci bez zobrazenia
- odpocitavania. Varenie sa skonci

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne nezatvaraju.

V domacnosti sa vypne prud.

. Cyklus pripravy jedla so sondou

¢ Potravinova sonda nie je
: i spravne zapojena :
. chyba F3E3

- sa skoncil bez zjavnej priciny
- alebo sa na obrazovke vypise

Mozna pricina

Vypadok prudu.

. Odpojenie od elektrickej siete. :
: ¢ problém odstranil.

Softvérovy problém.

: Mnozstvo jedla odlisné od

i odporuc¢aného rozsahu.

: . Pocas varenia su dvierka

- pred koncom odpocitavania.

otvorené.

- Ked'je zapnuty DEMO rezim,
- V8etky prikazy su aktivne

- amenu pristupné, ale rura sa
i nezohrieva.

Kazdych 60 sekund sa na
- displeji zjavi DEMO.

- . o Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)
Je aktivovany EKO rezim. azvolte JOFF (Vyp).

Bezpecnostné Uchytky su
- vnespravnej polohe.

. Nastavenie vykonu je
: nespravne.

RieSenie

- Skontrolujte, & je elektricka siet pod napétim a ¢i je

rdra pripojena k elektrickej sieti.

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

. Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
. V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
- tradicnej funkdie.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp."

Presved(te sa, Ci sU bezpenostné Uchytky
- v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie

a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa doméaca siet ma vykon viac ako 3
- kKW. Ak nie, zniZte vykon rury na 13 ampérov. VYKON
- najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsSie informacie o vyrobku najdete:

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

Whj;lfa?ool

400011717908



Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[na Toro, wob6 oTpumatm 6inbL KBanidikoBaHy
KOHCYNbTaLiHy AONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabaHnii
npoaykT Ha canTi www.whirlpool.eu/register

A MNepepn BUKOPUCTAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO
npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KO[ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

Oornnuc BUPObY

.{...10

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunAatop i Kpyrosum
HarpiBasbHUIN eneMeHT (He NoKasaHi
Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku
(piBeHb yKaszaHUIM Ha NepeaHin
CTOPOHI Ayx0BOT Wadu)

4, [1BepuATta
5. KoHTenHep gna sogu

6. BepxHin HarpiBanbHUN enemeHT/
rpwnb

7. Jlamnouka

8. MicLie BBejEeHHSA KYXOHHOro
TepMoMeTpa

9. |lpeHTndikauiiHa Tabnnuka
(He 3HIMaTN)

10. Kpyrosuia HarpiBanbHui
enemeHT(He NoKa3aHUi Ha

PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
6 % & - I e H °Cc O

ssssss

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHSA Ta BUMKHEHHA AyXOBOI
wadwu, a TakoX NPUNUHEHHA aKTUBHOT
dYHKUT.

2. BE3NOCEPEAHDBO AOCTYIHI
OYHKUII

Ina wemnakoro goctyny Ao GyHKUin i
MEHI0.

3. KHOMKA HABITALIT <MIHYC»
[ina npoKpyyyBaHHA MEHIO i
3MEHLLIEHHSA 3HayeHb NapameTpiB abo
byHKLiT.

4. HA3AA

[nAa noBepHeHHA [0 nonepeaHbOro
eKpaHy. [lo3Bonae smiHATH
HanawTyBaHHA NiJ YacC roTyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTA

MigTBepakeHHA BUOpaHOi GyHKLT
ab0 BCTAHOB/IEHOIO 3HAYEHHS.

7. KHOMKA HABITALIT «MJIIOC»

[Ina NpoKpyuyBaHHA MEHIO
36inblueHHA NapameTpiB abo 3HaueHb
dYHKUT.

8. OMNLi/OYHKLII NPAMOro
aocTtyny

InAa wemnakoro gocTyny Ao GyHKLin,
TPMBANOCTi, HANALWTYBaHb i
BMOpaHoro.

9.MYCK

3anyck QyHKLUIT i3 BUKOPUCTAHHAM
3afjaHNX Y OCHOBHUX HaNaLITYBaHb.
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nPUNALAA

PELLITKA

niaAa0H

: IEKO ANA BUMIKAHHA*

' TENECKOMIYHI
'HANPAMHI*

: BUKOPVCTOBYETbCA Y AKOCTI
:leKa AnA rotyBaHHA M'ACa,

: pnbu, oBouiB, PpoKaui ToLwo
:abo nigcTaBKM Nifg peLwiTKolo :
: ANA COKY, WO BUTIKAE nig vac :

BukopucTtoByeTbca gns
roTyBaHHA cTpaBs abo Ak
nigcTaBka AnAa KacTpysb,
bopM ana BUNiKaHHA TOpPTIiB
Ta iHLWOrO »KapOCTINKOro

: BUKOp1CTOBYETbCA ANA
:rOTyBaHHA XNi6o0ynouHnx
‘i KOHOUTEPCHKNX

: [1nA nonerweHHA

: BCTAHOBJIEHHA abo
:BUTAryBaHHA Npuiaaas.
60opoLWHAHNX BUPOOGIB, a :
TaKOX NeyeHi, 3anevyeHoi B

KYXOHHOrO nocygy. :TOTYBaHHSA. :neprameHTi pubu Towo.
TEMMEPATYPHUI WWYN  : EKO ANA AEPOIrPUNIO*
-
i
CG\ pibrady

: BukopuncroByeTbca ana
:MPUrOTYBAHHSA CTPaB 3

: pyHKuieto "Aeporpunb” (nig
yac roTyBaHHA. 3aBAAKU *HUM Ma€ 6y TV BCTaHOBJIEHO
YKOPCTKIli onopi Moro MoxHa : MNCT ANA BUMiKaHHA Ans
BMKOPWCTOBYBATW ANA M'ACA : 360py MOXJIMBUX KPUXT i :
Ta prbu, a TaKOX ANA XNiba, :Kpanesb). Ioro MoxxHa M1UTK :
TOPTIB Ta BUMIYKW. : B MOCYJOMUIHIN MaLLVHi. :

BukopucToByeTbCa Ans
TOYHOrO BMMIipIOBaHHSA
TEMNepaTypu CTPaBu nig

KinbKicTb Ta TN Npuiagaa Moxe BigpisHATUCA 3aNeXKHO Big

npuabaHoi moaeni.

[HWe npunagaa MoXHa NpMAaGaTN OKPEMO; 3 MTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AJ1A OTPMMAHHA AoAaTKoBOI iHdopmauii
3BepTanTeca [0 LUeHTpy NicnAnpoaakHOro o6cyroByBaHHs.

* € nuuwe B NeBHUX MOAeNAx
BCTAHOBJIEHHA PEWWITKU TA IHWWOro nPpunApnsa

BcTaBTe peLwiTKy ropnM3oHTanbHO B AyxoBy Wwady. Ana
LibOro MNOCYHbTE PELLTKY MO CrelianbHUX HanpPsAMHUX TakK,
Wo6 6iK i3 NiAHATMMU Kpasimu BYB CMPAMOBaHUN JOrOpW.

IHWe npunag[A, Take AK NigA0H | MNCT ANA BUNIKaHHSA,
BCTAHOBJ/TOETLCA TOPU3OHTANIbHO, TaK CaMo, AK peLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELLITKWN

+ o6 3HATK HanpAMHI Ans NOANYKK, NiAHIMITB iX Ta
BUTATHITb HVXKHI YaCTUHMW 3i CBOIX MHi3A4: Tenep HanpAMHI
ANA peLwiTKM MOXHa 3HATK.

« LLlo6 BCTaHOBUTY HaNpAMHi 415 PeLLiTKN Ha MicLie,
CnoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumyoun
HanpAMHI NigHATAMMK, BCTaBTe iX Y BiACIK ANA rOTyBaHHA, a
NOTiM ONYCTiTb Ha MiCLLe B HUXKHE rHi3g0.

YCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX HANMPAMHUX

BuTArHiTb HanpaMHi gna
pewiTku i3 gyxoBoi wadu i
3HIMIiTb 3aXMCHi NNacTMacoBi
efnemMeHTN Ha TenecKoniyHmX
HanpAMHUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aT1CKau
TesIeCcKoMiyHoi HaNPAMHOI

Ha HanpAMHIN AnAa pewiTkn

Ta NPOCYHbTE NOro B3JOBX
HanpAMHoI fo ynopy. OnycTiTb
Ha MicuLe iHWWI 3aTnUCKau.

o6 3adikcyBaTn HanpsMHy,
MiLHO MPUTUCHITb HWUKHIO
YaCTMHY 3aTMCKaya go
HaNPAMHOI ANA NONNYKN.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeneckoniYHMX HanpPAMHUX
HiYOro He 3aBarkae. [ToBTOPITbL
Ui Aii 3 iHWOo HanpAMHOLO AnA
PeLiTKN Ha TOMY X PiBHI.

3BEPHITb yBary: TeNeCKOniuHi HanpPAMHI MOXHa
BCTAHOBIIOBATY Ha OYy/b-AKOMY PiBHI.
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OYHKUII
6 6TH SENSE

PobuTb Npouec NpUroTyBaHHs ixki 6yab-sKkoro Tmny
(na3aHbs, Mm'Aco, prnba, 0BOUi, MMPOrK Ta iHLWA BUMIYKa,
COJIOHI Nnporuy, Xni6, niua) NOBHICTIO aBTOMATUUYHUM. LLL06
AKHaMKpalLe 3acTocyBaTtu Lo OyHKLi0, LOTPUMYNTECH
BKa3iBOK, HaBefeHVX y BiANOBIAHIN Tabnuui rotyBaHHA.

N

** |NAPA + MOBITPS

MNMoeaHyrouM BNAaCTUBOCTI Napy Ta KOHBEKLi, LA GyHKLisA
[O3BOJIAE NPUroTyBaTh CTPaBW NMPUEMHO XPYCTKMMU

i NigpPyM'AHEHNMU 330BHi, ane B TOM »e Yac HiXXHUMUA i
COKOBUTUMM BCepeauHi. [nAa [OCArHEeHHA HanKpaLymx
pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA MU PEKOMEHAYEMO 06paTi
PIBEHb 3 nogaBaHHA Napu ana NpuUroTyBaHHA prnbwy,
PIBEHb 2 - pna m'aca ta PIBEHb 1 - gna xni6a Ta gecepris.
InA oTpumaHHA [oAaTKOBOI iHpOopMaLii NPo LUMKn
NPUroTyBaHHA Ki 32 4ONMOMOTo0 GYHKLT KOHBEKLT +
napu B py4Homy pexkumi nependite go po3giny «lapa +
KOHBEKLifA» B TabNMLi NpUroTyBaHHA CTpas.

<~

rPUJIb
[ns cMaXkKeHHs cTelKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aniKaHHA
OBOUIB i FOTYBaHHA rpiHOK. g yac cMaXkeHHA M'Aca Ha
rpuni pekomeHayeMO BUKOPUCTOBYBaTV NigA0H ANA
36MpaHHA COKY, O BUTIKAE Nif Yac rotyBaHHs: MNocTaBTe
NigAoH Ha 6y b-AKOMY PiBHI Nig peLwiTKoO Ta HanuinTe B
Hboro 500 mn NTHOI BOAW.

D_

5= TPAAULIINHI OYHKLIT
«  BUNIK.3 KOHB.

Jna rotyBaHHA 6yab-AKOT CTPaBM NULLE Ha OfHIN
nonuu,.

«  OYHKLII COOK

Ona roTyBaHHA Ha YOTUPbOX piBHﬂX ogHo4YacCHO pi3HI/IX

NPOAYKTIB, AKI BUMaraloTb O4HAKOBOI TemrnepaTypu
rotyBaHHs. Lilo pyHKLi0 MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTH
[ONnA roTyBaHHA MeyrBa, NUPOriB, KPYrux nid (B Tomy
4MCni 3aMOPOXKEHNX) | ANA FOTYBaHHA KiflbKOX CTPaB
ofHouvacHo. [Ina focArHeHHA HanKpawmnx pesynbTaTiB
LOTpUMYITECA pekoMeHAaaL i Tabnuui roTyBaHHs.

« TYPBO I'PUJIb
JInA cMaXKeHHA BENUKMX LUMATKIB M'sica (HiXOK,
pocTt6idis, KypuaT). PeKomeHIyeEMO BUKOPUCTOBYBaTH

nigaoH AnA 36upaHHA COKy, Lo BUTIKaE Nig vac
rotyBaHHsA: MNocTaBTe KacTpynio Ha O6yab-AKOMY PiBHi

nig peLwiTKow Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOT BOAMW.

«  3AMOP. BUMIYKA
DyHKLUiA aBTOMaTMUYHO obMpac ifeanbHy Temnepartypy
roTyBaHHA Ta PeXKnUM ANA 5 pisHUX TUMiB rOTOBMX
3aMOPOXKEHVX NPOAYKTIB. [lyxoBy wady He NOTpibHO
nporpisatu.

«  CNEUIANbHI ®YHKLIT
» MIUA
3a fonomMoroto Uil GyHKLiT BU 3MoXeTe

NpUroTysaTh YyA0BY AOMALLHIO NiLly MEeHLU HiXK 3a
10 XBUSINH, HEMOB 3 PeCcTopaHy.

