Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

EN

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O W

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

SE .

K

i 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

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

confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

(
i

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

purchased.

‘the after sales service.

HEHEE

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned

at a lower level to collect :
possible crumbs and

drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

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

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

= Fasten the upper clip of the
v runner to the shelf guide

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

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

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

h

6 6TH SENSE

These allow automatic selection of the cooking
method and the best temperature range for all types

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

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & water.

Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from oY%

this function, follow the indications on the cooking 4 [FORCED AIR

tabIe.\ For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves at the same
time. This function can be used to cook different
foods without odours being transferred from one

N
. L} STEAM+
The Steam+ function allows to obtain excellent

performances thanks to the presence of steam

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

Note: The advised water quantity exceeds the cavity
embossment capacity, but the bottom of the oven
is designed to manage the advised excess water
efficiently.

CASSEROLE

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

MEAT

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

S BREAD

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

bread.
§

PIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

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

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

= PASTRY

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

— |CONVENTIONAL

or cooking any kind of dish on one shelf only.

<~
GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling

food to another. Consult the cooking table for correct
level combination selection.

s
4o

- |CONVECTION BAKE

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

o-—

8= SPECIAL FUNCTIONS

PAN
:ﬂ FAST PREHEAT
For i reheating the oven quickly.

TURBO GRILL

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

ECO 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.

‘=] AIR FRY/CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in

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

@ SMART CLEAN

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

FIRST TIME USE

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

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

-
-

S

« 0 4

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

Yalw
L

A

K4

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold ©& for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of rated
current (16 A).

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

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

sssss

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

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

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

DURATION

=y

When the & icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press @ to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been

set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press & to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

LTI -
o= G
ol @

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

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

2L 2T
- - G
o

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

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

Press ¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press @ to confirm when finished.
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3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

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

4. PREHEATING

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

A

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

: 200
II|

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

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

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

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

5. END OF COOKING

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

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

6. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

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

gives off bad odours during cooking.

Access special functions S& and turn the knob to
select [%ii] from menu. then press @ to confirm.
Clean the door and remove all accessories as
prompted, then close the door and press [+ ] to start
immediately the cleaning cycle, or press @ to set
the end time/start delayed.

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

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

7. KEYLOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

. NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 e
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
4 1
Yes 160 30-50 ARrs AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-8 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20 - 40 -~
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 NP
5 4 3 1
Yes 135 50-90 Y e R Y V]
5 4 3 1
Tarts Yes 170 50-80 AFr e AR,
=3 - 180 - 200 30-40 3
1
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* S S
=] Yes 90 110 - 150 N
Meringues Yes 90 130-150 | 1
5 3 1
Yes 90 140 - 1607 AFRr AR
Yes 310 7-12 —
bizza (Thin thick.{ ) -m Yes 220 - 240 20- 40 _\_”4“_’_ ]
izza (Thin, thick, focaccia
! ! 5 3 1
Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr AR AR
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
4 1
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —
F ‘ =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza 2 ]
Yes 250 10-20 A, -
2
Yes 180 - 190 45 - 60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e T
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* e e
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS _ ,
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aveeenn ~ AF=lr — T of
ACCESSORIES X i X X
Wire shelf Oven tray. or cake tray on Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Yes 180-190 20 - 40* A, A—, ——
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 -200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ﬂ - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 :
Baked fish / en papillote (fillets, 3
o) =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 e
Toast Ifl - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks Ifl - 2 (Mid) 20 - 30%** -\...4...,- \WLN;-
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) e 5 4
Hamburgers 2y Yes 200 - 220 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg L5y Yes 200 - 220 55 - 70%* N,
. 3
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50*%* —
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes 'IE'::EI' Yes 200-220 35 - 55%% 1 3 [
Vegetable gratin -|E':"E|- Yes 200 - 220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) " 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nEe A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* _\E_;qﬁ 1 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ - ! -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat Yes 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%p 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 “%, 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 | —

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

] £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS ) .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aennnr AF=le — J TS
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y Y P tray .g 4 Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 % L
§ Frozen Chicken Nugget e 500g Yes 200 15-20 P
E Fish Sticks L 5009 Yes 220 15-20 T
i Onion Rings -g:g 500g Yes 200 15-20 «% L
g Fresh Breaded Zucchini 15';"5[- 400g Yes 200 15-20 % L
E Homemade Fries -g;g— 300-800¢g Yes 200 20-40 % ;,
§ Mixed Vegetables -g;;r 300-800g Yes 200 20-30 % L
z Chicken Breasts 15';"5[- 1-4cm Yes 200 20-40 % L
= Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 > .
< = i
= Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 T
w
= Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 T

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
TR aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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> STEAM+ COOKING TABLE

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

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

Risisasi=i) a1 ~ s

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

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

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

Wear protective gloves.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

« Dry out the bottom profile below the door of the
oven if water residues are present after a cooking
cycle.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

: - Power cut.
- The oven is not working. '
: . mains.

- The display shows the letter “F”
- followed by a number.

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

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

Software problem.

. Another language set.

. connected.

- Possible cause

Solution

. Disconnection from the

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center.

Food Probe is not properly

Check connection of the food probe.

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

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuUKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL -
3a ga noslyumTe NO-MbJHO CbAENCTBIe, perncTpupanTe MOJ14, CKAHUPAUTE QR N ‘
Bawuma npofyKT Ha www.register10.eu KOAA HA BALLUA YPEL, F\O [ |
3A OA NMOJNYYUTE NOBEYE A N
A Mpeawn aa nsnonssate ypeaa, npoyerete MHOOPMALNMA n,—_
BHUMATeJIHO MHCTPYKLMUTE 3a 6e30NacHOCT.

ONMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaBneHue

...........

] o ] 5

. BeHTtunatop

3. Kpbron HarpeBaTesieH efieMeHT
(He e BMOUM)

4. Hocaum
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npeaHaTa CTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpwn

7. Jlamna

8. VlpeHTndukauymoHHa Tabenka
(na He ce cang)

9. [loneH HarpeBaten
(He e BMOUM)

MAHEJ 3A YINIPABJIEHUE

-
] O > | : !
S _ .
-« !
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. J14B ]J,I/lCI'IHEI?I 5.BbPTALLO CE KOIMNMYE / 6TH 6. CTAPT
2. OCBET/IEHME SENSE 3a cTapTupaHe Ha dyHKLWH ¢
3a BK/I./W3KJ. Ha NamnarTa. BYTOH NOTBbPKAABAHE HA HACTPONKN.
nnm 3agageHa CTONHOCT.

3.HA3A 3aBbpTeTe ro, 3a Aa ce 7. BPEME

3a BpblyaHe KbM NpeaxogHua
eKpaH. [To3BonaBa NnpomsaHa
Ha HaCTPOWKMWTE NO Bpeme Ha
roTBeHe.

4. BKN1./U3KJ.

3a BK/IIOUBaHE M U3KJIOYBAHE Ha
¢dypHaTa 1 He3abaBHO cnMpaHe Ha
N3nbJIHABaHaTa GpyHKLMA.

npuaBMXBaTe No GyHKUMmTE 1

3a HaCTpOWKa Ha NapameTpuTe

Ha roTBeHe. HaTtncHete 3a
n3bupaHe, HacTpomBaHe, OCTbN

M NOTBbPXKAABaHe Ha GyHKLMNTE
NN NapameTpuTe, a CbLUO 1 3a
Hauyano Ha NporpamaTa 3a roTBeHe.

3a HacTpoMBaHe Ha Yaca, KakTo
1 32 HaCTPOWMKa NIn 3agaBaHe Ha
BpemeTo 3a roTBeHe.

8. TEMIMEPATYPA
3a 3apgaBaHe Ha Temnepartypara.
9. AECEH ANCNNEN
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

: TABA 3A OTLIEXKJAHE

. TABA 3A MEYEHE *

. MJTb3rALLY CE BOOAYU
L%

: M3non3ssanTe KaTo TaBa

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

: 3eneHuyun, pokaum un

: Op., Wn pasnonoxeTe

: Nop pelleTbyHKA

: padT 3a oTUEKAAHE Ha

Vi3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
Un1 KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N APYrv OrHeYMnopHM
roTBapPCKM CbAOBeE.

: M3non3BawnTe 3a

: NPUroTBAHE Ha

{ BCUYKM BnJoBe Xnfa6 n
P CNlagKuLLK, @ CbLLO Taka u :
: Ha neyeHn meca, puba s :
: neprameHT u ap.

i 3a ynecHeHue Ha

: NOCTaBAHETO U

: U3BaXJaHeTo Ha
NPUHAANEXHOCTHU.

. cocoBeTe Mpu rotBeHe.
FOPELL Bb3AYX TABA * :

HEHEE

:3aKyneHuA mogern.
[a ce nsnonssa npu ;3aKy A

roTBEHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb3A4YX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
No-HUCKO HUBO, 3a Ja
CbObuMpa eBeHTyanHN
TPOXM 1 Kanku. Moxe
[la ce N0YNCTBa B
CbAOMUANHA MaLINHa.

BDOHT N BNADBT Ha NPUHAONEXHOCTUTE MOXe la € pa3JZIMyeH B 3aBUCMOCT OT

:lpyrvi npvHagnexHocTn MoraT Aa 6bAaT 3aKyneHu oTAeNHO; 3a MOPBbUYKN U
‘MHGOpMaLMA Ce CBBbPIKETE C OTAeNa 3a cneanpoaaKbeHo obcnyKBaHe.
:* HannyHo camo npu onpegeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
MPUHAANEXHOCTU

BkapaiTe peleTbuHMA padpT XOPU3OHTANTHO, KAaTo ro
nnb3HeTe BbB BOJAUYMTe, KAaTO BHUMaBaTe CTpaHaTa ¢
noBAUrHaTMA Pbb Aa coun Harope.