3aBAAKyM cnewianbHOMY LUKy NPUroTYBaHHSA, AKAN

npavtoe npu TemnepaTypi noHag 300 rpagycis
Llenbcia, niua BuxoanTb M'AKOI0 BCepenviHi, 3

XPYCTKOK CKOPUHKOIO MO Kpasx 1 3 igeanbHo
piBHOMipHUM NigpyM'AHEHHAM.

AKWwo noegHaTy Lo GpyHKLUIIO 3 JOAATKOBUM
npunagaam Pizza Stone WPro, a Takox nonepegHim
posirpisom npoTtArom 30 XBUAMH, TO NiLly MOXHa
Oyfe NpuUroTyeaTh 3a 5-8 XBUNMH.

(Ona 3amoBNeHHsa abo OTPUMaHHA JOAATKOBOI
iHOOpMalLlii 3BepTanTeca A0 LEeHTPY
nicnANpoAaHoro 06CyroByBaHHA abo Ha Www.
whirlpool.eu)

AEPOIPUJIb

Lis dyHKUin fo3BONAE roTyBaTV KapTonsto ¢pi,
KypAYi HareTcu Ta iHWi CTpaBu 3 MEHLLOIO KiNbKiCTo
onil, ane oTPMMYIUYN NPU LLbOMY NPUEMHY XPYCTKY
CKOPWHKY. HarpiBanbHi enemeHTN LNMKAiYHO
HarpiBaloTb Kamepy, a BEHTUIATOP LUPKYIOE
rapave nositTpA. Hakpalmx pesynbrartis
NPUroTyBaHHA MOXHa JOCArTY N1Lle 32 YMOBU
BMIKOPUCTaHHA JeKOo AnA aeporpuns (BXoguTb A0
KOMMNeKTy feaknx mogeneii). o6 ctpasu 6ynu
AKOMOra CMaYHiLLMMK, PO3MILLyNTe NPOAYKTM Ha
JeKo AN aeporpuns B OQuH Wwap i gOTpUMynTechb
iHCTPYKLi, HaBeAeHUX Y BignoBigHin Tabnuui
roTyBaHHA. He BukopucrtoBywte 6inbLue

ofHoro feka, Wwob 3anobirtv HepiBHOMIpHOMY
NPUroTyBaHHIO.

MAHATTA TICTA

[ns onTManbHOro BUCTOKBAHHA CONOAKOIO
abo conoHoro TicTa. [Jna 3abe3neveHHs sIKicHOro
BMCTOIOBAHHA HE BMUKANTE Lito GyHKLito,

AKLLO AyxoBa Wwada N Joci rapaya nicna uukny
roTyBaHHA.

nAaireie

[na nigTpuMaHHA WOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAauYvMm Ta XpyCTKUMN.

PO3MOPO3KA

NS NPYCKOPEHOro PO3MOPOXKYBaHHA MPOAYKTIB.
MocTaBTe NpoayKTV Ha cepepHto nonuuto. 3anuwTe
NPOAYKTU B yNaKoBLi, o6 3anobirt BUCKXaHHIO
330BHi.

LUMKn ECO

[nA rotyBaHHA GaplUMpOBaHKX WMATKIB M'Aca

Ta dine Ha ogHin nonuui. Mig yac po6oTn yHKLi
uunkny Eco CBiTNO 3anMWaeTbCA BUMKHEHUM
NpoTArom ycboro rotysaHHs. LLlo6 ckopucTtatmca
yuknom ECO Ta onTMMmisyBaTy €eHeprocrnoX;nBaHHs,
cnig BiAUMHATY ABepUATa AYXOBOI Wadu nuiie
NicnA 3aBepLUEeHHSA roTyBaHHA CTpaB.

BEJINKI LUMATKA

OyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HalKpaLyni
pexnm Ta TemnepaTtypy 418 roTyBaHHA BENKNX
nopuin m'aca (Baroto noHapg 2,5 Kr). MNig yac
roTyBaHHA peKOMeH0BaHO nepeBepTaTi M'Aco
AnA piBHOMIPHiLIOro nigpym’aHOBaHHA 060X NOro
60KiB. Kpalle yac Big Yacy nonmeat M'aco, wob
YHUKHY TV NOrO nepecyLlyBaHHA.

TPAZVLL. PEXKUM

[nA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBM NULLIE HA OAHI nonuui.
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%" KOHBEKUIA
[InA roTyBaHHA pi3HMX NPOAYKTIB 3 OAHAaKOBOIO
TeMnepaTypolo roTyBaHHA Ha AEKINIbKOX MOANYKax
(MakcMyM Tpbox) ogHouacHo. Lia ¢yHKuia no3sonse
OAHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBW i NPY LIbOMY YHUKATN

3MillyBaHHA apoMariB.

2
_ﬁ wBunA. PO3ITPIB

[inAa wemnakoro nonepeaHbOro NPorpiBaHHA AyxXoBoi Wwadwu.

@ TAAMEP

Ina Bigniky yacy 6e3 aktusauil GyHKLI.

@ OYMLLEHHA

- nNnpoNI3

YcyHeHHsA 6pM30K, Lo YyTBOPUANCA MNif Yac roTyBaHHA 3
BMKOPUCTaHHAM LIMKAY 3a Ay»Ke BUCOKOI TeMMepaTypu.
MepenbayeHo ABa LMKAN CAMOCTINHOIO OUULLEHHS:

NOBHUI LUUKN (Niponi3) Ta CKOPOUYEHUIN LMK (EKO NUPONI3).

IIna pocarHeHHA HalKpawoi epeKTUBHOCTI OYNLLEHHS
pEeKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBATM MOBHUI LMK,

«  OYHKLUIA «<SMARTCLEAN»

[ia napwu, AKa BUAINAETbCA B XOAi LIbOro cneuianbHOro
HU3bKOTEMMEePaTYPHOro LMKy OUMLLEHHSA, [O3BOSAE
nerko BMaanatv opyaq i 3anuwku ixi. Hanuiite 200 mn
NMUTHOT BOAW Ha JHO AyXOBOI Wadw, Lo GyHKUio cnif
aKTUBYBATK TiNIbKM TOi, KON NiY X0N04Ha.

«  BUOANEHHA HAKUNY

[na BuaaneHHa BanHAHUX BigKnafeHb i3 cnctemun
napoyTBOpeHHA. PekomeHL0BaHO perynapHo
BMKOPUCTOBYBATM Lit0 GYHKLit0. AKLLO LibOro He pobutu, Ha
ancnnei 3'ABNSTUMETbCA HaragyBaHHA NPO HeoOXigHICTb
OUULLEHHA JyXOBOI Wadwu.

@ OBPAHE

[na oTpumaHHa goctyny ao cnucky 10 BUbpaHmx GyHKLiN.

03
{05 HANALUTYBAHHS

[lnAa HanalwTyBaHHA NapaMeTpiB AyxoBoi Wwadu. Konm
pexnm «ECO» akTMBHMI, 3 METOLO EKOHOMIT eHepril
ACKpaBicTb Ancnnes byae 3MeHLIEHO, i 3a 1 XBUNUHY
namna BUMKHeTbCA. BiH aBTOMaTUYHO aKTMBYETbCA

y pasi HaTUCKaHHA 6yab-AKOT KHOMNKWU. Konu pexnm
«[JEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHAM € aKTUBHUMMU, @ MEHIO0
LOCTYMHMMU, afne AyxoBa Wada He HarpiBaeTbcA. LLob
BUMKHYTU Len pexum, Bigkpuinte «JEMO» B meHio
«HANALUTYBAHHA» i BNbepitb «Bnmk». Y pasi sBubopy
«CKMA.3AB.HATALLT.» BUpi6 BUMKHETbLCS, a MOTIM
YBIMKHETbCA B peXXMMi NepLUoro yBiMKHeHHs. Bci
HanawTyBaHHA 6yoyTb BuAaneHi.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micnsa nepworo yBiMKHEHHA Npuiagy HeobxigHo
BCTAHOBUTY MOBY Ta Yac: Ha gucnnei 3'aButbca «English»
(aHrnincobKa).

YKPAIHCBHKA

3a JO0MOMOrol KHOMOK <~ abo — MPOKPYTiTb CNCOK

JOCTYMNHUX MOB i BUGepiTb NOTPiGHY. HaTUCHITL KHONKY
</, o6 nigTBEpPANTY BUGIP.

3BEpPHITb yBary: 3roloM MOBY MOKHa 3MiHNTK, BUOPaBLIN

«MOBA» B MmeHto «HAJTALLITYBAHHA», Ake MOKHa BioKpuTy,
HATUCHYBLUW &

2. BCTAHOBITb CNNOXWUBAHHA NOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXMBaHHA PiBHA
€NeKTPUYHOI MOTY»KHOCTI, CYyMICHOro 3 No6yTOBOI0
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag, 3 KBt (16): AKwwo y Bawwin
ocesli BUKOPUCTOBYETbCA HMXKUA MOTYXKHiCTb, HEOOXiAHO
3MEHLINTK Lie 3HaYeHHA (13).

MOTYXKHICTb

3a 10NOMOrol KHOMKN -+ abo — ob6epiTb onuito 16
«Bucoka» abo 13 «HusbKa», NoTiM HaTUCHITL .~ AnAa
niaTBepaAKeHHA.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bn6opy MoBM HeOOXiAHO BCTAHOBUTM MOTOYHUIA Yac:

Ha gucnnei 6n1v1matoTb ABi undpu rogumH.

FO,EI,I/IHHI/IK

HatucHitb + abo — , W06 BCTaHOBUTU HeobXigHe

//__%

3HAUEHHA rOAUH, MOTIM HAaTUCHITb KHOMNKY . : Ha ancnnei

6nMmaTMyThb ABi LMdPY XBUANH. 38 JOMNOMOTOK KHOMKN
-+ abo — BCTaHOBITb 3HAYEHHA XBUVHM, NOTIM

HaTUCHITb " ONA NiATBEPOPKEHHA.

3BepHITb yBary: [licna TpyBanoro nepiogy BifCY THOCTI

XKUBNEHHA MOXe 3HaA0OUTUCA BCTAHOBUTW YaC MOBTOPHO.
Brbepits «TOANHHIWK» B MeHo «<HATTALLTYBAHHA», sike

MOXHa BIKPUTW, HATUCHYBLWN &

4. BCTAHOBJIEHHA PIBHIO YKOPCTKOCTI BOAU

Ona Toro, wo6 ayxoea wada npavoBana eGpeKkTUBHO,

a TaKoX A1A TOro, Wob BOHa perynsapHo NponoHyBsasna
KOPMWCTYBayeBi BUKOHATW LK/ BUAANEHHA HAKNMY, KON
Lie HeoOXigHO, BaXIMBO BCTAaHOBUTU MPaBWIIbHWIN PiBEHD
XKopcTKocTi Bogu. [1ns uboro yBiMKHIiTb Wwady, HaTUCHYBLIY
d, HaTUCHITb & «HaJ'IaIJJTyBaHHﬂ» Ta 3a JOMOMOrolo
KHOMOK HaBirayii |+ n — Bl/l6epITb «KOPCTKICTb
BOOW». HatucHiTe  AnA nigTBepakeHHs. 3a [OMOMOrolo
KHOMOK HaBirayii -+ ta — BVI6epITb HaneXHUN piBeHb
XOPCTKOCTi BOAM Y BAlLOMY PerioHi BignoBigHO Ao Tabnmui
HUXYe:

PIBHI YXOPCTKOCTI BOAM
°dH fH Knaplfa
. . . Opak- AHrnin-
PiBeHb Himeubki . .
rpaycy Ly3bKi CbKi
rpagycn | rpagycm
1 Ayxe 0-6 0-10 0-7
M'sIKa
2 M'aka 7-11 11-20 8-14
Cepeg-
3 | HbOI XOp- 12-16 21-29 15-20
CTKOCTI
4 MopcTka 17-34 30-60 21-42
5 Ayxe 35-50 61-90 | 43-62
KopcTKa

HaTncHiTb KHONKY " AN NigTBEPAKEHHS.

3a 3aMOBYYBaHHAM BCTAHOBJIEHO PiBEHb »KOPCTKOCTI BOAU
«PKopcTKa».

5.MPOIPIBAHHA OYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Lo
3anuwunmnca nicna ii BurotosneHHs: Lle uinkom
HOPMasbHO.

Tomy, nepLu HiX roTysaTu XXy, peKoMeHAYEMO NporpiTu
MOPOXKHIO AyXOBY LWady, Wob ycyHyTn 6yAb-AKi MOXKBI
3anaxu. 3HiMiTb i3 JyX0BOI lWadu 3aXMCHY KAPTOHHY
yNakoBKy abo Npo3opy niiBKy Ta BUTAMHITb 3 Hel Bce
npunagaa. MNporpinTe gyxoy wady ao 200 °C npoTtarom
NPWOIN3HO OAHIEI FOAMHM; ANA LbOro HaKpalle
BMKOPUCTOBYBATU PYHKLLiO 3 LMPKYNALIEI NOBITPA
(Hanpuknag, "KoHeekuia" abo "BunikaHHA 3 KOHBEKLIEID).

3BEPHITb YBary: pekOMeHIy€eTbCA MPOBITPUTU MPUMILLIEHHSA
nicnA NepLworo BMKOPUCTaHHA npuiagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

HaTUCHITb KHOMNKY (O], wo6 YBIMKHYTU AyxoBy Wwady:

Ha gucnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA QYHKLif, WO
BMKOPUCTOBYBanacs, abo ronoBHe MeHIo.

DyHKUiT MOXHa BUOPaTW, HATUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHIET
3 OCHOBHMX OYHKL ab0 LWNAXOM NPOKPYUYBaHHA MEHIO:
LLlo6 B1GpaTy NyHKT MeHIo (Ha gucnnei BigobpasnTtbea
nepLwmnin AOCTYNHUIN MNYHKT): HATUCHITb abo — nansa
BMOOPY HEOOXiAHOrO NYHKTY, a MOTiM NigTBepAbTe BMOIp 3a
Jornomorot .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLUII

BrnbpaBLlun HeobXigHY QyHKLi0, BU MOXETe 3MIHUTH Ti
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso 3'ABAATMMYTbCA
HaANALWTYBaHHA, AKi MOXHa 3MiHUTU. HatncHyswmn <<,
MO>KHa 3HOBY 3MIHWUTW NONepeHE HanalTyBaHHA

TEMMEPATYPA/PIBEHb 'PUJTIO/PIBEHDb MNMAPU

- §----,
TEMIMEPATYPA

Konu Ha gucnnei 6nMmae 3HaueHHs, HaTUCHITb KHOMKY ——
abo — , Wwo6 3MiHUTK NOro, a NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY

</ OnanigreeppkeHHs. Micna uboro NpoaoBXyiTe
3MiHIOBaTW HaCTYMHi HaNaLTYBaHHA (AKLLO Lie MOXKJMBO).
TaKnMm e YMHOM MOXHa BCTaHOBUTY piBeHb rpuwnto: [AnA
CMaKeHHSA Ha rpuni nepefbayeHo Tpu PiBHA NOTY>KHOCTI: 3
(BMCcokunm), 2 (cepenHin), 1 (HN3bKKIA).
Y dyHKUiT «<KoHBEKUist + Napa» MoXHa 06paTn KinbKicTb
napu 3 HacTynHUX 3HadeHb: MNMAPA 1, TTAPA 2.

3BepHiTb yBary: Konn GpyHkLio Gyae akTBOBaHO,
TemnepaTypy/piBeHb FPUTIO MOXKHA 3MIHUTK 33 AOMOMOTO

abo — .

TPUBANICTb

§®¢

7%

- - = - |(C1[71°C

I [aik
Konu Ha gucnnei 6nmMmae 3Ha4yoK @ ,3a [ONOMOrot
KHOMKMN abo — BCTaHOBITb 6a)aHWIN Yac roTyBaHHA,

NOTIM HAaTUCHITb KHOMNKY ./ AN nigTBepaXeHHn. He
noTpi6HO 3afaBaT Yac NPUroTYBaHHS, AKLLO BY byaeTe
BPYYHY 06MpaT Yac NpuUroTyBaHHs (6e3 Tanmepa):
HaTtucHite .~ abo @, wo6 nigTBEpANTU Ta 3aMyCTUTK
byHKUi0. BubpasLwin Leli pexnm, He MOXHa 3anyCcTUTK
BiAKNageHW 3anyck nporpamu.

3BepHITb yBary: AKLLIO NOTPIOHO BiaperyntoBaTh Yac
MPUroTyBaHHA, AKUI OyNO BCTAHOBIEHO NPW NPUrOTYBaHHI,
HaTUCKanTe * HATUCHITb abo — , Wob 3mMiHNTUK LeWn
napameTp, NoTiIM HATUCHITb " ANA NIATBEPAMKEHHS.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPUMKA 3AMYCKY)

Ina 6aratbox GyHKLiN MOXKHA BiAKNACTW iXHIN 3aMycK,
BCTAHOBMBLLM YacC 3aBEPLUEHHSA MiC/IA BCTAHOBJIEHHA Yacy
rotyBaHHs. [lncnnen Bigo6pakae Yac 3aKiHYeHHA, MOKM
6nmMmace 3Hauok (/.

X ~7
]
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YAC 3ABEPLLEHHA

1(1°c
)

3a JONOMOrol0 KHOMKN —~ abo — BCTaHOBITb GaXkaHWIA
yac 3aBepLIEHHA rOTyBaHHS, a NOTIM HAaTUCHITL . Ans
NiaTBepAKeHHA Ta akTMBaLi Liel yHKUiT. MoknagiTb
NpoayKTh B ayxosy wady Ta 3aunHiTb ABepuaTa: QyHKLUia
3anyCTUTbCA aBTOMATMUYHO Yepe3s NeBHUI NPOMIPKOK
yacy, AKMIN 6yB po3paxoBaHU TaKUM YMHOM, o6
NPUroTyBaHHA 3aBEPLUWIIOCA Y BCTAaHOBMIEHWI BaMK Yac.
3BEPHITb yBary: Y pasi NporpamyBaHHA Yacy BigKNaaeHoro
3anycKy roTyBaHHs $a3y nonepeaHbOro NporpisaHHaA byae
CKacoBaHo: Po3irpieaHHA 4yxoBOT Wwadw A0 BCTAHOBIEHOT
Temnepatypu Oyae NoCTyNoBIMM, @ Lie O3HAYaE, WO Yac
roTyBaHHA Oyae Tpoxu GiNblMM 33 Yac, HaBeAeHUIN Y
TabnuLi NpUroTyBaHHsA. [1ig Yac yacy o4ikyBaHHA BM MOXeTe
HATUCHYTW abo — , Wo6 3MiHWTK 3anporpamoBaHnii
uyac 3aBepLleHHa abo HatcHy T <K, o6 3MIHWUTY iHLWi
HanalTyBaHHA. HaTncKaoum Ans Bi3yanisauii iHdopmaLiii,
MO>Ha BMKOHYBATW NePeMMUKAHHA MiXk HaCOM 3aBepLUEHHA |
TPUBANICTIO.

.6™ SENSE

Lli dyHKLiT aBTOMAaTUYHO BUOMPAIOTb HAMKPALLUA PEXNM,
TemnepaTypy Ta TPUBaNiCTb MPUroTyBaHHSA, CMaXKeHHA abo
BUNiKaHHA BCiX AOCTYNHWX CTpaB..

3a Heob6XigHOCTI NPOCTO BKaXiTb XapakTePUCTUKY CTPaBY,
W06 OTpUMATN ONTUMANIbHWIA pe3ysbTarT.

BATA / BACOTA (KPYTJIUA IOTOK-LWAPW)
o}

sssss

KIITOrPAMUA

LLlo6 npaBumibHO HanawTyBaTy Lo GyHKLi, LOTPUMYNTECH
BKa3iBOK, AKi 6yayTb Bigobpakatuca Ha aucnnei, a notim
HATUCHITb abo — , 06 BCTAHOBUTUN HEOOXiaHe
3HAYeHH#, a NOTIM HATUCHITb ./ ANA NiATBEPAKEHHS.

FOTOBHICTb / NIAPYM'AHIOBAHHA

Y pesikmx OyHKUiAx 61 Sense MoXKHa HanawTyBaTh piBeHb
rOTOBHOCTI.

sssss

N

FOTOBHICTb

Konu 3'aBUTbCA 3annT, HATUCHITL |+ a6o — , o6
BMOpaTN H6arkaHui piBeHb Bif «I3 KpoB'lo» (-1) Ao «Jobpe
npocmaxkeHuin» (+1). HatucHite .~ abo , wob
NiaTBEPAUTM Ta 3anNyCTUTK QYHKLUtO.

TaknM camyM YMHOM Yy Aiesikux GpyHKUisx 6™ Sense
MO>KNIMBO HaNaLTOBYBaTW PiBeHb MiAPYM AHIOBAHHA Bif,
HU3bKoro (-1) oo Bucokoro (+1).

.TOTYBAHHA HA MNAPI

Obupatoun pexnm «Mapa» abo «KoHBeKUiaA + Mapa» B
MeHto «DyHKLUiT BpyUYHY» abo ofivH 3 AeKiNbKOX peLenTis
ans GyHKUiT 6™ Sense BU MoXeTe NpuroTysat 6yab-aKy
CTpaBy 3a gonomoroto napw. lig yac NpuroTyBaHHA CTpasu
napa po3MnoBCIOAXKYETbCA WBUALLE Ta PIBHOMIpPHiLLe
NOPIBHAHO 3 rapAYMM NOBITPAM, AKE BUKOPUCTOBYETLCA Y
3BMYaHMX QYHKLIAX KOHBEKLi: Lie 4O3BONAE CKOPOTUTH
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yac NPUroTyBaHHs, 36eperTu UiHHi NOXMBHI PeYOBUHM Ta
rapaHTye HenepeBepLLEHNIA Pe3ynbTaT NpY NPUrOTYBaHHi
6yab-AKoi cTpasu. Mig yac BCbOro npowecy NpurotyBaHHsA
Ha napy ABepuATa wadun MaloTb 6y TV 3aUMHEHUMM.

[nA NpoaoBXeHHA NPUroTyBaHHA Ha Napi HeobxigHO
[OoAaTv BoAy Y HarpiBay cMcTemMy NapoyTBOPEHHS, AKUI
3HaxXoAMTbCA BCepeHi AyXOBKM, BUKOPUCTOBYIOU
BMCYBHMWI KOHTENHEP Ha KOHTPOJIbHI NaHeni.

Konu Ha aucnnei 3'aButbcsa BkaziBka «JOJINT BOLY»,
BUTAMHITb WWYXNAAQY, BIAKPUNATE KPULLIKY Ta 3anumnTe B Hel
BOAY A0 PiBHA, WO Bifob6paxKaeTbca Ha ancnnel. 3akpuiite
KOHTeliHep, 06epeHO HAaTMCHYBLUM Ha HbOrO B HAaNPAMKY
naHeni Tak, Woo BiH NOBHICTIO 3aunHMBCSA. lNicna Toro, Ak Br
BCTaBTEe KOHTelHep Ha3af, HatucHiTb CTAPT, wob6
NPOAOBXNUTY LMK NPUrOTyBaHHA. KOHTeNHep Ma€e 3aBXxau
3a/INWATUCA 3aKPUTUM, OKPIM BUNAAKIB HaNmoOBHEHHA NOro

BOAOI0.

n

LY

[Nicna nepworo 3anoBHEHHA, y pasi TpMBannx LNKNIB
NPUroTyBaHHA, KON BOAA 3aKiHUMTbCA, MOXe
3HagooUTMCA [ONNTK i1 3HOBY, LWOG 3aBEPLUNTY LINKI:
AyxoBa wada NoBigoMnTb NpPo Le, AKLO Lie 6yae NOTpiGHO.

3. 3AMYCK OYHKLII

B 6yab-aKkmii yac, Konu 3abaxkaeTe 3acTocyBaTu

3HayeHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM abo iHLWi 3HaUeHHH, WO
3aCTOCOBYBANNCh PaHille, HATUCHITb , Wob aKkTMBYyBaTK
Lo GyHKLUit0.

AKILO Nif yac Ppasy 3aTPUMKI HATUCHYTU KHOMKY | > |,
3'ABUTBLCA 3aMWTaHHA, UM He HarkaeTe BU NPONYCTUTY L0
a3y, HeraliHO 3anyCTUBLUN BUKOHAHHA GYHKLT.

3BepHiTb yBary: [Micna snbopy dyHKLiT Ha aucnnei
BiJOOPAKATUMETHCA HANOINbLL ONTUMANbHWI PiBEHb ANs
KOXHOT GYHKUT. B OyAb-AKMI MOMEHT MOXHA 3y UHWUTY
BUKOHAHHA akTMBOBaHOT QyHKLIIT, HaTI/ICHyBLLII/I.

AKwo ayxoBa Wwada nporpiBaeTbca i ana GyHKuUii
noTpibHa NeBHa MakCMManbHa TemnepaTypa, Ha gucnnei
3'ABUTbCA BiAMNOBiAHE NoBigOMNeHHs. Bu moxeTe B1bpatn
iHWY ¢yHKLUilo abo AoYeKaTNCA 3aBepLUEHHSA LMKy
OXONIOMMEHHA.

4.TMPOrPIBAHHA

st BUKOPUCTaHHA AesKnX GYHKLiT NoTpibHe NporpiBaHHs
BMpoOy: Micna 3anycky ¢yHKLUii Ha gucnnei 3'ABMTbCA
NoBiZOMIIEHHS, WO a3y NporpiBaHHA akTMBOBAHO.

MPOIPIBAHHA

Micna 3aBeplueHHA Uiel pa3m nponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTbCA NOBIAOMNEHHA NPO Te, WO AyXoBa Wada fjocarna
BCTaHOBJIEHOI TemnepaTypu Ta HeobxiaHo «JOOATU
MNPOAYKTW». MicnAa uboro cnig BiguMHWUTY ABEpUATa,
NoKnacTu NpoAyKTu B AyXoBy Wady, 3a4unHNTL ABepUATa
Ta 3anyCTUTU NPUroTyBaHHA, HaTUCHYBWYK .~ abo .
3BEPHITb yBary: AKLIO NOCTaBUTK iy B Wady A0 3aKiHUeHHA
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MoXke NoripwmnTm
OCTaTOUHWI pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLO Ha dasi
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BIIUMHNTA ABEPLATA, 3a3HaUeHy
onepalo byfe NpuUsynmHeHo.