Opyrute npnHagnexHoCTW, Hanprumep TaBaTa
3a oTueXKJaHe 1 TaBaTa 3a NeyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW30HTANIHO NO CbLUMA HAUMH KaTo peLleTbyHNA

paodT.
MN3BAXXAAHE N NOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a la CBa/ITe HOCAunTe, NOBAUTHETE T 1 U3TerneTe
JOJTHUTE YacTu Ha rHe3gaTa um: Cera Mmoxe Ja
n3BaguTe BogauuTe.

- 3a @ NOCTaBUTE BOJaumnTe O6paTHO, nbpPBO '
nocTtaBeTe B rOPHUTE M FrHe3da. D,p'b)KTe BOfauunTe
noBAUTHATH, BKapa|7|Te ' BbB d)ypHaTa nrucnycHere
BbpPXYy OONHUTE rHe3aa.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CBanete BogauuTe oT
dypHaTa n maxHete
nnacTtmacosute
npeanasuTenu ot
nnb3raunTe.

3aKkpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nab3raya KbM Bofava v s
BKapaunTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
macTtoTo K.

3a fga 3akpenuTe Hocauva,
HaTUCHeTe JosiHaTa vacT Ha
WMNKaTa 34paBo KbM
Hocauya. [poBepeTe ganu
Nnab3raynTe ce ABMKaT
cBobogHo. NoBTOpeTe
OMMCAHUTE CTHMNKK 3a
ApPYrva BOAAY Ha CbloTO
HUBO.

Monga, umante npeasua; Nnb3raunte moraT ia e MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HKBaTa.
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QOYHKLUUN

6 6TH SENSE

Te3un ¢pyHKLMYM NO3BOSIABAT HAMbJIHO AaBTOMATM3MPAHO
NPUroTBsIHE Ha BCUYKM TUMOBE XPaHU (la3aHsA, Meco,
pun6a, 3eneHYyLM, KeNKOBE N CNafKNLLIW, CONEHM
KelkoBe, xnA6, n1ua). 3a aa nsnonseare Tasn GyHKUMA
no Hal-gobpuaA HauurH, CneaBanTe MHANKaLUUTE B
CbOTBETHATA rOTBaPCKa Tabnuua.

. \l} STEAM +

DOyHKumnATa Steam+ no3BonABa Aa NOCTUTHeTe
OTNINYHUK pe3ynTaTy 6narojapeHmne Ha NyckaHeTo
Ha Mapa No Bpeme Ha nporpamMara 3a roTBeHe.
Ta3n ¢yHKLMA JoNyCKa aBTOMATUYHO MAeanHaTa
TemnepaTypa 3a NPUroTBsAHE Ha WIKPOK Habop oT
peuenTu; BpemeTo 3a roTBeHe 1 KONM4ecTBoTo
Boaa (100 / 200 mn) 3a OCHOBHUTE AACTUA Ca
NOCOYEHN B OTHOCKTENHaTa Tabnnua 3a roteeHe,
KOATO MOXe ja HamepuTe oHNanH. BuHaru
akTuBMpanTe GyHKLMATA Napa, KoraTo ¢pypHaTa e
CTYAEHa U CNief KaTo CTe Hanenu nuTenHa Boja B
[OJHaTa YacT Ha ¢pypHaTa.

3abenexka: [MpenopbyaHOTO KONMYECTBO BOMa
npeBuLIaBa KanauuTteTa Ha peneda B KyxuHaTa, HO
ABHOTO Ha GypHaTa e NPOeKTMPaAHO Taka, ye Aa
ynpaenaea epeKTMBHO NPenopbyaHoTO U3NMLLIHO
KOJIMYeCTBO BOAA.

. KACEPOIJ

Ta3u dyHKLMA fonycKa Han-gobpaTa TemnepaTypa
N MeTOJ 3a FOTBEHE 3a ACTWA C nacTa.

. (G*meco

Ta3n dyHKLMA JonycKa Hali-gobpaTa TemnepaTypa
1 METOJ, 3a roTBEHe Ha Meco.

. Sxnsas

Ta3n PpyHKLMA aBTOMATMYHO JOMYycKa Hal-gobpaTa
TemrnepaTtypa 1 MeTop 3a roTBEHe 3a BCUYKHU
BuoBe xna6.

f

. nMMUA
Tasun pyHKLMA BU NO3BONABA Aa NPUrOTBUTE
yyfecHa fomallHa nmua 3a no-manko ot 10
MWHYTU KaTo B PeCTOPaHT.
CneynanHuAT UMKDBI Ha roTBeHe paboTu npwu
TemnepaTtypa Hag 300 rpagyca no Llen3ui, Kato
ocurypsBsa nmua C Meka BbTPeLLIHOCT, XpynKasa no

KpaunwlaTta n C ngeasHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.

KombuHnpaHeTo Ha Ta3n GyHKLUMA C akcecoapa
Pizza Stone WPro v npeaBaputenHoTo 3arpsaBaHe
3a 30 MMHYTK MOXKe fa n3neye nuua 3a 5-8
MUHYTW.

3a NopbUKK 1 MHOGOPMaLNA Ce CBbpKeTe C OTAeNa
3a cneanpopakbeHo obcnyKBaHe unu oTuaeTe Ha
www.whirlpool.eu.

. ﬁanuKmmm

Ta3u dyHKLMA fonycKa Han-gobpaTa TemnepaTypa
1 METO[ 3a rOTBEHE 3a BCUYKW BUOBE CNAAKMNLLN.

KOHBEHLUMOHAJIHO
3a roTBeHe Ha BCAKAKBM ACTUA CAMO Ha € JHO HUBO.

<~
rPAN

3a neyeHe Ha rpun Ha cTeKoBe, Keban, HageHnuN,
NPUroTBAHE Ha 3e/IEHYYKOB OrPeTEH U NpennyaHe

Ha xna6. Korato neuete meco, npenopbyBame aa
n3non3BaTe TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a Aa CbbupaTe
oTAeNnAHUTE Npu nevyeHeTo cokose: lNocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOEe OT HMBaTa NOoJA peleTbyHnA padT 1 Hanente
B HeA MOJIOBMH NUTHP NUTENHA BOAa.

)
4 |\BEHTUJIATOP

3a roTBeHe Ha pa3/InYHU XPaHU, KOUTO N3NCKBAT efHa
1 Cblya TemMnepaTypa Ha HAKONKO padTa Mo egHo n
cbuwo Bpeme. Tazm GyHKLMA MOXKe Aa ce M3NON3Ba

3a roTBeHe Ha pPa3fINYyHUN XpaHu 6e3 NnpemMnHaBaHe

Ha MUPU3MWTE OT efjHaTa XpaHa KbM gpyraTa. BuxTe
Tabnuuata 3a roTBeHe 3a NpaBUIHUA 1360 Ha
KOoMOuHaLua OT HUBA.

ols

—*_| MEYEHE C KOHB.

3a roTBeHe Ha MeCo 1 U3MNNYaHe Ha TOPTU C NbJIHEX
Ha camo eguH padT.

D_

8- CNELMANTHN OYHKLINU

A
. :ﬁ 65bP30 MPETONNAHE
3a 6bp30 NpefBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha dypHaTa.

. @ TYPBO IrPUN

3a neyeHe Ha egpwu NapyeTa Meco (gXonaH,
roeexpgo neyveHo, nune). NpenopvuBame ga
M3non3BaTe TaBaTa 3a oTueKAaHe, 3a fa cbbuparte
OTAeNnAHWUTE NpU roTBEHeTO coKoBe: [locTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa NoJ peweTbyHUA padT
W HanenTe B HeA NOMOBUH NUTHP NUTENHA BOAA.

. ECO EKO UMKDBN *

3a npenuyaHe Ha eiHO HMBO Ha Nap4yeTa Meco ¢
nnbHKa unn ¢une. NMpu n3nonssaHe Ha 1031 Eko
LUKbA NamnaTta ocTaBa U3KJKOYEHa NO BpeMe Ha
roTBeHeTo. 3a Aa u3nonsearte nporpamata ECO u
CbOTBETHO fia ONTMMK3MpaTe NOTpebneHneTo Ha
eHeprua, TpAOBa fa He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha
ypHaTa, JOKaTO ACTMETO He CTaHe roTOBO.

a%s

- |E=| EbP OPAN/KOHBEKTOBO MEYEHE
M3non3BaHeTo Ha cneymnanHaTa TaBa 3a
ebpopan (NpegocTaBsHa NP HAKOWM MOAENn) BU
Nno3BoiABa Aa NPUroTBATE NbPXKEeHU KapTodu,
NUNeLWKN Xxankn n gpyru, Kato n3nonssate
NO-Masfiko Ma3HWHA, a pe3ynTaTbT € NPUATHO
Xpynkas. HarpeBaTenHuTe enemMeHT/ U3BbpLuBaT
LUKbA Ha NPaBWUIHO 3aTomnsAHe Ha pypHaTa,
[AOKaTO BEHTUNATOPBT ABUXKU ropeLyma Bb3ayX.
Pasnonoxkete xpaHaTa BbpXxy TaBaTa 3a roTBeHe
C ropely Bb3ayx Ha eAnH pea n cneasante
NHCTPYKUMKTE OT TabnumuaTta 3a roTBeHe C ropety
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Bb3AYyX 3a Hall-gobpu pesynTaTtu.

OcBeH ToBa Ta3u GpYHKLUA MOXe Aa ce 13MNos3Ba
3a MOCTUraHe Ha OTJIMYHW PE3YNTaTU NP NeyeHe
Ha MeCco 1 NTULWX, KapTodu 1 3eN1leHUyL B
CbOTBETCTBUE C NPENOPBKUTE Ha TabsMLaTa 3a
roteBeHe. Tesn peuenTy moraT fia ce NPUroTBAT CbC
CTaHJApTHa TaBa 3a MeyeHe.