Yac rotyBaHHA He BKtoYae pasy nonepegHbOro
nporpiBaHHA. baxkaHy TemnepaTypy B AyXOBii1 Wwadi
3aBXAW MO>KHa 3MIHUTW 3a JONOMOIO0 KHOMKM

abo

5.MNEPEBEPTAHHA ABO MEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y neaknx ¢pyHkuUiAx 6th Sense noTpibHO NepeBepTaTH
NPOAYKTW Mif Yac roTyBaHHA.

L)
M
MEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3ByKoBWIA cUrHan i Ha gucnnei byae
Bijo6paxeHo fito, AKYy NoTpibHO BUKOHaTU. Bigkpuiite
ABepuATa, BMKOHaNTe 3anponoHOBaHY fito, Wo
BiJOOpaXkaeTbCA Ha ANCNNET, | 3aKpuinTe ABEpPLATA, NOTIM
HaTUCHITb , o6 NPOJOBXNTN FOTYBAHHSA.

Tak camo HanpwukiHui npurotyBaHHa (10% Big yacy fo
3aBepLUEeHHS) AyxoBa Wwada 3anponoHye NepesipnTn
CTpasy.
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MEPEBIP MPOL.

MponyHae 3ByKOBUI curHan i Ha gucnnei byae
BijoGpaxeHo fito, AKY NoTpibHO BUKoHaTW. MNepeBipTe
CTpaBy, 3aKpuiiTe ABepLUATa | HATUCHITL .~ abo , wob
NPOAOBXNTK NpoLec NPUroTyBaHHS.

3BEPHITb yBary: HaTUCHITb [ > ], wob NPONYCTUTA L KPOKMW.
IHaKLWe, AKLLO He Byae BXWUTO XOA4HWX Al NiCAA NEBHOMO Yacy,
[yx0Ba Wada NPOAOBKUTL MPUrOTYBAHHA CTPABU.

6. 3ABEPLLEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBWIA CMrHan i Ha gucnnei 3’ ABUTbCA
NOBIJOMJIEHHA MPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBeplUeHo.

KIHELLb

HaTucHits [ > |, 06 npofoBxyBaTi NpuroTyBaHHs B
PYUHOMY pexumi (6e3 Talimepa) abo HaTUCHITL - , 106
36iNbWMWTM Yac roTyBaHHA, BCTAHOBUBLUM HOBY TPUBAJIICTb.
B 060x BMNaakax napameTpu NpUroTyBaHHs 6yayTb
30epexeHi.

naPyYM'AHIOBAHHA
Heski dyHKUiT fyxoBOT Wadu A03BONAIOTL NigpPyMAHIOBATY
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NOBEPXHIO CTPABU LWIAXOM aKTUBALiT rpuna nicna
3aBepLUeHHA roTyBaHHS.
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HATWUCH. v LLIOB MIAPYM.

Konw Ha aucnnei 3'aBUTbCA BiANOBigHE NOBiOMNEHHS, 32
noTpebun HaTUCHITL .~ ANA 3anycKy N'ATUXBUIIVIHHOIO
LMKy Nigpym'aHIOBaHHA. BUKOHaHHA i€l GyHKUiT MOXHa
3YNUHNUTU Y BYAb-AKUA MOMEHT. [1NA LIbOro HaTUCHITb (O],
W06 BUMKHYTK AyX0OBY LWady.

. OBPAHE

MicnAa 3aBepLIeHHA NPUTrOTyBaHHA Ha AUCNNET 3'ABUTbCA
npono3uuia 36epertn dyHKuito nig Homepom Big 1 go 10y
CNUCKy BNBGpaHoro.

L Jg----" B0
AOOATM 10 BAUBP, -

LLlo6 36epertu ¢pyHKLio AK BUOpaHyY Ta 36eperTui MoTOYHi
HanawTyBaHHA AN MAaOyTHbOrO BUKOPUCTaHHS,
HATUCHITb ./ ; B IHLIOMY BUNagKy, Wob npoirHopysatu
3anuT, HaTUCHITb <J<.

AK TiNbKN KHOMKY /" HAaTUCHYTO, HAaTUCHITb + abo — ,
o6 BMOpaTV HyMepOBaHy No3uLito, @ MOTIM HATUCHITb
ONA NigTBEPAXKEHHA.
3BepHITb yBary: AKWIO NaM'ATb 3aN0oBHeHa abo BUOpaHU
HOMEp BXe 3aMHATUI, 3'ABUTLCA 3aNWT WOAO NIATBEPIKEHHS
nepe3anucy nonepeaHbol GyHKL.
NA BUKNUKY 36epeXXeHoro pexxmmy 3 nam'ati HaTUCHITb

: Ha gucnnei 6yge Bigob6paeHo cnncok BubpaHux

byHKUin.

2LOMTY e
L ] cCouil iBoD

1. TPAOWL, PEXXM

Br6epiTb GyHKLIiI0 32 AONOMOrOI0 KHOMOK |~ abo —
, HATUCHITb KHOMKY ./ A/1A NiATBEPAKEHHS, a NOTiM
HaTUCHITb KHOMNKY ONA BBIMKHEHHS.

.OUYNLLEHHA

[ {e))lk
Hg ToPKaﬁrreca AyxoBoi wadu nig yac uukny
niponisy.
He nianyckainiTte giten i TBapuH go gyxoBoi wadpun

nig vyac uMKny niponisy Ta nicnA Hboro (Nokun
NPUMILLLEHHA He NPOBITPUTHbCA).

Bunmitb yce npunaagA - BKNNOYHO 3 HanpAMHUMW ONnA

peLiTKM - 3 AYXOBOI Wadu, NepLl HiXK akTBYBaTH QYHKLit0.

AKwo gyxoBy wWady BCTAaHOBJIEHO Nif BapUIIbHOIO
NOBEepXHelo, NepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi ra30Bi NafibHUKK
ab0 eneKkTpUYHI KOHPOPKHM Nif Yac LMKNY CAMOOYUNLLEHHS.
[nA onTManbHOro YnlLeHHA ABEPLUAT AyX0Boi Wwadu
BMAANiTb 6pyn BONOrow rybkoto nepes BUKOPUCTaHHAM
GYHKUIT niponisHoro unweHHa. M pekomeHayeMO
BMKOPUCTOBYBaTK GYHKL 10 Niponi3y, TiNbKKU AKLLO Npunag
cunbHo 3abpyaHeHWin abo BUAINAE HENPUEMHI 3anaxm nig
yac roTyBaHHs.

HaTucHitb @ , Wo6 Ha gncnnei 3'aB1BCA Hanuc «Pyroy»
(Miponus).

|
MAPONI3

HaTucHiTb KHOMKy — a6o — , 106 BUGPATH HEOOXIAHNIA
LMK, Ta HATUCHITb KHOMKY ./, o6 nigTBepanTu. AKLLO
LMKN BMOpaHo, y pasi noTpebu HaTUCHITb abo —,
wo6 HanawTyBaTK Yac 3aBepLUEHHA (3aTPUMKY MoyaTKy), a
noTim NiaTBepAiTb BUbGip 3a gonomorow .~ .

OuuncTiTb ABepLUATa Ta BUMMITb yce Npuiagan 3rigHo

3 peKkoMeHpfaui€lo, NoTiM 3aKpuinTe agBepuATa Ta nicna
BMKOHAHHA BKa3aHUX il HATUCHITb : ayxoBa Wwada
NOYMHAE LUK CAaMOOYNLLEHHA, ABEPLATa aBTOMATUYHO
610KYyITbCA: Ha Aucnnei 3'ABNAETbCA NonepesKyBasibHe
NOBIJAOMMNEHHSA, @ TaKOX 3BOPOTHI BiANiK, BKa3yloun CTaH
LMKIY, WO BUKOHYETbCA.

[NlicnAa 3aBeplweHHA LMKNY ABepuATa 3anMwaTbCa

3a6/10K0BaHMMU, NOKK TeMnepaTypa BCcepeaviHi 4yXoBol
wadu He NOBePHETHLCA [0 6€3NeYHOro piBHs.

+  SMARTCLEAN
HatucHiTb %¢] , w06 Bigobpasntu ¢pyHKLito «Smart Clean»
Ha gucnnei.

S
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Smart clean

Llo6akTrByBaTh PYHKLO, HATUCHITb KHOMKY [ >]:Ha
avcnnei byge 3anponoHOBaHO BUKOHYBaTW BCi A,
HeoObXigHi Ans OTPUMaHHA HalKpaLux pesynbTaTiB
oumueHHa: JoTpumMynTeca BKa3iBOK, a MOTiM HAaTUCHITb
./~ no 3aBepLieHHIo. [licns 3aBepLueHHsA BCiX KPOKIB 3a
noTpebu HaTUCHITb ANA akTUBaLiT LMKy OUYMLLEHHA.

3BEpHITb yBary: He pekoMeHay€eTbCA BiIKPUBATY ABEPLIATA
AyX0BOI Wadn Nif Yac UMKY OUMLLEHHS, LOO YHNUKHYTY
BTPaTV BOAAHOI Napw, WO MOXKe HeraTmsHO BMIMHY T Ha
KiHLEBUI pe3ynbTaT OUMLLEHHA.

AK TinbKu UMKN 6yfe 3aBepLUeHO, Ha ANCIIel NoYHe
MUFOTITU BiANOBigHe NoBigomneHHsa. [lanite ayxosii wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM BUTPITb 1 BUCYLWITb ii BHYTPILLHI
NMOBEPXHi raHuipKoto abo ryokoto.

3511B

OyHKuis «3/1MB» no3sonae 3nMBath Boay, Wob 3anobirtu
3acToto B Harpisaui. Lleln Bupi6 6yno po3pobneHo ana
aBTOMATMYHOTO 3anyCKy LMKy 31MBAaHHA BOAW NicnA
3YMNNHKN/3aBePLUEHHA rOTYBaHHS.

MpubnusHo yepes 30 XBUNVH MICNA 3yNUHKK/3aKiHYEHHSA
roTyBaHHA AyXOBa Wada aBTOMATUYHO 3/IMBAE BOAY 3
CMCTeMM, NePEMILLYOUN 3aINLLKN BOAWN B KOHTENHEP
(6ynbTe 06epexHi, He BUMaiTe KOHTENHep nicnA
rotyBaHHs). icna uboro KOHTENMHEP MOKHA BUTATHYTU I
CropoXHNUTW. icnA 3aKiHYeHHA LUKy 3By
PEKOMEHAYEMO 3IUTY BOAY 3 WYXAAAMN.

.BUAAN.HAKUNY

La cneuianbHa ¢yHKLiA, akTMBOBaHa Yepes NeBHUM
NPOMIXOK Yacy, lO03BOJIAE yTPUMYBaTU CUCTEMY
NnapoyTBOPEHHA B HaMKpaLloMy cTaHi. [icna 3anycky
byHKLUiT BUKOHYWTe i, 3a3HaveHi Ha gucnnei. CepefHA
TPpUBanicTb BUKOHaHHA GyHKLUiT cTaHOBUTb 6113bKo 140
XBUIINH.

OuunLleHHA Bifi HAKMNMY KOPUCTYBay MOXKe akTUBYBaT/ B
6yab-AKNiA yac yepes MeHio «OUnLLeHH:A.
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Konu 6yae noTpibHO BUKOHATV LMK BUAANIEHHA HaK1My
Ha aucnnei 3'ABUTbCA BignoBiaHe NOBiAOMNEHHs (anB.
Tabnuuto gani).

MNOBIOOMJIEHHA MPO
.......... BUAAJIEHHA HAKWTIY ;..
<PEKOMEHA. BUOATTNTI
HAKNTM>
3'ABNAETbCA NPUBNM3HO Yepes

15 roguH unKniB 06pPobKK

3HAYEHHA

PEKOMeHHyGTbCﬂBMKOHaTM
UMK BUOaneHHA Hakmny.

evreevesenesn TAPOKOT e . . .
<HEOBXIA. BAOANMUTU HA- | BupaneHHs Hakuny € o60B'A3-
Knn> koBUM. LInkn 06po6Ku napoto

3'ABNAETLCA NPUONN3HO Yepes
20 rofviH UMKniB 06pobKu

HeMOXNBO Byae 3anycTuty,
[OKM He byfe BUKOHAHO LUK
BUJAJIEHHA HAKUMYy.

*3HaueHHA PIBHA XOPCTKOCTI BOAM 3a 3aMOBYYBaHHAM (4 -
*KopcTka). KinbKicTb rogvH BUKOHAHWX LMKNIB 0OPOOKM
Napoto, MePLL HiX 3'ABNATLCA NOBIAOMNEHHA MPO BUAANEHHA
HaKMMy, 3a1eXNTb Bifl PIBHA XKOPCTKOCTI BOAW, BCTAHOBNEHOMO
Ha npunagi.

MNpouec BMAaneHHA HaknMny TaKoX MO»Ke BUKOHYBATMKCA
Lopasy, KoM KOPUCTYBay 6a)ka€ BUKOHATW peTenbHille
OUMLLEHHA BHYTPILWHbOro NapoBOro KOHTYPY.

Mepepn noyaTkom a3 BUAANeHHA HakMny npunag
nepeBipuTb, YN He 3aNULLINNOCA B HarpiBayi 3anuwWKis
BOAW, i B pasi noTpebu Mmoxe O6yTu BUKOHAHWNIA LUK
3n1MBaHHA BoAW. Y LibOMY BUNAAKY NiCNA LUWKY 3NMBaHHA
NoTpibHO Gyae CNOPOXKHUTK KOHTEMHEP, NepPLL HiXK
NpopoBXuTx Gpasy BUAaNeHHA Haknny.

3BEpPHITb yBary: o6 NepeKoHaTMCA, Lo BOAA OXOMOoNa,
BMKOHYBATW L0 A0 MOXHa He paHille Hix yepes 30 XBUNnH
NiCNA OCTaHHBOO LMKIY NPUrOTYBaHHA (360 OCTaHHBOTO
3aBaHTaeHHA NPoAYKTIB). [TpOTArom Yacy OuikyBaHHA Ha
ancnnel BigobpaxaTumetscs nosigomneHHs «BOOA TAPAYA».

»  OA3A 1/2: BUAANEHHA HAKUNY (70 XB)

Konu Ha gucnnei 3'asutbea Hanuc <JOOANTE 0,25 J1
PO34YNHY>, 3anninte po3unH Ana BuAaneHHa Hakminy y
KOHTenHep. [Ina Hankpaworo pesynbtaTy Npuv BUAANEHHI
HaKuMny pekomMeHAYyEMO HanoBHUTM 6aYOK PO3UMHOM, LLO
CKnagaetbca 3i 75 r cneuianbHoro 3aco6y WPRO Ta 250 n
nutHoi Boan. WPRO - ue npodeciinHui 3aci6 ans
TEXHIYHOTro 06CYroByBaHHS, L0 3abe3nevye HalKpaLly
AKicTb QyHKLUiT napu B AyxoBin wadi. 1na 3amoBneHHA abo
OoTpUMaHHA goaaTKoBol iHpopMaLii 3BepTanTeca 4o
LeHTpY nicnanpopaa)kHoro o6cnyroyBaHHa abo Ha www.
whirlpool.eu.

Whirlpool He Hece BignoBiganbHOCTI 3a 6yab-AKi
MOLUKOLXKEHHS, CMPUUYNHEHI BUKOPUCTAHHAM iHLWIKX
3acob6iB A5 YMLLEHHSA, AOCTYMHMX HA PUHKY.
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Konu po3unH ana BuganeHHa Hakuny byae 3anmTo
BCEpeaViHy KOHTeNHepa, HAaTUCHITb ﬁ Wo6 po3noyaTu
OCHOBHWUI NpoLec BuganeHHA Hakuny. Ha etanax
BVAAJNIEHHS HAKUMY BaM He 000B’'A3KOBO KOHTPOJIOBATK
Len npouec, ctoaun 6ins npunagy. Nicns 3aBeplueHHA
KOXHOrO eTany fiyHa€ curHan, i Ha gucnnei
Bilo6paKaloTbCA IHCTPYKLIT ANnA nepexony fO HAaCcTYNMHOro
eTany.

Micna 3aBeplueHHA Npouecy BUAANIEHHA HaKNMy Harpisay
6yae CNOPOXXHEHO: PO3YMH ANA BUAANEHHA HaKMMNY, AKUIA
BUKOPWCTOBYETbLCA Ha LibOMy eTani, byae 3nutniny
BVICYBHUWI KOHTENHep.

»  OA3A 2/2: OMOJNIICKYBAHHA (30 XB)

[ina BupaneHHA 3anvwKiB Haknny 3 KOHTeHepa

1 NapoOBOro KOHTYpPY HeOOXiAHO BUKOHATW LMK
ononickyBaHHA. Konu Ha ancnnei 3'aBUTbCA Hanmc
<[OOOATHU 0,25 J1 BOAW>, 3anuiiTe B kOHTenHep 0,25

N NUTHOI BOAW, a NOTIM HAaTUCHITb , 106 noyaTn
ornonickyBaHHsA. He BUMuMKarnTe gyxoBy waody fo
3aBepLUEHHSA BCiX KPOKiB QpyHKLIji.

3BEPHiITb yBary: 3a NnoTpebu 3a AONOMOrol0 CUCTEMU MOXKHA
OTPUMATU 3aMNT Ha CMOPOXKHEHHSA WYXIAAN Ta BUKOHATU L0
onepadito MOBTOPHO.

lNicna 3aBeplweHHA Npoueaypy BUAANEHHA HaKkumny
peKOMeHAYETbCA BUCYLLWTI Kamepy Bif MOXINBUX
3anuwkis Boaw. Micna uboro moxHa byae 3HOBY
BMKOPUCTOBYBATM BCi GyHKLiT NPUroTyBaHHA Ha napi.

3BEPHITb yBary: Mif 4ac LMKy BUAANEHHA HAKMUMY MOXe
OYyTV UyTHO AEAKNI WYM, OCKINbKN HACOCK yXOBOT Wadu
BMMKalOTbCA AnA 3abe3neyeHHsa ONTYManbHOT epeKTUBHOCTI
BMOANEHHA HaKMMY.

Micnsa noyaTtky UMKy 06CNyroByBaHHA He BUMMaNTe
KOHTEMHEP, AKLLO TiNIbKU Ha AMCNAel He 3'ABUTbCA BiANOBIAHE
MOBIJOMNEHHS.

3BepHiTb yBary: [icna 3anoBHEHHA BOAOHArpiBaya
PO3YMHOM [N1A BULANEHHA HaKWMY | NOABW Ha gucnner
nosigomnenHa «OA3A BUOATEHHA HAKATTY 1/2», umnkn He
CNif NepepuBaTH, iHakLie NOTPIGHO Bye BMKOHATH YBECh
LMK MOBTOPHO A0 TOTO, Ik MOXHa Oyfie 3anycTutu Oyab-aKy
GYHKLIO MPUIroTYBaHHA i 33 AOMOMOrOI0 Mapwi.

. TAMMEP 3BOPOTHOIO BIAJIIKY

%6 aKTMBYBaTK PYHKLI0, HATUCHITb Ha MiKTOrpamy
. 3a {ONOMOro KHOMOK abo — BCTaHOBITb
NOTPiIGHUI NPOMIXKOK Yacy Ta HAaTUCHITb KHOMKY ./,
wob yBiMKHYTK Tanmep.

-
TAMEP

Micna Toro AK Tanmep 3aBepLINTb 3BOPOTHUIN BiaNik
BCTAHOB/IEHOrO Yacy, NPOSlyHA€E 3BYKOBUN CUrHan i Ha
avcnnei 3'aBUTbCA BiAMOBiAHE MO3HAYEHHS.

3BEPHITb YBary: 3a AONMOMOrO TaMepa 3B0OPOTHOrO BiAJIiKy
He MOKHa aKTVBYBATW XOAEH 3 LIMKIIIB MPUTOTYBaHHA.

Bu moxeTe yBIMKHY TV TaMep 3BOPOTHLOIO BigNiKy,
HaBiTb AKLWO PyHKLUiA 3anyLyeHa.

Tanimep noyHe 3BOPOTHIN BianiK yacy, Wo He BnaMBaTnme
Ha camy dyHKLUito.

Ha ubomy eTani Taimep He BigobparKaeTbCA
(BigobpaXkaeTbCA NULLE MiKTorpamMa ) i BianiK
NPOAOBXKYBAaTUMETHCA Y GOHOBOMY pexxkumi. LLlob BHecTn

Whj;lfa?ool



3MiHY B 3Ha4YEeHHA TalMepy 3BOPOTHLOTO BiAJIiKY, BA
MOXeTe HaTUCHYTK nikTorpamy (1 Ta BCTaHOBUTK Yac,

BMKOPMWCTOBYIOUN abo nikTorpamy — .
LLlo6 CKMHYTM 3HaYEHHA TaMepa 3BOPOTHBOTO BifiKY,
HATUCHITb NiKTOrpamy @y, anotim BMOEpiITb — , MOKMK

Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA «-—--». HAaTUCHITb KHOMKY " , 106
niaTBEPANTN.

. BJIOKYBAHHA KHOINMOK

LLlo6 3a6noKyBaTV KHOMKM, HATUCHITb | yTPUMYITE KHOMKY
<<] Ak MiHiIMyM NpOTArom N'ATV ceKyHA. BukoHanTe uio aito
NOBTOPHO, W06 po36n0oKyBaTV KNasiaTypy.

[ G
B=in
| !_I' J !_I
B/TOKYBAH. KHOMOK

3BEPHITL yBary: Lito GYHKLII0 TaKOXK MOXKHA YBIMKHYTI Nig
Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3neKu AyxoBy LWady MOXKHa
BVIMKHY TV Oyb-KOMW, HATUCHYBLUW ‘O

. BUKOPUCTAHHA WWYNA ANA NPOAYKTIB (3A
HAABHOCTI)

Tepmollyn 403BONAE BUMIpIOBaTV TeMnepaTypy Pi3HNX
CTpaB MiJ Yac roTyBaHHs, o6 NepeKkoHaTNCA, L0 BOHO
JOCArNo onTMmanbHoOI Temnepatypu. Temnepartypa
Lyx0BOi Wadun 3MIHIOETLCA 3aNeXHO Bif 06paHoi Bamu
byHKUIT, ogHaK roTyBaHHA 3aBXAM 3aNporpamMoBaHoO Tak,
Wwo6 3aKiHUNTU roTyBaHHsA, Konu byae focArHyTa 3agaHa
Temnepartypa.

AKLWO BM BCTABWAM LLYN, aKTUBYETbCA 3BYKOBUI CUTHaN Ta
Ha gucnnei 3'aBnaeTbca «Llyn BctaBneHo».
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LY MPUEOHAHA

Brbepitb NoTpibHY dyHKLUI0 3 nepeniky cymicHMX
(TpaguuinHUM Harpis, NPUMYCOBE HarHiTaHHA NOBITPS,
BUMiKaHHA 3 KOHBEKLIi€lo, TYyp6orpnnb, eKOHOMHe
HarHiTaHHA NOBITPA, PEXNM TPMUBANOro NPUroTyBaHHA,
GyHKUiT 6™ Sense): incnneii Bigobpaye 3anuT CTOCOBHO
HanawTyBaHHA NOTPiOHOT TemnepaTypwu wyna: HaTucHiTb
abo — , W06 BCTAaHOBUTW 3HAUYEHHA, a NOTIM
HaTUCHITb ./, W06 BCTAaHOBUTU HACTYMHi MapameTpu
NPUroTyBaHHA.
MNicna Toro, AK NpUroTyBaHHA 3anporpaMmoBaHe Ha
BVMMKHEHHSA NPU AOCATHEHHI NOTPiIGHOT TeMnepaTypwy,
HeMO>KNMBO BCTAHOBUTM Yac MPUroTyBaHHA abo
NeBHWIN Yac ANA 3aBepLUeHHA NpUroTyBaHHA. CBiTno

3almaTnmeTbCcA YBiMKHEHI/IM, NMOKW He 6yne BUMNHATO wyn.

AKLLO Wy BMAMAETBLCA Mif Yac MPUroTyBaHHA, BOHO Oyae
NPOAOBXKYBATNCA Y 3BUYANHOMY pexkumi (6e3 Tanmepa).
Konwu wyn gocAarHe notpibHoi Temnepatypu, NponyHae
3BYKOBUI CUTHaJ i Ha gncnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMIIEHHA.

KIHELLb

3BepHiTb yBary: LL|o6 B noaanblomy 3MIHWTH 3HAUEHHA
napameTpiB, HaTUCHITb abo — 1A TemnepaTypHOro
tyna abo HatncHITb << Ang iHWWX HanawTyBaHb. 38yKOBUI
CWUrHan Ta NOBIAOMNEHHA NPOIHGOPMYIOTb Bac, AKLO
BUKOPWCTAHHA LLyMa He € CYMICHM 3 BUKOHaHOIO Ji€to. AKLLO
e TaK, BUMMITb LLyT.

MocTaBTe cTpaBy B AyxoBy Wady Ta NiAKMUITb WTEKep,
BCTaBMBLUM NOro A0 rHi3ga NpaBopyu Big BiAcCiky ana
roTyBaHHA AyXOBOi WwWadwu.

HanisxxopcTkomy Kabento MoxxHa Hagath ¢opmy,
HeobxigHy AnA HanedeKTVBHILLIOro BCTaHOBNEHHA Lyna
B pi3Hi cTpaBu. [lepekoHamnTecs, WO nig Yac roTyBaHHA
Kabesnb He TOPKAETbCA BEPXHbOIO HarpiBaibHOMO
enemeHTa.

M'AICO: BctaBTe TemnepaTypHUiA Lwyn rnboKo B M'ACO,
YHUKAIOUM KiCTOK Ta XXUPHUX JiNAHOK. [oTytoun nTuuio,
BCTaBAANTE LWYN Y300BX Y LLEHTP rPYAKY, YHUKaoUn
NMOPOMKHIX YaCTUH.