. @ CMAPT MOYNCTBAHE

[lecTBMeTO Ha NapaTa, KOATO ce MnycKa

no Bpeme Ha TO31 cneyunaneH LMKb Ha
noyncTBaHe, NO3BONABA JIECHOTO MOYNCTBAHE Ha
3aMbpCABaHUA U OCTaTbLUM OT XpaHa. Hanente 200
MN1 BOZla Ha AbHOTO Ha dypHaTa u akTUBMpamnTe
dyHKUMATA, Korato dypHaTa e cTyaeHa.

N3MNOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

MAPOJIN3A

3a npeMaxBaHe Ha 3aMbPCABaHNSA, MPUUYMHEHN
OT FOTBEHE, Upe3 LNKbJI C MHOTO BUCOKA
TemnepaTypa. B ypena ca 3anoxeHu ca Ba UMKba
3a aBTOMATUYHO noumncTBaHe: MbneH LMKbN
(Mnponusa) n no-kKpaTbk LKbA (EKO Nnnponusa).
MpenopbuBame BU Aa U3non3BaTe Lenma LuKbi,
3a fa NoCTUrHeTe Hal-obpPOo NouncTBaHe.

* DYHKLMATa Ce 13MOJ3Ba KaTo eTaNloHHa B AeKnapaumnaTa

3a eHeprurHaTa epeKTMBHOCT CbrnacHo pernameHT (ECQ)
65/2014

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTo Bkntounte pypHaTa 3a NbpBu NbT, TpA6Ba Aa
CBEpUTe YaCOBHMKa.

[BeTe undpu 3a yacoBeTe e 3aMoYHaT Aa Murar:
3aBbpTeTe

KOMUeTO 3a HAaCTPOIKa Ha Yaca v HaTucHeTe @ 3a
NnoTBbprKAaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE LWe 3anoYHaT Aa MuUrarT.
3aBbpTeTe

KOMUEeTO 33 HACTPOIMKA HAa MUHYTUTE U HaTUCHeTe (&)
3a NOTBbPXKAaBaHe.

Mong, nmarTte npensua: Korato nak novckare ga
CBEpUTE YaCOBHVIKA, HaTUCHeTe 1 3aApbxTe & MnoHe 3a
efiHa CekyHAa, Korato dypHaTa e 13KtoueHa; e ToBa
M3MbIHETE ONUCaHNTE MNO-TOPE CTbMKM.

Cnepn npoab/KUTENHO NpeKkbCcBaHe Ha
eflekTpo3axpaHBAHETO MOXKeE A Ce HaNoXu aa
CBEpPUTE YAaCOBHUKA OTHOBO.

2. HACTPOUKN

AKO e He06X0ANMO, MOXKETE ia MPOMEHNTE HOMUHANHUS
TOK No nogpasbupanHe (16 A).

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

Monsa, nmaite npengua; GypHaTa e NporpaMmmpaHa 3a
CBbp3BaHe KbM [OMALLHa eNeKTprYecka NHCTanaLma, KoATo
NO3BOSIABA BK/KOYBAHE Ha ypean C MOLLHOCT Hag 3 kW (16
A): Ako BalliaTa enekTpuyecka MHCTanauma e 3a No-maska
MOLLIHOCT, TpAbBa Aa HaMmanuTe Tasn ctonHocT (13 A).

Mons, nmanTte npensua: Korato nak nomckare aa
CBEepwWTe YaCOBHMKa, HAaTUCHETE U 3aApbKTe B nore 3a
neT CekyHau, Korato QypHaTa e U3K/oYeHa; cef ToBa
M3MbIHETE OMNMCaHUTE NMO-rope CTbKM.

3. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HosaTta pypHa Moxe Aa nsnycka MMpusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HEMHOTO NPOMN3BOACTBO: ToBa e
HanbJIHO HOPMaJHO.

Mpeawn pa 3anoyHeTe fa rotBMTE XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame fia A HarpeeTe NpasHa,

3a fa NpemaxHeTe oCcTaTbyHMTE Mupunsammn. Ceanete
npeanasHUA KapToH UM NPo3payHoTo ¢ponno

oT dypHaTa 1 n3BageTe HaMMUpaLLUTe ce B HeA
npuHagnexHocTtu. Harpente ¢pypHata go 200°C n A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-gobbp edekT
BKOUMTE LMPKynaumaTa Ha Bb3gyxa (Hanpumep
~DopcrpaH Bb3gyx” nnm ,MeyeHe c KOHBEKUMA”).
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBWIHO HAaCTPOMBaHe Ha
dyHKUMATA.

Mons, nmarte npensua: Cnemd mbpBOTO M3MOJ3BaHE Ha ypeada
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHUETO.
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BCEKUWOHEBHA YNMOTPEBA

1. U3BUPAHE HA OYHKL A

KoraTo ¢ypHaTa e usknioyeHa, Ha gucnnes ce nokassa
camo

YaCOBHUKDBT. HaTucHeTe 1 3agpbxTe [©], 3a Aa
BKNounTe pypHata. 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
npernegate OCHOBHUTE QyHKLUUM, HANNYHN Ha NeBUA
ancnnen. N3bepete xenaHata GyHKLMA N HAaTUCHeTe

® .
=

3a pa n3bepete noadpyHKLMA (KOraTo nma), NbpBO
nsbepete ocHoBHaTa GyHKLMA 1 HaTUCHeTe (@), 3a
[a NoTBbpAUTE 1 Aa NPEMUHETE KbM MEHIOTO Ha
n3bpaHata PyHKLMA.

D

sense

3aBbpTeTe BbPTAWMA ce O6YTOH, 3a fa n3bepeTe HAKOA
OT HaNNYHUTe NoAPYHKLUNK, NOKa3aHN Ha AeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§ , 3a ga noTBbpAUTE.

2. HACTPOUBAHE HA ®YHKLUATA

Cnep kato cTe V|36pan|/| KeJlaHaTa (I)yHKLI,VIFl, MOXeTe
Aa npomeHATe HaCTpOVIKI/ITe X. IOucnneaTt nokasea
nocsieqoBaTtesiHo HaCTpOVIKI/ITe, KOUTO MoraT fa ce
MPOMEHAT.

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnesa mura cumeonst °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a fla NPOMEeHUTe CTOMHOCTTA, C/ief KOeTo
HaTucHeTe (@ ,3a fa NOTBbPAMUTE U a NPEMUHETe
KbM ApYyruTe HaCTPOMKN (KOraTto € Bb3MOXHO).
ChbLyeBpeMeHHO MOXe fila MPOMEHNTE U HABOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpegHo, 1 = cnabo).

Mons nmanTte npensua: Cnef ctapTupaHe Ha
dyHKUMATA, TemMnepaTypaTta M HUBOTO Ha rpunia morat
[la Ce NPOMEHAT HaMpago C HaTUCKaHe Ha {§ un Cbe
3aBbpTaHe Ha byToHa.

NMPOADBIIKUTENHOCT

Korato cumBonbT (U mMura Ha gucnnes, usrnon3pante
6yTOHa, 3a la HACTPOWTE XKeNaHOTO BpeMe 3a FOTBEHE,
1 HaTucHeTe (§), 3a oa NOTBbpPAUTE.

He e Heob6xo4MMo fa 3ajaBaTe BPeEMETO 3a

roTBeHe, ako UckaTte fa ynpasrnaBaTe roTBeHeTo
pbuHo: HatcHeTe @), 3a ga noTBbpAWUTE 1 Aa
cTapTupaTe pyHKUMATA. B TaKbB Criyyanm He Moxe Ja
3apaBaTe KpaA Ha BpemeTo 3a roteeHe (END), kato
nporpammpaTe OTNOKEeH CTapT.

Monga, nmaiTte npensua: Moxete fia perynmpare 3agafeHoTo
BPEeMe 3a roTBeHe Mo BpemMe Ha roTBeHe, KaTo HaTuCHeTe ;
3aBbpTeTe OYTOH], 33 a NPOMEHNTE BPEMETO, U HaTUCHeTe
(@) 33 noTBBLPXAEHME.

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

Mpwn MHOro GyHKUNKM Ccnep KaTo 3ajageTe Bpeme

3a roTBeHe, MOXeTe a OTIoXKMUTe CTapTa Ha
byHKLMATA, KaTo NporpamupaTte KpanHua yac. Korato
BpPeMeTO Ha 3aBbpLUBaHe Ha FOTBEHETO MOXe Ja ce
NpoOMeHsA, ANCMIeAT NOKa3Ba 0YaKBAHOTO BpeMe Ha
3aBbpluBaHe, a cumBonbT Ci Mura.

AKko e Heobxoaumo, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a Aa
3aJlafieTe BPEMETO Ha NPUK/IOYBAHE HA TOTBEHETO,
cnepn KoeTo HaTUCHeTe (>, 3a 1a NOTBbpANUTe 1 aa
cTapTupaTe GpyHKLMATA.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTnukaTta: QyHKUMATA We CTapTUpa aBTOMATUYHO
cnep nepuog oT Bpeme, KOMTO e U3YKCIIeH Taka, ye
roTBEHETO [1a 3aBbPLUN B 3aJafleHMnA yac.