PUBA (uina): BctaBTe HAKOHEYHMK Y HANTOBLLY YaCTUHY,
YHUKatoumn xpebTa.

BUNMIYKA TA NACTA: BctaBTe HaKOHEYHUIK Lyna
rnmboko B TicTo, HagaswWwwm Kkabenio dpopmy, HeobxigHy AnaA
3abe3neyeHHA ONTUMaNbHOMO KyTa BBEEHHS Lyna.

o6 3agiaT TepmoLLyn nig Yac roTyBaHHsA LMX CTPaB,
HeobXiHO BMKOPUCTOBYBATU CyMiCHI GYHKLIT pexnma
6" Sense. AIKLO BM BUKOPUCTOBYETE LLyN MPU rOTyBaHHI
3 PpyHKuUismn 6™ Sense, roTyBaHHA byae 3ynnMHEHO
aBTOMATMYHO MiCNA JOCATHEHHA 0O6paHVM peLienTomM
ileanbHoOi TemnepaTypu BcepenmHi NpoayKTty 6e3
HeobXxigHOCTI perynioBaTy TeMnepaTypy B AyxOBil wadi.

Benuknn xni6

. MPUMITKN

+ He HakpuBanTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO Npuiagy
antomiHieBoto Gonbroto.

« Hikonn He nepecyBanTe KacTpyni abo CKoBOpigKM No
[HY 0yXOBOI Wadu, OCKINbKM Lie MOXe MOLWKOANTU
emarneBe MoKpUTTA.

+ He cTaBTe Ha gBepi BaXkKi NpeameTH i He TpuManTecs
3a aBepi.

+  Yepes Buuly Temnepatypy uukny "liya" ovikyerbca
6inbLMI piBEHDb LWYMY BEHTUNATOPA, LLIO OXONOLXKYE.

Whj;lfa?ool



KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJIULIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeeHo HalKpalyi GyHKLUIi, akcecyapu Ta piBHi
NOTY>KHOCTI, AAKi CNiJ BUKOPUCTOBYBATY A1A rOTYBaHHA
KOHKpeTHMX CcTpaB. Bianik yacy roTyBaHHA NOYMHAETbCA

3 MOMEHTY, KON CTpaBy CTaBAATb y Ayx0BYy Wwady. Yac
nonepeaHbOro NPOorpiBaHHA AyXoBOi Wadu (AKLLO BOHO
noTpibHe) He BpaxoBYyeTbCA. BKa3saHi Temnepatypa Ta

Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3a5eXaTb Bif KiNbKOCTi
NPOAYKTIB i TMNY Npunagan, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
MNounHanTe 3 HANMEHLLOro PeKOMEeHAOBAHOMo 3HaYeHHs, a
AKILO CTPaBa HEOCTAaTHbO rOTOBA, NEPENAITb A0 GiNbLNX
3HayeHb. Bukopuctosymnte npunagaa 3 KOMANEKTY

1 HapaBanTe nepeBary MmeTanesnm popmam ana

BUMNIYKM Ta NUCTaM TEMHOIO KOnbopy. Bu MmokeTe Takox
KOpUCTYBaTNCA CKOBOPIAKaMM Ta Npunagaam i3 "nipekcy”
abo Kepamiku, ane ManTe Ha yBas3i, Lo TPMBaANICTb
roTyBaHHs Gyae geulo binbLioto.

rOTYBAHHA PIBHUX CTPAB O4HOYACHO

3a ponomoroto GyHKLUiT "KoHBeKLia" MOXHa ofgHOYacHO
roTyBaTu Pi3Hi CTpaBy, AKi NOTpebdyoTb OAHAKOBOI
TemnepaTypwu roTyBaHHsA (Hanpuknag: puby 1 osoui),
BMKOPUCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Bulimite i3 gyxoBoi wadum
CTpaBy, AKill NOTPIGHO MeHLLe Yacy ANA roTyBaHHS, i
3anuwiTe B Hil CTPaBy, KA FOTYETbCA JOBLUE.

M'ACO

BukopwucToBywiTe 6yab-akuin nigaoH abo nocya i3 nipekcy,
LLO NigX0ANTb 3a PO3MIPOM AN1A LWWMATKa M'ACa, AKUN
noTpibHo roTysaTtw. Mpr cMaxeHHi WMaTKiB M'Aca Kpalle
Jopasatu Tpoxu OynbNoHY Ha AHO NOCYAY, 3MOYYIOUN HUM
M'ACO Nif Yac roTyBaHHA ANA KPaLoro CMaky. 3BepHiTb
yBary, Wo nif Yac uiei onepawii yTBopoeTbcA napa. Konm
CMa)keHVHa roTtoBa, JalTe i1 NOCTOATW B AyXOBiN wadi e
10-15 xBUNIMH a60 3aropHiTb B anioMiHieBY ponbry.

AKLLO BU X0oueTe NPUroTyBaTK M'ACO Ha rpwni, BUbupanTe
LLIMATKM OfJHAaKOBOI TOBLUMHM MO BCil JOBXWHI, 06 BOHK
piBHOMIpHO 3acMaxkunnca. [lyxe ToBCTi LUMATKN M'Aca
noTpibHo rotyBaTtu gosLue. LLlob m'Aco He npuropsano
330BHi, ONYCTITb PELLITKY HUXKYe, o6 i>ka 3Haxoamnacsa
nopani Big rpwnto. MNepeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN
yacy rotyBaHHs. BigunHante aeepuaTta 3 obepexHicTio,
OCKiNnbKu 3 fyxoBoi Wwadu BUxXogmTmMe napa.

LLlo6 3i6paT cOKN, Lo BUTIKaIOTb 3i CTpaBW Mifg vyac
roTyBaHHA, pPeKOMEeHAYEMO NOCTaBuUTKM NigdoH 3 0,5 n
NUTHOI Boan 6e3nocepenHbOo Mif PeLwiTKo, Ha AKii
roTyetbca cTpasa. [lonuealite Bogy 3a HeO6XigHOCTI.

OECEPTU

[enikaTHi fecepTu roTynTe y CTaHAAPTHOMY peXUMi nme
Ha OJHI nonuui.

BukopucToByinte nUCTX ANnA BUMIYKN TEMHOIO KONbOpPY
1 060B'A3KOBO CTABTE iX Ha PELLITKY, O BXOAUTb JO
KOMMNeKTy noctayaHHs. LLlo6 roTyBaTtu Ha KiflbKox
MONUUAX, YCTAHOBITb GYHKLiI0 NPUMYCOBOI BEHTUAALIT i
po3cTaBTe GOPMU ANA BUMIYKN Ha NONNLAX Y LLIAXOBOMY
NOpPAAKY, WO CPUATAME ONTUMANbHIN LMpKynaLil
rapA4Yoro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTM FOTOBHICTb MMPOra 3 KUCOro TiCTa,
yCTaBTe ilepeB'AHy NannuKy B LIeHTp nupora. AKLwo
3yboumnCTKa BMnAe YNCTOI0, MUPIr rOTOBUN.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE NNCTU A1A BUNIYKA 3
AHTUMNPUTapHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLyITe KPaiB, OCKINbKU
NUpPIr MoXe NigHATMCA HePiBHOMIPHO JOBKOA KpaiB.

AKwo BMpib "po3ayBaeTbca” Nig vyac BUMiKAHHSA,
HaCTYMHOrO Pa3y BUKOPUCTOBYITE HIXUY TemnepaTypy
Ta CnpobyiTe foaaBaTN MeHLWNI 06'em pianHu abo
nepemilyBaTy Cymil obepexHilue.

[nA rotyBaHHA gecepTiB i3 BONOrol HauMHKoW abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, viskelrky abo GppyKToBux
NMporiB) BUKOPUCTOBYIMTe yHKLi0 BunikaHHA 3
KOHBeKL,i€10. AKLLO OCHOBa NUpora rneBka, onycTiTh
MOJINLIO HPKYE | MOCKITE AHO NNPOra KprxTaMu xniba abo
neynBa, NepLl HiX 1o4aBaTU HAUMHKY.

NAHATTA TICTA

baxaHo 3aBAn HaKpMBaTK TICTO BOMOMOI0 TKaHUHOI,
MepLU HiX CTaBUTY NOro B AyXoBYy LWady. Yac BUCTOIOBaHHA
TiCTa 3@ BUKOPUCTaHHA Ui€i GyHKLiT 3MeHLWYyeTbCA
NPUONN3HO Ha OfHY TPETUHY Y MNOPIBHAHHI 3
BMCTOKBaHHAM NpW KiMHaTHIN Temnepatypi (20-25 °C). Yac
CXOPKEHHA ANA MLy NOYMHAETbCA NPUBAN3HO Bi OOHI€El
rogviHu Ha 1 Kr TicTa.
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6 TABJINUA NMPUTOTYBAHHA

B PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KINbKICTb rotosrocT! | MAPYMAHIO- (BILYACY PIBEHb | MPUNAALA
BAHHA NPUTOTYBAHHA)
NA3AHbBA  NlasaHbs 0,5-3 Kkr* - 0 - e, O~
MNeuens §} 0,6 - 2 kr* 0 0 _ E\ir B
5 4
fAnosuunma Byprep 15-3cm 0 - 3/5 AL CESN |
MeueHs - MoBinbHe - i i 3 e
NPUroTyBaHHA 0,6-2kr 0 e
MNeuens \\\:} 0,6 - 2,5 kr* - 0 - N 3 - T
CBuHMHA  flapa Ny 0,5-2,0 kr* - 0 - 3 e
. 4
Cocncku 1 capaenbku 1,5-45cm - - 2/3 -\...5...,- oS
TenatuHa \k\:} 0,6-2,5kr* - 0 B ; S
M'ACco N 5
Meuens Sy 0,6-2,5 Kr* 0 0 - Lo =
bapaHuHa 5
Hiskka O 0,5-2,0kr* 0 0 . _2 e
2
*KapeHa KypaTuHa t\:} 0,6 - 3 kr* - 0 - e N
MoBHicTio - i} B} 2
dapwmpoBaHa \\\:} 0,6-3«kr 0 —
Mriua Oine i rpyanHKa 1-5cm - - 2/3 . \\,iwf
Llina iHgnuka 0,6 - 3 Kr* - 0 - - 2 - T
Kebabu ofiHa peLliTKa - - 1/2 -\...5...# \\,iwf
Qine 0,5-3 (cm) - - - -\...3...1- \\,iwf
PUBA 3 5
Qine 3amopoeHe 0,5-3(cm) - - - e ~ S
3aneyeHa KapTonnsa 0,5-1,5kr - 0 - - 3 -
3aneueHi . . 3
0BOV MapwrpoBsaHi oBoui 0,1-0,5«kr[oa.] - - - - ;.
3aneueHi oBoui 0,5-1,5kr - 0 - - 3 ;
KapTonnaHa 3anikaHka OAVIH NNCT - - - -\%1,-
OBOMI TomaTHUI rpaTeH OAVIH NNCT - - - -\%p
Meyeni Mepui rpateH OAVH NUCT - - - -\%p
oBoul 3anikaHKa 3 6pokofi OAWH NnCT - - - qép
[paTeH i3 uBiTHOI . . ) 3
KanyCTy OAWH NUCT —
OBoueBa NaHipoBKa OAWH NNCT - - - -utém-
* PekomeHoBaHa KinbKicTb
Aveeren ~ A== — pon q\
NPUNAALA [eko ana pyxosku / leko ana Minmon/micT
Pewitka TopTa/Kz);rgZﬂ?Tﬁ)i ananiun An:lgmniKaHHﬂ MigpoH i3 500 mn Boan TemnepaTypHUi wyn
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6 TABJINUA NPUTOTYBAHHA

. PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPII CTPAB KINbKICTb FO'II'D(IDBBE:(l)DCTI NIAPYM'AHIO- (BIO YACY PIBEHb | MTPUNALLA
BAHHA MPUTOTYBAHHA)
ConoHui nupir 0,8-1,2kr - 0 - NN
BynquM \\\:} 60-150r [Op,]* - - - A - %\
N
Xni6 Xni6 gnsa ceHagivie \\\A} 400-600T [oa.] - - - aFs T~
ni
N
Benukuit xni6 L 0,7-2,0kr* - - - NI o N
Baretn S 200-300r [oa.]* - - - LS
(L0 ialy Kpyrna niua Kpyrni - - - A=
BUMIYKA
ToscTa niua aeko - - - =N
1 wap* - - - R -
Miya 1
2 wap* - - - AR A -
MNiuya [3amopoxeHal 3 i
3 luap* - - - Y R e L
% 4 2 1
4 wap - - - N =N Lk
bickBiTHVI TOPT 0,5-1,2kr* - - - A=,
MeunBo 0,2-0,6 kr - - - - -
. * _ - -
CONOMAKA 3aBapHe TiCTeuko OfiHe feKo A -
BUAMIHKA MicouHun nupir 0,4-1,6Kr - - - N —
Wrpypens 0,4-1,6kr - - - A -
OpyKTOBUIA TOPT, WO NiAHIMaETbCA 0,5-1,2kr* - - - e, B
* PekomeHoBaHa KinbKicTb
Aveeenn ~ AR ~—r oS q\
NPUNAALA [leko ana pyxosku / [leko ana NinaoH/nnet
PewiTtka TopTa/Kz);r;ZLﬂeieTﬁ)i onAaniyn {1 BUNIKaHHA MipaoH i3 500 mn Boaun TemnepaTypHUn wyn
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TOTYBAHHA B AEPOTIPIUJII

PELIENT OYHKLYIA PEKOMEHAOBAHA MOMEPEAHE TEMMEPATYPA TPUBANICTb nonnuA |
KITbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNALLA
= . % 4 2
< 3amoporkeHa Kaptonnsa ¢pi =1 650-850T1 Tak 200 25-30 s ¢
=3
s , . 4 2
T 3aMOpOXeHi KypAadi HareTcu I==1 500r Tak 200 15-20 sy -
5
§ PU6HI Nanuukm Q 500 r Tak 220 15-20 A2
o
s . . o 4 2
s Kinbus unbyni I==1 500r Tak 200 15-20 s ¢
) ) . = 4 2
MaHipoBaHi LyKiHi = 4001 Tak 200 15-20 sy -
? a%s
% [omawHsa kapTonna ¢pi I==1 300-800r Tak 200 20-40 _H4t_. '\;’
OBoueBe acoprTi ‘Iéf;l’ 300-800r Tak 200 20-30 _H4t_. ;f
. B 4 2
Kypaui rpyakm = 1-4cm Tak 200 20-40 e S
<
[Va) als
> Kypsauikpunbus =] 200-1500r Tak 220 30-50 _H4t_. ;f
(@] . . PN 4 2
& Komneta B naHiposui I==]1 1-4cm Tak 220 20-50 I S
= ; s 4 2
PnbHe ¢ine I==1 1-4cm Tak 220 15-25 e

[Ing NpUroTyBaHHs CBiXKMX ab0 JOMALLHIX CTPAB HAHECITb TOHKMIA AP ONii Ha MOBEPXHIO CTPABM.