Mona nmanTte npeasua: NporpaMmmpaHeTo Ha OTNOXKEH
uac 3a CTapTMpaHe Ha roTBEHEeTO Lie OTMeHK ¢a3aTa

3a NpefBapuTeNHoO 3arpasaHe Ha GypHaTa: QypHaTa
NOCTEeNEHHO Lile AOCTUTHE HeobxoaMMaTa TeMnepaTypa,
KOETO 03HayaBa, Ye BPEMETO 3a rOTBEHE Lie ce
pasfnnyaBa NeKo OT MOCOYEHOTO B rOTBapCKaTa Tabnuua.
Mo BpemMe Ha M34akBaHeTO MOKe C MOMOLLTa Ha KONYeTo
[la MPOMEHNTE NPOrPaMMPaHOTO BPEME Ha 3aBbpLLIBaHE
Ha roTBeHeTO.

HaTuchete ¢ nnn , 32 1a NPOMEHUTEe HaCTpOMKaTa
3a TemnepaTypata Wiv BPeEMETO Ha roTeeHe. Korato
npuKkoymTe, HatucHeTe (§ , 3a Aa NOTBbPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIUATA

Cnep KaTo NpUNoOXunTe HEOBXoANMUTE HACTPOWNKMN,
HaTUCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUUATA.

Mo BcAko BpemMe MOXe Oa HaTUCHEeTE U 3abpXKunTte

, 3@ 1a NOCTaBUTE aKTUBHATa B MOMeHTa GyHKUMA Ha
naysa.

4. 3ATPABAHE

Hsakon dyHKUMM BKNtouBaT $pasa Ha npeaBapuTeIHO
3arpsiBaHe Ha ¢ypHaTa: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKLMATA Ha AMcnena ce NoKasBa MHAMKaLMA 3a
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aKTUBMpPaHe Ha cl)asaTa Ha npeaBapuTesIHO 3arpABaHe.

Y

KoraTo Tasu ¢asza npuknoun, ce yyBa 3ByKOB CUTHAN
1 Ha gucnnes ce n3sexapa UHPopmayuma, ye dpypHata e
[OCTUTHANa 3ajafeHarta Temnepartypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTnyKaTa, nocraBeTe
XpaHaTa BbB ¢pypHaTa 1 HaTUCHeTe [>], 3a ja 3ano4YHe
roTBeHeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTa

BbB GypHaTa, Npean NpeaBapuTeHOTO 3arpABaHe
[a 3aBbpWK, pe3ynTaTbT OT FOTBEHETO MOXE [a He e
33[10BONNTENEH.

OTBapAHETO Ha BpaTMyKaTa No BpemMe Ha ¢a3aTa 3a
NpeaBapuUTeNHO 3arpABaHe A NOCTaBA Ha naysa.
BpemeTo 3a roTBeHe He BKIOUBa Gaza 3a NoArpABaHe.
C nomolyTa Ha byToHa MOXe Mo BCAKO Bpeme [a
NpoMeHnTe TemnepaTypaTa, KOATO nckaTe Aa bvae
[OCTUIHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

ﬂpossyana CUTrHan n gpncnaieAaT nokasBea, ve
FOTBEHETO € 3aBbPLNIO.

3a ga yab/mkuTe BpeMeTo 3a roTBeHe 6e3 fa
NPOMeHsTe HacTPOIKIMTe, 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a Aa
3ajajeTe HOBa NPOABIIKUTENHOCT, U HAaTUCHETe [ .

6. CMELUUNAJTHN OYHKLUNN
ABTOMATUYHO MOYNCTBAHE YPE3 MNPOJIN3A

He pokocBaiiTe pypHaTa no Bpeme Ha
NMPOANTNYHUA LNKDI.

He ponyckaiiTe geua n >XUBOTHU A0 pypHaTa no
Bpeme Ha NUPONANTUYHUA LUKDA 1 cnep, TOBa, A0
NbAHOTO NPOBeTPsABaHe Ha MOMeLLeHNeTo.

N3BapeTe oT pypHaTa BCMUKM NPUHAZNEKHOCTHU
(BKNIOUMTENHO HOCAUMTE), Npean Aa akTusmupare
byHKUMATa 38 NMPOANTUYHO NoymcTBaHe. AKO
dypHaTa e MHCTanMpaHa nog nioT 3a roTBeHe, BCUYKU
ropenku n enekTpuYeckn KoTnoHu Tpsabea aa ca
N3KMIOYEHN MO BPEME Ha LUNKb/ia Ha CaMOMoYncTBaHe
(nnponusa).

3a onNTMManHo NOYNCTBaHe OTCTpPaHeTe Hau-
ronemMmmuTe 3ambpcABaHUA C MOKpa rbba, npean aa
nsnonssarte GyHKLUMATA 32 MUPONUTUYHO NOUYNCTBAHE.
MNpenopbuBame Bu ga nsnonsearte ¢pyHkymaTa Pyro
camo KoraTto ¢pypHaTa e CUJIHO 3aMbpCeHa unn otaens
HenpuATHa MUPU3Ma MO BpeMe Ha roTBeHe.

BnesTe B cneymanHute dyHKumMm SE 1 3aBbpTETE

6yToHa, 3a fa n3bepete [¥:i] oT meHoTO. Cnep ToBa
HaTucHeTe (& ,3a aa noTebpauTe.

MouncTeTe BpaTUUKaTa 1 U3BageTe BCUUKU
NPUHAZNEXHOCTN, KAKTO € YKa3aHo, cjlief KOeTo
3aTBOpeTe BpaTnyKaTa U HaTUCHeTe [>]3a He3abaBeH
CTapT Ha UMKb/a Ha NOYNCTBaHe Unn HaTucHeTe @,
3a la HaCTpoUTEe BPEMETO 3a Kpal/OTNOXKeHMA CTapT..

QOypHaTa We cTapTMpa UnKbia Ha NOYNCTBAHE U
BpaTMyKaTa Le ce 3aK/ioun aBTOMaTUYHO.
BpaTnukaTta Ha pypHaTa He MOXe fla ce oTBapA,
JOKaTo Tpae NUPONTUYHOTO NoyncTBaHe: Ta ocTaBa
3aKJIl0UeHa, JOKaTo TeMnepaTyparta cnagHe go
nprviemnmnsa CTOMHOCT. [[poBeTpABaNTe NOMeLEeHNeTo
Nno Bpeme Ha 1 cfief MUPONUTUYHUA LUKDBIL.

Mona, nmante npeasua; NpoabIKNTENHOCTTA U
TemnepaTypaTa Ha LMKb/1a 3a NOYUCTBAHE He MoraT fa
Ce HaCTpOoWBarT.

7. 3AKJTIOYUN BYTOHU

3a pa 3aKknunTe 6YTOHUTE, HaTUCHETE N 3agpPbKTe<K]
NMOHe 3a NeT CEeKyHAMN.

HanpaseTte cbwoTo, 3a ga gebnoknpare 6yToHuTe.

Mons, umante npensua: Tasn QyHKUMA MOXKe fa ce
aKTMBMPa W No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHns,
CBbP3aHM C be30nacHOCTTa, GypHaTa MOXe fa ce
M3KJOUM MO BCAKO BpPeEME C HaTUCKaHe Ha[o® .

. BEJIEXKW

+ He nokpuBanTe BbTpeWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymuHueso donuo.

+ Hwkora He nab3ranite TeHAXePU NN TUTAHK
Nno AbHOTO Ha PypHaTa, Tbil KAaTO TOBa MOXeE Aa
noBpeav NOKPUTMETO OT eman.

+ He noctaBanTe TeXKn NnpegmeTn Bbpxy BpaTata u
He ce ApbiKTe 3a HeA.

. I'Iopa,qm NO-BMCOKaTa TeMnepaTtypa Ha UnKbla
Mnua ce oyakBa Manko NO-BUCOK wym oT
oxXnaxpawna BeEHTUATOP.
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MOJIESHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHu Han-nogxoaawmTe
bYHKUNM, NPUHAANEXHOCTU 1 HABA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nuMyHM TUNoBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoysBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce nocTaBu BbB QypHaTa, N He BKNOYBaT
npeaBapuTeNHOTO 3arpsABaHe (Korato ce N3NCKBa
TakoBa). Temnepatypute n NpoAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NpuoNN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT U3MOoN3BaHuTe
npuHagneXxHocTn. B Hauanoto n3nonssanTte Ham-
HUCKMTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croteu gobpe, NnpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
cTonHocTu. Mi3non3eante goctaBeHnTe C dypHaTa
NPVHAANEXHOCTM UNN MeTanHu Gopmu 3a KekoBe 1
TaBu 3a pypHa (3a NnpegnoynTaHe TbMHO OLBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OrHeYMnopHO CTbKo (Mnpekc) nam KaMeHUHoOBM
TaknBa, HO UManTe NpeaBug, Ye NPOAbIIKUTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NMPUITOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eHOBPEMEHHO Pa3IMyHu XpaHu, KONTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHuyyym), N3NoN3BaKN Pa3NNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, 1 OCTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

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

ronemu napyeta Meco, Han-gobpe e Aa cnnete Masko
6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonmMBaTe MecoTo No
Bpeme Ha NneyeHeTo, 3a a CTaHe No-BKycHo. Mimante
npeaBsuj, vye no Bpeme Ha Tasun onepauus Le ce
noAsu napa. Korato MecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okosio 10 - 15 MUHYTU nnu ro o6Bunte
B aNlyMUHUEBO Gonuo.

KoraTto nckaTe fja neueTe Meco Ha ckapa, nsbepete
napueTa C paBHOMepHa febenurHa, 3a fa ce NOCTUrHe
paBHOMEpPHO onuyaHe. MHOro febenvTe napueta
MeCo M3UCKBAT NO-Abro BpeMe 3a fneueHe. 3a ja
npeanasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-AOSNHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaes ganeu ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MNP U3TUYAHE Ha ABe TPEeTX OT BPEMETO 3a
roteeHe. BHuMaBanTe npu oTBapAHe Ha BpaTUUKaTa,
3aL0TO Lie 13Ne3e ropelya napa.

3a cbbupaHe Ha COKOBETE OT FOTBEHETO
npenopbyYyBamMe Aa NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTUEXAAHE C
NOJIOBUH NUTBP NUTENHA BOJa B HESA HEMOCPEeACTBEHO
nof peweTbyHUA padT, Ha KOWTO € NOCTaBEHA
XpaHaTa. [loneinTe, KoraTo € He06XoAMMO.

OECEPTIU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKUKMA
Camo Ha eguH padT.

M3nonsBalite TbMHU MeTanHn GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeHNA peleTbyeH
padT. 3a 1a NneyeTe Ha NoBeye OT eanH padT, n3bepeTte
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYyX 1 pa3nonoxete
laxmMaTHO popmMuUTe 3a KelKoBe Ha padToBETE, KOETO
nognomara onTUManHaTa LpKynauma Ha ropewmns
Bb34YX.

3a fla NpoBepuTE AaNn KeMK C Mas e N3NeyeH,
nocTaBeTe AbpBeEHA K/leyka 3a 3b0M B LieHTbpa Ha
Kelka. AKO KfleukaTa 3a 3bbu n3nese yncTa, KemKbT e
roTos.

AKoO n3non3Barte He3zaneneawm (I)OpMVI 3a KelnKkoBe, He
MaxeTe C Mmacyio p'b6OBETe, TbW KaTO KENKBT MOKe Aa
He Ceé HagunrHe paBHOMePHO OKOJ10 p'bGOBeTe.

AKo nsgenveto ce ,HagyBa“ no Bpeme Ha rnevexe,
M3Mon3BanTe No-HNCKa TemnepaTypa c/iefBalyns
NbT U oOMUCNeTe HaManABaHETO Ha KONMYECTBOTO
TEYHOCT, KOATO J06aBATE, NN NO-BHUMATENTHO
pa3bbpKBaHe Ha cmecTa.

3a cnagKkuLLm € BAXXHU NMbHKW UN TONUHE
(UnNM3KenKk nnm NNoAoBM Namose) n3non3BanTte
byHKumATa lMeyeHe c KOHBeKUMA”. AKO flonHaTa YacTt
Ha KelKa e HejloneyeHa, cBanete padta Ha NO-AONHO
HMUBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKATa NnopbceTe
OCHOBATa Ha KelkKa ¢ raneTa ot xaa6 nnm 6UcKBUTHK.

RISING

BuHarum e Han-nob6pe oa NokpueTe TeCTOTO C BRaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctasute BbB PpypHaTa. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMA ce HaManaBga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPAaBHEHMNE CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa OT okono Yac 3a 1 kg Tecro.
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TOTBAPCKA TABJINLIA

NMPEABAPUTENIHO | TEMMEPATYPA | MPOABJIXKUTENHOCT
PELIEMTA OYHKUUA 3ATPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (mu) HUBO N NPUHAQNEXXHOCTU
2
=3 - 170 30-50 e
E:;l:g:ee c masa / MNananwnaHosun fla 160 30-50 X 2 i
4 1
D'a 160 30-50 AFr AR
3
MaloBe ¢ NbHKa é ) 160 =200 30-85 —
(4nnskeiik, Wwpyaen, A6LIKOB Nai) fla 160 - 200 35-90 i 4 . 1 i
— - 160 - 170 20- 40 L3
fla 150 - 160 20-40 A
BuckBuTn / Mankn kenkose
Oa 150 - 160 20-40 N 4 FoA ! -
5 4 3 1
fla 135 50-90 e
5 4 3 1
TapTOBe Ra 170 50-80 Al=r aFr a1,
— - 180 - 200 30-40 3
4 1
ByxTunukn wy Ha 180 - 190 35-45 A—p -
5 3 1
D'a 180-190 35-45% Alr  aFr
=] fla 90 110- 150 L
4 1
LlenyBkn Oa 90 130- 150 A—1p -
5 3 1
Aa 20 140 - 160% Alr  aFr
Na 310 7-12 _\__.2;1,.
4 1
fla 220 - 240 20- 40 e
Muua (TbHKa, febena, dokaua) 5 3 1
*
fla 220 - 240 25-50 Lo Lo —
5 4 3 1
E'a 210 40-60 al=r afFr al=1r al=1e
2
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 S
Xnebue I - 180 - 220 30-50 N 3 ,
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\;._’_ .
2
=] fa 250 10-15 Lo g
3ampaseHa nuua
4 1
[l 250 10- 20 A,
Oa 180 - 190 45 - 60 -\F..;'...r
ConeHun nanose 4 1
(3eneHUyKOB Naii, KuL) Aa 180 - 190 45-60 ﬂl:S;lF Rl:?lﬁ 1
Aa 180-190 45-70% Alr  aFr
OYHKLMMN Iil ] ECo 5]
TpagnynoHHO Tpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKLUA ECO lopewy Bb3aYyX
ABTOMATVYHM @ (> &) =3
QOYHKLU N
H 3apylweHun AcTuA Meco Xns6 OyHKyma "Muua Cnagkmnwn
Averens ~ AF—=r — T | )
MPUHALONEXHOCTW
A PewetbuyeH TaBa3a ¢ypHa unu dopma 3a TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a neveHe unu TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a oTuexxaaHe C
padt KeWK Ha pelweTbyHus padt TaBa 3a PypHa Ha pelleTbuHUA padT TaBa 3a neyeHe  MOJIOBUH NUTBHP BoAa
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MPEABAPUTE/IHO | TEMNEPATYPA | NPOADB/IKUTENHOCT
PELENTA OYHKLUUA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (mum) HUBO UNPUHAOQNEXXHOCTU

=] Na 190 - 200 20-30 N
BonoeaH / coneHkn ot 4 1
MHOFOJINCTHO TECTO Aa 180-190 20-40 - f —

5 3 1

,Ela 180 -190 20 - 407 afeAr AFas ——
Nasans/MnoaosM nuTiA @ - 190 - 200 40 - 80 T,
[MeyeHa nacta/KaHenoHun @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
ArHewwko / Tenewko / fosexao / 3
Commero 1 ka (> 190 - 200 60 - 90 1o s
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg @ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Myewko / Foiwe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
MeyeHa puba / eH nanunoT(dpunera, 3
o =] [l 180 - 200 40 - 60 12 g
[TbnHeHn 3eneruyumn 2
(momatu, TMKBUYKI, NaTNadKaHN) Aa 180 -200 >0-60 A=
MpeneueH xna6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...,-
Pv6Hu puneta / CrekoBe @ - 2 (CpegHa) 20 - 30*** -\...Af..n \WLN{
HapeHwnua / Kebanu / Pebbpua / % s 5 4
Xambyprepu = fa 200- 220 15-30 S SO
MeyeHo nune 1 - 1,3 kg [a 200 - 220 55 - 70%* -\...2...1- \W;N{

3

MeyveHo rosexpo anaxrne 1 kg - 2 (CpegHa) 35 - 50** —
ArHewku byTyeTa / Kpaka - 2 (CpepnHa) 60 - 90** 1 3 r
MeueHn kKapTodU -|E':"E|- Na 200 - 220 35 - 55** 1 3 r
3efleHYyKoB OorpeTeH -g;“Er Ha 200 - 220 10-25 1 3 [
MbnHo meHto: Mnopo. TapT (HUBO % 5 3 1
5) / nasaHs (HuBo 3) / meco (HuBo 1) Aa 190 40-120 AEsAr A T
[MbnHO MeHto: MnogoB TapT (H1BO 5) /
MeueHn 3eneHuyLy (H1BO 4) / JlasaHa Na 190 40-120* _\;’_ ~ 4 - "‘_i_,’_ A ! ,
(H¥BO 2) / KbcoBe meco (H1BO 1)
Nasas u Meco [la 200 50 - 120* e L g
Meco 1 kapTodu fla 200 45 - 120 e Lt
Pr6a v 3eneHuyLm Oa 180 30-50 -\;:..ii...q,- 1 ! f
[NeuyeHo Meco ¢ NnbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
[MapueTta meco 3

ECO - _ *
(3aeLKo, NUNELKO, arHeLWKO) 200 >0-120 —

* Mpnbnu3ntenHa NPOABIKUTENHOCT HA FOTBEHETO: ACTMATA MOTaT fa Ce M3BaxaaT oT dypHaTa Mo pas3nnMyHoO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT IMYHUTE NPEeAnoYnUTaHUA.