LLlo6 rapaHTyBaTV piBHOMIpHE MPUrOTYBaHHA, NepeMillyiiTe Xy B CepeiviHi peKOMEHJ0BAHOrO iHTepBany MPUroTyBaHHs.

Ly
QYHKUIT
Aeporpunb
LR a==r j
MPUNALAA Juct gyxoBoi wadu abo nuct gns MipAaoH / nncT gns BUNiKaHHs abo
JlncT ana aeporpunio . A . .. . -
BMMNiKaHHA TOPTIB Ha pewiTyi nnCT ayxoBoi Wwadu AnA BUNIKaHHA Ha peLiTui
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U] TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU «MAPA + NMOBITPA»

PELIENT PIBEHb MAP* n@%‘;‘grg&mﬂ TEM”(EE’)*TVPA TPM?:;)'CTb NOAULA | IPUNALAA
Kopxmkun/neunso 1 TAK 140-150 35-55 :\i,:
TicTeuka/kekcu 1 TAK 160-170 30-40 :\i,:
Muporu 3 apixkaxoBoro TicTa 1 TAK 170-180 40-60 -\...éu-
BickBiTHi TOpTN 1 TAK 160-170 30-40 -\...éu-
®okauva 1 TAK 200-220 20-40 =;f
Xni6uHa 1 TAK 170 - 180 70-100 ;f
Xni6Ha 6ynouka 1 TAK 200-220 30-50 =;
Baret 1 TAK 200- 220 30-50 ;f
CmaxeHa KapTonnsa 2 TAK 200-220 50-70 ;,
TenAatuHa / AnoBMYMHA / CBUHWHA, 1 Kr 2 TAK 180 - 200 60-100 ;,
'(I';J:;T:(:;;;mosmqma/CBMHMHa 5 TAK 160 - 180 60 - 80 W;r
PocT6i¢ 3 KpoB'to 1 Kr 2 TAK 200-220 40-50 ;
PocT6i¢ 3 KpoB'to 2 Kr 2 TAK 200 55-65 \;
bapaHAua Hora 2 TAK 180 - 200 65-75 ;
TywKoBaHi CBUHAYI HIXKKIK 2 TAK 160 - 180 85-100 \i,
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 kr) 2 TAK 200- 220 50-70 :\i,:
Kypka/uecapka/kauka (LumaTkamm) 2 TAK 200- 220 55-65 :\i,:
EI’EIZF,)VIL;J:OF;O:?(?6C$?(:1’ 6aKnaaHu) 2 TAK 180200 25-40 ‘;
PnbHe ¢ine 3 TAK 180 - 200 15-30 ;,

*Bynb Nacka, 3BePHITb yBary Ha Te, y pasi Bbopy dyHKLT «Steam Auto» (ABTOMaTUUYHWIA piBeHb Mapw) L0 NponopLiio cnif
nponycTnth. [lyxoBa Wada aBTOMaTUYHO B1OEpE HaKpaLlmii piBeHb Mapw, WO BiANOBIAaE BMOPaHI TemnepaTypi.

al=r ~

NPUNALAA MiaaoH / AncT Ans BunikaHHA abo

Jnct pyxoBoi wadu abo NUCT ana BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLiTLi . . L
NINCT AyXOBOI Wadu ANA BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NONEPESHE .
PELIENT OYHKLUIA [POrPIBAHHSA TEMOEPATYPA (°C) | TPUBANICTb (XB.) nonvua i nPUNAQAA
_ Tak 170 30-50 -\...éu-
Muporu 3 gpixkp»koBoro TicTa/6icKBiTH XY Tak 160 30-50 N
5 4 1
v 9 Tak 160 30-50 N T V——
a%s 3
Muporu 3 HauMHKo = Tak 160- 200 30-8 | —
(CMpHWI NYAVHT, WTPyaAenb, A6nyYHUIA NUpir) s 4 1
gD Tak 160 - 200 30-90 A i
_ Tak 150 20-40 - 3 -
& Tak 140 30-50 N
[MeunBo N 4 1
% Tak 140 30-50 S
s 5 3 1
XY Tak 135 40-60 R Y e VS
_ Tak 170 20-40 A 3 ;
& Tak 150 30-50 A
TicTeuka/kekcm —
% Tak 150 30-50 ; 1;
& Tak 150 40-60 R S
— Tak 180 - 200 30-40 N
.. Us 4 1
3aBapHi TicTeyka k2% Tak 180-190 35-45 s
Tak 180 - 190 35 - 45* N SO
— Tak 90 110- 150 L3
o 4 1
bese ¥ 9 Tak 90 130- 150 -~ s
& Tak 20 140-160% | > amomnn |,
— Tak 190 - 250 15-50 N
Miua/xni6/dpokava — 5 3 1
% Tak 190 - 230 20-50 By e
i
) Tak 310 7-12 -\...‘é!r
MNiya (ToHKa, ToBCTa, poKaya) — 5 3 1
S Tak 220 - 240 25-50* N S PR
_ Tak 250 10-15 1 3 r
3amMoporkeHa niya & Tak 250 10-20 -\ném- ;
& Tak 220 - 240 15-30 1 > M 3 r\;
Tak 180 - 190 45-55 P
MpAHi nuporn o . i 4 1
(OBOYEBVIA VP, Kilw NOPEH) ¥ 09 Tak 180- 190 45-60 N P =]
1
v 9 Tak 180 - 190 45 - 70* -\...Sl;u- -\...3;1;- o

s o) 5
= ad B g o
OYHKLII .
. BunikaHHA 3 . . .
Tpaguy. pexum  KoHBeKuiA X lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Linkn Eco Miua
KOHBEKLi€l

B AF—=r T R T f

MPUNALAA Jluct pyxoBoi wadu . Nippow/nexo Ana . .
. R BUMiKaHHA abo NNCT By X0BOi MigooH/nnct . .
Pewitka ab6o nnucT gnAa BunikaHHA . X MingoH i3 500 mn BOAN
. i wadwu AnA BUNiKaHHA Ha ONA BUNiKaHHA
TOPTIB Ha peLiTui pewiTLj
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NONEPEAHE

PELIENT OYHKUIA [POrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) | TPUBANICTb (XB.) nonuuAaiInPUNAALA
— Tak 190 - 200 20-30 L3
BonosaHn/neunBo 3 NMCTKOBOrO TiCTa ‘;3 Tak 180 - 190 20-40 1 4 - ! -
E s Tak 180- 190 20-40* | amme
JlazaHba / Binkputuia nupir i3 arogamn / _ } }
3aneyeHi MaKapoHU / KaHesNoHi Ii‘ Tak 190-200 45-65 | —
BapaHuHa / TenAaTuHa / aAnosnynHa / — 3
CBUHMHA, 1 KT — Tak 190 - 200 80-110 1 r
CmakeHa CBMHWMHA 3i CKOPUHKOIO, 2 KI XE@ - 170 110- 150 1 2 [
KypaTtnHa/kKponatuHa/kavatuHa (1 Kr) — Tak 200-230 50-100 1 3 [
IHanyKa/rycka, 3 Kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 [
3aneueHa pnba/y nepramenTi (dine, uina) _ Tak 180 - 200 40-60 1 3 [
QapLunpoBaHi 0BOUi o ) ) 2
(nomigopu, Kabaukn, 6aknaxaHu) = Tak 180 - 200 50-60 A
<=
Toct |_1 - 3 (BucoKa) 3-6 o
<=
PrbHe dine/cTeinkn - 2 (cepepnHs) 20 - 30%** ’\...4...4- -\é{
Noad ) 2-3 apwx 5 4
Kosbackun/kebabu/nopebprHa/rambyprepu (cepefhs - BUCOKa) 15-30 T N |
A~
KapeHa KypatuHa 1-1,3 Kr = - 2 (cepefHs) 55 - 70%** -\...2...;- -@
A~
bapaHAva Hora/rominka = - 2 (cepepHs) 60 - 90*** 1 3 [
A~ 3
CmaxeHa KapTonns = - 2 (cepepHs) 35 - 55*** 1 r
A~
OBoyeBa 3anikaHka = - 3 (BMCOKa) 10-25 1 3 [
bk | T 070 |5t e
Neynso
4 5 3 2 1
Taptn COOK Tak 170 50-70 aFrr AR afes afie
Taptu
- 5 3 2 1
Kpyrni niun COOK Tak 210 40-60 abmAr almlr Al Al
[iua
KomnnekcHa cTpaBa: (D~pyKTOBI/II7I |:||/|pir 5 3 1
(piBeHb 5) / nasaHbA (piBeHb 3) / M'ACO Tak 190 40 - 120* AFeAR AFR f
(piBeHb 1)
KomnnekcHa cTpasa: OpyKToBUiA TapT é4 5 4 2 1
(piBeHb 5) / cmakeHi oBoui (piBeHb 4) / COOK Tak 190 40 - 120* ATl A . T .-
nasaHbA (piBeHb 2) / wmaTky m'aca (piBeHb 1) MeHio
JaszaHbAa Ta M'ACO ‘;3 Tak 200 50 - 100* ,\éu- 1 ! f
4 1
M’sco 3 KapTonneto < Tak 200 45-100* AFe | [
. 4 1
Pv6a Ta oBOui kS Tak 180 30 - 50% N r
DapLmpoBaHi WmaTkn m'aca ECO - 200 80 - 120* 3
M’acHa Bupiska ECO ) 100t 3
(KponATnHa, KypATHHa, 6bapaHnHa) 200 50-100 |

*MNepenbavyBaHa TPWBaNICTb: CTPaBW MOXKHA BUMMATY 3 IyXOBOT Wiadu Yepe3 pi3Hi NPOMIMKKI Yacy, 3a71eXHO B 0COOMCTOrO CMaky.
** [NepeBepHiTb CTpaBy Yepes MOSIOBUHY Yacy MPUrOTYBaHHA.
***TepeBepHiTb CTPaBy MiCNA ABOX TPETUH YacCy rOTyBaHHA (AKLLIO HeoOXiaHO).

s ez é 5§
,, =] hd o I RS
OYHKUII .
. BunikaHHA 3 . . .
Tpaguy. pexum  KoHBekKuiA X lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Lunkn Eco Miua
KOHBEKLi€l0
A AF—n 1T T P T
MPUNALAA JNucT pyxoBoi wadu . Ninaow/nexo Ana . .
. R BUMiKaHHA abo NNCT fyXoBoi MiggoH/nnct . .
Pewitka a60 NUCT AnA BUNiKaHHA . X MipaoH i3 500 mn BOAgYM
. i wadwu AnA BUNikaHHA Ha ONA BUNiKaHHA
TOPTIB Ha peLwuiTyi pewiTyi
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AK YATATU TABJTMLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnnui HaBeaeHoO Hankpallli GyHKLT, akceCyapu Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi Cif BUKOPWUCTOBYBATM ANA FOTYBAHHA KOHKPETHNX

CTpaB.

Bignik Yacy roTyBaHHA MOUMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBAATb Yy AyxoBy Wady. Yac nonepeaHboro NporpisaHHA

QlyXOBOI lWadu (AKLLIO BOHO NOTPIOHE) He BPaXOBYETHCA.

BkasaHi Temnepatypa Ta Yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3a/1eXaTb Bif KiNbKOCTI MPOAYKTIB | TUMY Npunagas, Wo

BMKOPUCTOBYETbCA.