** O0bpHeTe xpaHaTa NPy U3TUYaHe Ha [Be TPeTW OT BPEMETO 3a FOTBEHE.
*** ObbpHeTe xpaHaTta Nnpw 13TMlyaHe Ha NooBKHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

i cco
OYHKLIMM E =
TpagMynoHHO lpun Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKLUA ECO lopewy BBb3aYyX
§
ABTOMATUYHM @ (> &) =3
OYHKLUMN
3ajyweHu AcTua Meco Xna6 QyHkuMA "TMnya Cnagkuwmn
Averens ~ AF=r — T | )
NMPUHALNEXHOCTU
PewetbueH TaBa3a dypHa unm dopma 3a TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neveHe uny TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a oTuexxpaHe C
padt KeNK Ha pelweTbyHuA padt TaBa 3a pypHa Ha peleTbyYHUA padT TaBa 3a neyeHe  MOJIOBUH NUTHP BoAA
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TABJINMLUA 3A TOTBEHE CTOPELL Bb34YX

PELIENTA OYHKUMA | MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOIBIIKMTENHOCT PADT U
KONMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MWH.) NMPUHALNEXHOCTU
3aMpaseHy MbpPXeHn % . ) 4 2
% KapTodu = 650 - 8509 Na 200 25-30 T A r
o
<X 3ampaseHu nunewKkn 5 i 4 2
[ 5009 [la 200 15-20 S
i 4 .
Q  PU6HM npbUMLY 500 [la 220 15-20 S
a
<§( s 4 2
™  JlydyeHun Kpbrueta ey 5009 [a 200 15-20 T N r
MpecHn naHnpaHu 400 fa 200 15-20 4 2
§- TUKBUYKN = 9 fihee:
>
2r
T [JomauwHo npuroTeeHu 2 ) ) 4 2
L mupeHu KapTody = 300-800g Ha 200 20-40 e
L
s 4 2
™ Cwmecenn 3efleHuyun = 300-800¢g Ha 200 20-30 g -
< Munewkun repan -|E':"Er 1-4cm [a 200 20-40 % o 2 r
Lo
. 4 2
& Munewku Kpunua = 200-1500¢g Ja 220 30-50 T - -
=
o s 4 2
O [MaHupaH KoTnet = 1-4cm Ha 220 20-50 — N r
[UE]
= s 4 2
Puba pune = T-4cm Ja 220 15-25 e

3a NPUroTBAHE Ha MPECHW UM AOMALLIHO NMPUrOTBEHN XPaHW pa3HeceTe ThHbK CJI0M OMO MO MOBBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a ;la ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3ynTaTi OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaiTe XpaHaTa Nno cpeaaTta Ha NpPenopbyYaHOTO Bpeme
3a roteeHe.

L
OYHKLMN
lopew Bb3ayx
Risisasi=i) A ~ s
NPUHAANEXHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keilk Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe nnn
lopely Bb3ayx TaBa
peweTbyHuA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHnA padT
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Y STEAM+ FOTBAPCKA TABJINLA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MAH) MPUHALJTEXXHOCTN BOJA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHABMYOBO pyno BbB popma 3a 300-500 40-60 3
XNap6 rneyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300 1 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTKM e/qHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKN 5
MaHanwnaHoB Kenk 500-700 30-50 —n
TapT e[iHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Peb6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 A -
Mune / Mywnka 3kr 100 - 140 _ 3 -
Qune cTek 0,5-2cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Lisana puba 300-600r 20-30 _ -
Llana pnba 600-1200 25-45 - 3 -
MeyeHun KapTODU 0,5-1,5 kr 45 -60 R 3 -
MbAHEHN YyWKN 1-2 KT 35-55 - 3 ,
3EJIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonu 0,3-1 kr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYUKKN 0,5-1,5 kr 30-50 R 3 -

Craptupante dyHkumaTa STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHETO Ha BpaTWyKaTa 1 JONMBAHETO Ha BOAa MO
BpeMe Ha roTBeHe MOXKe [1a OKaxke HebnaronpuaTeH eQekT Bbpxy KpaHWA pe3ynTaT OT rOTBEHeTO.

NPUHALNEXHOCTU

T

lopewy Bb3ayx TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keik Ha
peweTbyHUA padT

—r

TaBa 3a oTue)xAaHe / TaBa 3a NeyeHe Unun
TaBa 3a PypHa Ha pelleTbuHUA padT
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NOoAAPDKA N MOYUNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, npeaun Aa usBbpluBaTte
KaKBaTo U fja e noaApbKKa unm
nouncrBaHe.

He nsnonsBaiite ypeau 3a
noymncTBaHe C napa.

BbHLIHWN MOBBbPXHOCTU

«MouncreTe NOBbPXHOCTMTE Ha PypHaTa C BNaxKHa
MUKPOPUGBPHa Kbpna. AKO Ca MHOIO 3aMbpPCEHMN,
[06aBeTe HAKOMKO Kanku NoymcTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3ab6bplueTte cbC cyxa Kbpna.

« [la He ce N3Non3BaT KOPO3VBHU UK abpa3nBHY
noumncTBawm npenapati. AKo NnogobeH npoayKT
CNyyYalHo nonajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa,
noymcrteTe He3abaBHO C BlaKHa MUKPOodMObpHa
Kbpna.

BBTPELWWHUN MOBBbPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3MoJI3BaHe n3vakanTe pypHaTa aa ce
oXnagmn 1 A nouncTeTe, 3a NpeanoYmTaHe JOKaTo e
olLe TOMNa, 3a Aa OTCTPaHWTe OT/araHuATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa uscywuTe
KOHJleH3a, KONTO ce e ob6pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHEe Ha XPaHU C BUCOKO CbAbPKaHWeE Ha BOAQ,
ocTaBeTe pypHaTa fa M3CTUHE HaMbJIHO 1 Cfief ToBa A
n3bbpliete C Kbpna nnu roba.

« AKTnBupanTe ¢pyHkuymaTta “Smart Clean”
3a ONTUMAsTHO NOYUCTBAHE HA BbTPELIHUTE

He nsnonsBante cromaHeHa
BbJIHA, CTbprankm nunm
abpasnBHN/KOPO3UBHMN
nouyncTBaly NpenapaTun, Tbi
KaTo Te moraT fja noBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegnasHu pbkasnyu.

QypHaTta Tpabsa pa 6bae
N3KJII0YEeHa OT efleKTpuyeckaTta
MpeXKa, Nnpeau Aa ce N3BbpLUBaT
KaKBMTO 1 fa 6uno geitHoCTN No
noaAapbKKa.

noBbpxHOCTU. (Camo Npuv HAKOW MoAenNn).

«MouncTeTe CTHKNOTO HA BpaTUYKaTa C noaxoasy
TEUeH npenapar.

« BpaTnukaTa Ha pypHaTa MOXe ce CBafv 3a NO-NecHO
noYncTBaHe.

« N3cyweTte ponHna npodwnn nop BpatrMuKkarta Ha
dypHaTa, ako cfieg UMKbA Ha rOTBEHE MMa OCTaHana
BOAA.

NMPUHAONEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHete
NPUHaANeXHOCTUTE BbB BOAA C 4OOABEH TeUeH mMuely
npenapar, KaTo n3non3BaTe pbkKaBuLumM 3a PypHa, ako
NPUHaANeXHOCTUTE BCe oLe ca ropewm. Octatbum
OT XpaHa MoraT fja ce MpeMaxHaT C MoMoLlTa Ha YeTKa
nnun ro6a.

He noumncTtBanTe coHAaTa 3a XpaHa 1 coHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbjOMUANIHA MallKHa. TaBaTa 3a
ebpdpal (aKo nma TakaBa) MOXe fila Ce NOYNCTBA B
CbAOMUANHA MaLINHa.

MOYNCTBAHE HA KATAJIUTUYMHUTE NAHEJIN
(CAMO NPV HAKOW MOLETN)

Ta3n ¢ypHa e obopyaBaHa CbC cneLmanHu
KaTalIMTUYHWN NaHENWN, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTo 3a roTBeHe bnarofapeHune Ha
cneumnanHoOTO CaMOMOYUCTBALLO NOKPUTUNE, KOETO e
MHOrO NOpecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3ambpcABaHus. [laHennTe ca CBbp3aHu C HOCauunTe 3a
nonuuuTe: Korato pasmecTtsaTe 1 3aKpensaTe
BOJaumMTe, Ce yBepeTe, Ye KYKNUYKUTe OTrope ca
BMDbKHATW B CbOTBETHUTE OTBOPU B NaHenuTe.

3a na ce Bb3nos3Barte Hal-gobpe ot
caMonoyvucTBaLWUTe CBONCTBA Ha KaTanuTuyHUTe
naHenu, npenopbyBame fia HarpeeTte ¢ypHaTa Ao
200°C n pa nopgabpXKaTe Ta3n Temnepartypa B TeyeHne
Ha OKOJIO eiH Yac, KaTo n3non3earte GpyHKumATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTta TpsabBa fa
e npasHa. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa a ce oxnagu

N c HeabpasmBHa rbba NnpeMaxHeTe ocTaHanuTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHara.

Mona, umante npeasua: VI3non3sBaHeTo Ha KOPO3UBHN
vy abpasvBHU NpenapaTu, rpyoun YeTku, Ten

3a TbpKaHe nnn cnperose 3a PypHa, MOXe Aa
noBpeaun KaTanmTuyHaTa MmoBbPXHOCT M [a BAOLIN
camonoyucTealmte X cBoMCTBa.

CBbprKkeTe ce C oTAena 3a cnefanpoaakbeHo obcykBaHe
Npv HEOOXOAMMOCT OT 3aMsiHa Ha NaHenuTe.
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CMAHA HA NTAMNATA
1. VisknioueTte ypepa oT enekTposzaxpaHBaHeTO.

2- Pa3BuinTe Kanaykata Ha OCBETUTENHOTO TANO,
CMeHeTe namMmnarta 1 3aBMinTe OTHOBO KarauvkarTa.

3. CBbpxeTe OTHOBO PpypHaTa KbM eneKkTpruyeckaTa
Mpexa.

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

KpylikaTa, n3non3saHa B M3AenmneTo, e NnpefHa3HadyeHa
CneymranHo 3a JOMaKMHCKM ypeau 1 He e NoaxoadLla
3a ocBeTABaHe Ha nomelleHus B goma. (EC PernameHTt

CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTte BpaTn4yKaTa, OTBOpEeTeE A HAalMbJIHO U
cnycHeTe d)VchaToleTe B OTBOPEHO NOoJioKeHne.

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa, JOKOIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3[1paBo BpaTUUKaTa C ABE pbLe (He 5
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTUUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO A U3TErNnATe Harope, 3a Aa nsnese ot
rHesgata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MSCTO
BBPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTMuKaTa, MbpPBO A NpUbAMKETE
o dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, ue fa ce ¢pMKcmpaT B ropHaTa Cv YacT.