MounHanTe 3 HAMMEHLLIOTO PEKOMEHAOBAHOIO 3HAUEHHS, @ AKLLO CTPaBa HeJOCTaTHbO rOTOBa, NepelaiTh A0 OiNblVX 3HaYEHb.
BrkopucToBy#iTe Npunaaas 3 KOMMNAEKTY Npunaay i HaaaBarTe nepesary MeTaneBrMm Gopmam Ana BUAIYKM Ta AeKam Ana
BUMIKaHHA TEMHOO KOMbOopy. B MOXKeTe Takox KOpUCTYBATMCA CKOBOPIAKaMM Ta Mpuiaaaam i3 "nipekcy” abo kepamiku, ane

MalTe Ha yBa3i, Lo TPMUBaNICTb roTyBaHHA Oyae AeLio HibLIOIO.

ObCJ1YTOBYBAHHA | OMULWLEHHA

Mepw Hi>K BUKOHYBaTN
06cnyropyBaHHsA ab0 ounLLeHHA,
nepekoHaliTecs, Wo AyxoBa wada
oxonona.

3a6opoHAETbCA 3aCTOCOBYBaTHN
napoouuuyBavi.

30BHILWHI NOBEPXHI

npunapay.

« MpoTupalnTe NoBepPXHi BOJIOroo TKAHMHOIO 3 MiKpodibpu.

AKLLO BOHM Oy»xe 6pyAaHi, fofanTe Kinbka Kpanenb pH-
HeNnTpanbHOro MUiHOro 3acoby. Ha 3aBeplueHHA NPoTpiTb
CYXOI0 CepBEeTKOIO.

+ He KopucTyiiTeca koposinHumm abo abpasnBHM
3acobamu Ana unieHHs. AKLWo Oyab-AKi 3 LMx 3acobiB
BMNaAKOBO MOTPAM/IATL HA MOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb X BONOroto TKaHMHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILWHI NMOBEPXHI

« [MicnA KOXKHOroO BMKOPWCTaHHA AalTe AyX0Bin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM OYUCTITb 1T Bif 6yAb-AKOro ocapy

yn NNAM Bif NPOAYKTIB, Le 6axkaHo 3pobrTK, NOKM BOHa
we Tenna. LLlo6 BUCylwInT KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPMBCA
BHACMNIJOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKNM BMICTOM BOAMN,
JanTe oyxoBil Wwadi MOBHICTIO OXONOHYTH, a NOTIM BUTPITb
i1 TKaHVHOIO abo ry6koio.

« AkTuByiiTe dyHKuito "Smart Clean" ana ontumanbHoro
OUULLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb. (JlnLwe B AeAKkux
Mogaensax).

« CKNno gBepuAT MUATE BigMOBIGHMM PIAKUM MUAHWM
3acobom.

« [1NA nonerweHHsA YMLLEHHA ABepLUATa 4yX0BOI Wadun
MOXHa 3HimaTu.

nPUNAQAA

3amouynTe npunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MMAHOTO
3aco0y Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHSA, TPMMatoum Noro 3a
ZAOMOMOroK NPUXBATKY, AKLO BOHO A0Ci rapAYe. 3anuwKn
Ki MOXKHa BUOANUTY WiTKO abo ry6koio.

He cnig MyuTu Wwyn ana nepeBipku CTpaBm um m'dca (3a
HaABHOCTI) B MOCYAOMMWIHIN MaLLVHI.

MNianoH anA aeporpunio (3a HaAABHOCTI) MOXXHa MUTY B
NOCYAOMUNHIN MaLUUHI.

aornag 3A KOHTEMHEPOM ANA BOAU

Ob6epexHo: KoHTelnHep AnA BOAM He NpuU3HaYeHui

ANA MUTTA B NOCYAOMUIHIN MaLLVIHI: ICHYE pU3UK
noLKoaXKeHHs!

HanpuKiHLi KOXXHOro LnKny NpuroTyBaHHA Ha napi
(Mpr6an3Ho Yepes 30 XxBUNMH) AyXOBa Wada aBTOMaTUYHO
BMKOHYE LK 3IMBaHHA, AKUA TPUBAE NPUON3HO OHY
XBUSIVHY, TAKUM YNHOM MepeKayvyoun BClo BOAY B CUCTEMI

3a60pOHAETHCA BUKOPUCTOBYBaTI
APOTAHI Mouyanku a6o 3acobm

ANA YNLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKINIbKIN BOHN
MOXKYTb NOLIKOANTV NOBEPXHi

HagAaramTe 3axucHi pyKaBuuKu.

Mepepn BUKOHaHHAM GyAb-AKUX
onepauiin o6cnyroByBaHHA
Heob6xigHoO Big'egHaTN fyXOBY
wady Bip eneKTpomepexi.

Y BUCYBHUI KOHTENHeP.

MpumiTKa: He 3anuilanTe Bofdy B CUCTEMI Binblie Hix Ha 2 fHi.
[na Toro, Wo6 NoBHicTio 31UTK Bogy abo NouncTuTu
BHYTPILUHI NOBEPXHi, MOXHa BIAKPUTY WYXNAdy ANA BOAU:

( 1. HaTUCHITb Ha BepXHIO

[ — &\, UacTNHY 3aHbOI KPULLIKK, LL06
&@Msmm BEPXHIO KPULLKY
Ny BMCYBHOI LLYXNAQN.

2. 1Mo 3aBepLUeHHi ounLLeHHA
Lyxnagy MOXHa 3akpuTu, ana
Yyoro NOTpPi6HO BCTAaBMTU ABI
nepeaHi KpULWKM BCcepeannHy
nepeaHix OTBOPIB i HATUCHYTYU
Ha 3aQHI0 CTiHKY.

HanoBHioloun KOHTENHEP,

BMKOPUCTOBYWNTE TiNbKW BOAY KiMHATHOI TemnepaTypu:
rapAava Bofa MoXxe BNANHYTK Ha poboTy cnctemm
napoyTBOPeHHA. BukopncToByiTe TiflbK1 NUTHY BOAY.

CUACTEMA NAPOYTBOPEHHA

o6 3abe3neunty NoCTiiHe onTUMasnbHe GyHKLiIOHYBaHHA
ZyxoBoi wadu Ta nonepeanTn HaKONMUYEHHSA 3 YacoMm
BaMHAHWUX BigKMafeHb, PEKOMEHA0BAHO PerynapHo
BMKOpUCTOBYBaTU OYHKLiT «BrnganeHHA Hakuny».

AKWwo pexxknm «lNapa» He BUKOPNCTOBYBABCA MNPOTArOM
TPUBANOro Yacy, peKoMeHAYETbCA 3aMyCTUTU LMK
NPUrOTYBaHHA 3 MOPOXKHBLOIO AYXOBOIO LWAOIO i MOBHICTIO
3anOBHEHUM pe3epByapoM.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT
1. Llo6 3HATK ABepLATa, MOBHICTIO BIAYMHITL iX i
ONYCTiTb 3aCyBKM, MOKWN BOHWN He ByAyTb Y MONOXKEHHI
pPO3610KyBaHHA.

2. 3aunHiTb AsepuaTa Ao ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCs 3a AABepLATa 060Ma pyKamu, He
TpUIMaKTe iX 3a PyUKy.

o6 3HATK aBEpUATA, MPOAOBXKYNTE 3aUNMHATM iX i
O[HOYACHO NOTArHITb X BrOPY, MOKN BOHW He 3BifIbHATbCA
3i cBoro rHisga. Noknagitb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BCcTaHOBWTW ABEpPLATA Ha MicLe, NigHECITb X O
ZyxoBoi Wwadwu, BUPIBHANTE rayku neTesb BiANoOBIAHO A0
IXHiX Na3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABEPUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIfUNHITD iX.
OnycCTiTb 3aCyBKWN B MOYATKOBE MONIOMKEHHS:
lNepeKkoHalnTecs, WO BOHW MOBHICTIO ONYLUEHI.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NePEKOHATUCS, LLO 3aCyBKM
nepebyBaioTb y NPaBUIILHOMY MONOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTn ABepUATa it NepesipTe, un
nepebyBatoTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 NaHeNII0 KepyBaHHS.
AKLWO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe HaBefeHi BuLLe KPOKMU:
AKWwo aBepuATa He NpaLooTb NPaBUSIbHO, BOHN MOXYTb
Oy TW MOLIKOAXKEHI.

3AMIHA NTAMIN

[ns 3amiHn namny 3BepHITLCA [0 CNy»KOM NiCNANPOAaXKHOro 06CYroByBaHHS.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMIPABHOCTEM

Mpo6nema

NyxoBa wada He NpaLloe.

¢ Ha gucnnei BigobpakaeTbcs

- nitepa "F" i umcno nicns Hei.

OyHKuia npurotyBaHHaA 6th Sense

: 3aBepLUYETbCA 6e3 BifoOparkeHHA
. 3BOPOTHOrO BifNiKy.
- MpuroTtyBaHHA 3aKiHUyeTbCA A0

. KiHUA 3BOPOTHOTO BifJTiKy.

- [lyxoBa wada He HarpiBaeTbCs.

OCBIiTNEHHA BUMNKAETbLCA.

[BepuATa He 3aUnHAITbCA
© HaNeXHNM YNHOM.

[>xepeno xneBneHHA Baoma
© BUMMKaAETbCA.

- Lmkn npurotyBaHHA 3

| TepmoLLynoM 3aBepLumBcA 6e3

| BUAVMOI MPNYMHM ab0 Ha eKpaHi
© 3'ABMNIOCA NOBIAOMIIEHHA NPO

. nomunky F3E3

. MoxnuBa npuynHa

PiweHHA

¢ BigKnoUYeHHs XKMBNEeHHS.

. Big'eqHaHHs Big
. enekTpomepexi.

- MepesipTe, uv € Hanpyra B eNEKTPOMEPEXKI, a TaKOX
© 4K NigKoYeHo AyxoBy Wady [0 enekTpoMepeXi.

- BUMKHITb fiyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITS i, |06
| NEPEBIPUTH, UM 3HMKNA HECMPABHICTb.

¢ MporpamHa npobnema.

- 3BEPHITLCA A0 KOMI-LUEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, WO
. CTOITb Micnd nitepw "F".

¢ KinbKicTb NpoayKTiB, BigMIHHA
¢ Bif] pEKOMEHA0BAHOI.

¢ [IBepuaTa nig vac

{ MPUrOTYBaHHA BiAUYMHEH.

. BigkpwiiTe ABepLATa Ta nepesipTe rOTOBHICTb
. CTpaBu. 3a NOTPe6U 3aBEPLLITb MPUTOTYBaHHS,
- 06paBLWM GyHKLUO TPAANLIMHOTO MPUrOTYBAHHS.

Konn pexmm «JEMO»
YBIMKHEHO, BCi KOMaHAM
| € AKTVIBHUMM, @ MEHIO

¢ JOCTYMHMMW, ane Lyxosa
¢ Wwada He HarpiBaeTbCA.

i «[JEMO» 3'aBnaeTbca Ha :
¢ gucnnei KoxHi 60 cexyHn. :

 Mepeiiaits 10 <AEMO» 3 MeHio <HATTALITYBAHHS> i
- 00epiTb «BrMK».

Pexum «ECO» yBIMK.

 Tepeiiaits 40 <ECO» 3 MeHio <HATTALLITYBAHHS i
. 00epiTb «Bumk».

3ano0biKHI 3aCyBKM
3HaXOAATHCH B
. HenpaBWIbHOMY NOMOXEHHI.

- [epexoHanTecs, Lo 3anobiKHi 3aCYBKIM 3HAXOAATbCS

y MPaBWIbHOMY MONOKEHHI, IOTPUMYIOUMCh

¢ IHCTPYKUIN 31 3HATTA | BCTaHOBNEHHA ABEPUAT Y
: po3aini «OunLeHHA | TeXHiUHe 0bCNyroByBaHHAY.

[ToMWIIKa HanalTyBaHHs
i MOTY>KHOCTI.

- [NepesipTe, un Mae Ballia JOMALLHA MepPeXa HOMIHaS

NPUHaNMHI GinbLL HiXK 3 KBT. AKLLO Hi, 3MeHLLTe
NOTYHICTb 40 13 A. lNepengitb 0o «[OTYXHICTb» 3 5

HenpaBunnbHO nig'egHaHO
. TemreparypHui Lyn

- Merio HANALLTYBAHHSD i 06epitb «HIA3bKAY.

- MNepesipTe NigkNOYeHHA TeMnepaTypHOro Lyna

3 npaBuNamm, CTaHAAPTHOIO AOKYMeHTali€lo Ta AofaTKOBO iHpopmaLi€to npo Bupi6 moxHa

O3HaNoMUNUTNCA HAaCcTYNHUM YNHOM:

«  3apgonomoroio QR-Kkofy Ha Baliomy BMpo6i
- BigBigaewwn Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

A60 3BepHITbCA A0 HALLIOro LIeHTPY NiCNANPOAAXKHOro 06cyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenepoHy
3a3HauYeHo y rapaHTiiHOMY TasoHi). 3BepTaloUUCh [0 LEHTPY NiCAANPoAaKHOro 06C/yroByBaHHsA, NoBigoMTe

KoM, 3a3HayeHi Ha NacnopTHi Tabnuuli Bupoby.
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