244/2009) KpyLuKki1Te MOraT Aa ce 3aKynAT OT HaluA
oTaen 3a cneanpoaakbeHo obcyKBaHe.

He nunaite 6anoHa Ha XxanoreHHa namna, Tbi KaTto
OCTaBall1Te MO Hero OTneYyaTbLy MOraT fia A NOBPeAT.
He n3nonsgante dypHaTa, OKATO CBETIMHHUAT Kanak He
ObAe NoCTaBeH OTHOBO.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef Toa 8 oTBOpeTe
HanbJHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagosy AO MbPBOHAYAIHOTO
Um nonoxeHue: NpoBepeTe ganu dprukcatopuTe ca
CcnycHaTu JOKpan.

HaTuncHeTe neko, 3a ga npoeepwuTte fanu d)VchaToleTe
Ca pa3nosioXeHn NpaBUJTHO.

n

5. Npob6gaiiTe ga 3aTBOpUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anu TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, noBTopeTe
nocoyeHuTe NO-rope CTbMKK: Bpatnukata moxe aa ce
nospeawn, ako He PYHKLNOHUPA NPaBUITHO.
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CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO MNPV HAKOW MOLEJTN)

1. MaxHete cTpaHuuHUTe BOgauN.

2. /i3TerneTe HarpeBaTena ManaKo U ro canete
Hagony.

¥
S——=¢
/ \‘ <.

N

3. 3a fja nocTaBUTe HarpeBaTensl OTHOBO, NOBAUIHETE
N ro n3abpnaniTe ieko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOI ce 6IOKMPA Ha CTPAHNYHUTE ONOPMW.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNPABHOCTHU

Mpo6nem

DypHaTa He paboTu.

Ha ancnnes ce nanucea 6yKBaTa

F n yucno.

JvcnneaT nokassa HesiceH
TEKCT U U3rNexaa e NoBpeeH.

. UMKbnbT Ha roTBEHE CbC COHAA

- e npuKniounn 6e3 Buanma
. MPUYNHA NN Ha eKpaHa e
© m3nucaHa rpewka F3E3.

. HAma 3axpaHBaHe ¢

. YpeawT € U3KoYeH ot
. MpexaTa.

- CoHfjaTa 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NPasuIHo.

Bb3morkHa npnYynHa

PeweHne

eneKkTpoeHeprna.

- MpoBsepeTe fanv MMa HanpeXeHne B Mpexara v

panv GypHaTa e BK/loUYeHa KbM MpexKaTa.

; M3knioueTe 1 BKNtoUeTe ypeha OTHOBO, 3a a

BManTe gann I'IpO6J'IeM'bT HEe € OTCTPaHeH.

[Mpobnem cbc codTyepa.

CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 33 06cny*BaHe Ha
KNMEeHTU 1 nocoveTe HoMepa cef bykeata "F"

HacTpoeH e gpyr e3uk.

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CnyKBaHe Ha
KNUEHTW.

- MposepeTe Bpb3kaTa Ha COHAaTa 3a XpaHa.

I'Ipanma'ra, CTaHAapTHaTa AOKYMeHTauunuAa n AonNbJIHNTEe/IHa MH¢0pMaLlVIH 3a NpoAyKTa MOXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

«  W3non3saHe Ha QR Kopaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
. MocewaBaHe Ha HawwA yebcainT docs.whirlpool.eu/docs

+ WnwuKaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 32 cieanpoAax6eHo o6cnyKBaHe (BUKTE TefieGOHHVA HOMEP B rapaHLMOHHATa
KHWXKKa). Mp1n KOHTAKT € oTAeNa 3a clnefnpofax6eHo 06cyKBaHe CbobLLyaBaiiTe KOLOBETE, MOCOYEHN Ha

npeHTndrKaLmoHHaTa Tabenka Ha Bawwmsa ypea.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mpown3segeHo no nuueHs.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL

www.register10.eu

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Abyste mohli vyuzivat komplexnéjsi podporu,
zaregistrujte svij spotiebi¢ na webové strance

INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM = 2N
SPOTREBICI ::;

ABYSTE ZiSKALI VICE

(&)

el

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

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

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

. Osvétleni

. Identifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

0 N & un

9. Spodni topné téleso
(neni vidét)

OVLADACI PANEL

Sk .
<K
3 4 5 6 7 8 9
1. LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC/ 6. SPUSTIT
2. OSVETLENI TLACITKO 6TH SENSE Pro spusténi funkci a potvrzeni
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky. TLACITKO nastaveni nebo nastavené
N i hodnoty.
3. ZPET Jeho pomoci muzete prochazet 7. €AS

Navrat na predchazejici obrazovku.

UmozZriuje zménit nastaveni
v prbéhu vareni.

4. ON/OFF

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

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

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

Pro nastaveni ¢asu a nastaveni
nebo pfizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVI

ROST

y
Wi

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

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

¢ Pouziti: k peceni 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.

SMAZ. *

: poprodejni servis.
T

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

Pocet kusl a typ pFislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
: Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte

:* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

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

Dalsi pfisluSenstvi, jako je napf. odkapdvaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

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

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

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK(POKUD JSOU
PRITOMNY)

Z trouby odstrante bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

» a sunite ji po celé délce az

! na doraz. Druhou sponu

! posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti

I

;& .« 7 vrv e’ v v

2\ vodici mfizce. Ujistéte se, ze

E drazkami lze volné
= pohybovat. Postupujte

— stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.

Whj;lfa?ool



FUNKCE

6 6TH SENSE

Tyto kombinace umozniuji automatickou volbu
zpUsobu pfipravy a nejlepsiho teplotniho rozsahu pro
vsechny druhy potravin (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a pecivo, slané kolace, chléb, pizza). Abyste
pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledka,
fidte se pokyny uvedenymi v tabulce vareni.
. PARA+
Funkce ,Para+“ umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pfipravu
nejriznéjsich receptl; Doby vafeni a mnozstvi
vody (100/200 ml) pro hlavni jidla jsou uvedeny v
tabulce vareni, kterou najdete na internetu. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studena, a po
naliti pitné vody na dno trouby.
Poznadmka: Doporucené mnozstvi vody prekracuje
kapacitu dutiny, ale dno trouby je navrzeno tak,
aby s doporuc¢enym prebytkem vody efektivné
hospodafilo.

. DUS. MASO A ZELENINA

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zplsob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. S maso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

. SDCHLEB

Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a ZsPGSOb peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domdci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut lze
pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednavkami nebo Zaddostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.

eu.
. pecivo
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro véechny druhy mou¢nikd.

— | TRADICNI

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

GRILL

Ke grilovani steak(, kebabu a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech

umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.
ol
A d

¢ |HORKY VZDUCH

Slouzi pro vafeni riznych potravin, které vyzaduji
stejnou teplotu vareni, na nékolika policich soucasné.
U této funkce nedochdzi k vzajemnému pfenosu vuni
mezi jednotlivymi jidly. Spravnou volbu kombinace
urovni naleznete v tabulce vareni.

ol

_* |TRADICNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kola¢a pouze na
jedné arovni.

n_

8= SPECIALNI FUNKCE

2
. —£ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly predehrev trouby.

W
. “s ITURBOGRIL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

. ECO cykLUS ECO*

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

. [EH]| SMAZENI NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU
Pomoci specialniho zadsobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mizete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou prijemné kfupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje

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

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

. @ SMART CLEAN

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

Whj;lfa?ool



Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu

s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden
ze dvou samocisticich cykl: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit

cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho Cisticiho
vykonu.

PRED PRVNIM POUZITIM

* Funkce pouZitd jako referencni pro Ucely prohlasenf
0 energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014

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

Na displeji za¢nou blikat dvé islice nastaveni hodin:
Otocte

knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte tlac¢itko @
pro potvrzeni.

Na displeji zacnou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Otocit

knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte tla¢itko @
pro potvrzeni.

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

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené
vyse.

Cas muUze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napajeni.

2. NASTAVENI
V ptipadé potfeby mizete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

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

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

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

Upozornént: Prejete-li si pozdgji zmenit jmenovity proud,
stisknéte a podrzZte tlacitko i po dobu nejméné péti
sekund, kdyz je trouba vypnutd, a opakujte vyse uvedené
kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

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

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

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozorneéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnutd, na displeji se bude zobrazovat
pouze

cas. Stiskem a podrzenim [oJtroubu zapnete. Pro
zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @) .

=

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

o SRR =

sssss

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

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru

pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

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

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

Upozornéni: Po zapnuti funkce mlzete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem ¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

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

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né: Stiskem @ potvrdite a spustite
funkci. V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odlozeného startu.

Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUzZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim @ volbu potvrdte.

NASTAVENi CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
¢asu jejiho ukonceni. V pfipadech, kdy Ize zménit ¢as
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen ¢as, kdy ma
dana funkce skoncit a zaroven blika ikona G .

= @

V pripadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka: Funkce

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

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

Ve fazi ¢ekdni mdzete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zmeénit.

Stisknéte ¢ nebo & pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem

3. AKTIVUJTE FUNKCI

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

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

4. PREDOHREV

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

Y

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

«c”

V tomto okamziku oteviete dviika, vlozte pokrm do
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trouby, zaviete ji a stiskem [>Jzahajte peceni.
Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dveri béhem faze predehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mzete pozadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy
cas a stisknéte [~ ].

6 ZVLASTNIi FUNKCE

ITARAA AT s P FeEaad ESVIW2N

Behem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

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

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

V pripadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hofaky i elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledk cCisténi
odstrante vlhkou houbi¢kou pfed zapnutim funkce
pyrolytického &isténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
¢isténi.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci Sg&

a poté otocte knoflikem pro vybér ¥ z nabidky. Poté

potvrdte tlacitkem @) .

Podle pokynu vycistéte dvirka a vyjméte veskeré
prislusenstvi. Po dokonceni dvitka uzaviete a
stisknéte [>]spustite Cistici cyklus okamzité. Nebo

Ize stisknutim @ nastavit ¢as dokonéeni/ odlozené

spusténi.

Trouba spusti Cistici cyklus a dvitka se automaticky
uzamknou.

V priibéhu pyrolytického cisténi nelze dvirka
trouby otevfit: ZUstanou zablokovéana, dokud se
teplota nesnizi na bezpe¢nou uroven. BEhem cyklu
pyrolytického &isténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.

Upozornéni: Dobu trvani a teplotu cistictho cyklu nelze

nastavit.

7. ZAMEK KLAVES

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

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

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

+ Vzhledem k vy33i teploté cyklu Pizza se oCekava
mirné vy3si hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmaveé 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” muizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na ridznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi 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 uvolrfiovat péra. 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. Zasunte rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Dvirka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvolnujicich se stav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

Potrebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete 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 pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

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

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
suSenkami.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
=3 - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Pizkot Ano 160 30-50 .
4 1
Ano 160 30-50 AFHr AR
3
PInéné mouéniky — - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 35.90 . 4 L 1 i
3
=3 - 160-170 20-40 -,
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 R
5 4 3 1
Ano 135 50-90 Y e R e Tl
Linecké kolace Ano 170 50-80 _\E_;qﬁ -\F4;ln _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
=3 - 180-200 30-40 3
oy 1
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 -
5 3 1
Ano 180-190 35-45* P S
=] Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 —_
5 3 1
Ano 90 140-160* AFRr AR Ar
Ano 310 7-12 —
Ano 220-240 20-40 4 - ! r
Al
Pizza (tenka, silna, focaccia) 5 3 ]
Ano 220-240 25-50* Vo UV s
5 4 3 1
Ano 210 40-60 afFr aFr aFRes A e
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _U_i_,’_
Maly chléb = . 180-220 30-50 3
Chiéb Ano 180-220 30-60 —
—— =] Ano 250 10-15 T,
razena pizza Z ]
Ano 250 10-20 A, -
2
Ano 180-190 45-60 e
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 A== -\...3|~—.—'..:-
5 1
Ano 180-190 45-70* e
FUNKCE =
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
§
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aceeenn ~ AF—r — T | )
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech na peceni nebo Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) | DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI

=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I S

Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 1 3 r
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jehnéti/teleci/hovézi/veptové 1 kg > - 190-200 60-90 T,
Kure/krélik/kachna 1 kg (> - 200-230 50-80 ** 1 3 r
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
Pecena ryba /v papiloté (filety, vcelku) El Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 s
Topinky/toasty Ifl - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky ] - 2 (stiedni) 20300 | ~tia L3
Klobdsy/kebaby/zebirka/hamburgery -g:g— Ano 200-220 15-30%** I '\WLN{
Pecené kufe 1-1,3 kg & Ano 200-220 55-70%% | avltir i

. . . ; . 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35 - 50** n—r
Jehnéé kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90** 3
Pecené brambory e Ano 200-220 35-55%* T,
Zapékana zelenina s Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Groven M 5 3 1
5) / lasagne (droven 3) / maso (Grover 1) Ano 190 40-120 s el W S

Kompletnijidlo: Ovocny dort (Urover 5) /

-l"r
L . , \ 5 4 2 1
p,ecenajzelenlna(uroven’4)/lasvagne Ano 190 40-120* e—r —— o, —
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* -u:..i....:ln 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* -\%‘f", 1 ! [
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 n%p 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kralici, kufeci, jehnééi) 200 °0-120 e

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Ve dvou tfetindch pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

hind &
FUNKCE =]
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
§
AUTOMATICKE @ (> = =
FUNKCE . .
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Avenenn v AF—=lr Y | T
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech na peceni nebo Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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[2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE " 5 . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI

Z Mrazené hranolky 650-850 g Ano 200 25-30 % N 2 -
> 3
?:_: MraZené kufeci nugetky % 5009 Ano 200 15-20 E;H i,-
e - = 4 2
& Rybitycinky = 500g Ano 220 15-20 e ;
&
. ) N i 4 2
= Cibulové krouzky e 50049 Ano 200 15-20 = A -
=

* . . s 4 2
< Cerstvé obalend cuketa = 4004 Ano 200 15-20 — - -
= - s 4 2
é Domdci hranolky 300-800 g Ano 200 20-40 T -
(58]
N Michana zelenina o 300-800 g Ano 200 20-30 % A 2 -
. Kufeci prsa Ly -4 cm Ano 200 20-40 T 2 .
[aa]
& Kufeci kfidla o 200-1500¢g Ano 220 30-50 E;H 1 2 -
<
2 Obalovana kotleta -|E';"Er 1-4cm Ano 220 20-50 % 1;-
= P o 4 2

Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 N -

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

FUNKCE

=

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—

plech na peceni na rostu

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
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Y TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

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

Funkci PARA+ pouZivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studena. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni mize mit

nepfiznivy vliv na konecny vysledek.

PRISLUSENSTVI

Plech horkovzdus. smaz.

T

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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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

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.

u nékterych model(.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantu.
« Pokud se po cyklu peceni objevi zbytky vody,
vysuste spodni profil pod dvirky trouby.

PRISLUSENSTVI

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

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

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

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

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani
trouby na 200 °C pro dobu pfriblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pfed odstrafiovanim
veskerych zbytkU jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotiebic vychladnout.

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pFipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C.

Zérovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je speciélné
navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Nafizeni ES 244/2009) Zarovky jsou k dispozici v nasem

servisnim stfedisku.

Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. OdlozZte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem doltl a poté je naplno
otevrete.

Posunite zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dold az na
doraz.

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

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

POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrarite bo¢ni vodici miizky.

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

N

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




ODSTRANOVANI ZAVAD

Mozna pricina

- Odpojeni od elektricke sité.

nasledované cislem.

- Text na displeji se zobrazuje
nezietelné a zda se, ze je
poskozeny.

| Nastaveni jiného jazyka.

bez zjevné pficiny nebo se na
obrazovce vypise chyba F3E3.

- Cyklus vareni se sondou skoncil Potravinova sonda neni

Reseni

Preruseni napdjeni.

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napajeni.

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

Softwarovy problém.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢&islo nasledujici
za pismenem ,F".

- Kontaktujte call centrum.

spravne pfipojena.

: Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

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.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

ET

i

5
g

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. kitteelement
(pole nahtaval)

4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esikuljel)

. Uks

. Ulemine kitteelement/grill

. Lamp

0 N & un

. Andmeplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kittekeha
(pole ndhtaval)

JUHTPANEEL

SE :
<K
3 4 5 6 7 8 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / NUPP 6TH 6. KAIVITUS
2.VALGUSTUS SENSE Funktsioonide kaivitamiseks
Lambi sisse-/valjaltlitamiseks. NUPP ja seadete voi valitud véartuse

3. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

4. SISSE/VALJA

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

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

et valida, seada, avada voi
kinnitada funktsioonid voi
parameetrid ja seejdrel kdivitada
kiipsetusprogramm.

kinnitamiseks.
7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks
voi seadmiseks.

8. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

TRAATREST

y
Wi

. NORGUMISPANN

. KOPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

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

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

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

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: klipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

KUUMAOHKFRITUUR
ALUS *

Kasutatakse

: resti alla.

:Tarvikute arv ja tiiibid véivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.
:Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Ghendust
:muugijargse teenindusega.

Kuumadhufrittur
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
ndudepesumasinas.

:*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on ulevalpool, ja
likake rest rohtsalt modda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid tilespoole
ja tommake alumine osa oma pesast valja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tGlemine osa. Hoidke
neid uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAYS)

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kulge

=" ja libistage see nii kaugele,
» kui see liigub. Laske teine

[ klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks
likake klambri alumine =N
osa tugevalt vastu

riiulisiini. Veenduge, et N
siinid liiguvad vabalt.  —
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

% 6TH SENSE

Need vdimaldavad automaatselt valida
kiipsetusmeetodi ja parima temperatuurivahemiku
igat tlilipi toidu jaoks (lasanje, liha, kala, kddgivili,
koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa).

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

Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks ml joogivett.
jérgig@ valmistustabelis toodud juhiseid. oY% ~
N 4 |SUNDOHK

L} AUR+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
kipsetustsiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
kiipsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kupsetusajad ja
veekogused (100/200 ml) on esitatud asjakohases
kipsetustabelis, mille leiate veebist. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kilm ja siivendi pohjale olema kallatud joogivett.

Markus. Soovitatav veekogus on suurem kui sivendi
mahutavus, kuid ahju pohi on loodud nii, et see
suudab tohusalt juhtida vee Ulejaaki.

VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

@ﬂLIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

D kB

See funktsioon soovitab automaatselt parimat
temperatuuri ja kiipsetusmeetodit igat liiki
pa&:jaritoodete valmistamiseks.

PITSA

See funktsioon voéimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne kipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krébeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.

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

= KONDIITRITOOTED

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

Samal ajal erinevate roogade klipsetamiseks mitmel
riiulil sama temperatuuriga. Seda funktsiooni

saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kipsetamiseks, ilma et tGhe toidu I6hn voi maitse
kanduks Ule teisele. Vaadake valmistamistabelit, et
valida 6ige tasemekombinatsioon.

ol

$_|KONVEKTSIOON

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Gihel
riiulil.

n_

8— ERIFUNKTSIOONID

AN
:£ KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiire eelkuumutamine.
o TURBOG RILL

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

. ECO HKO-TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sUtti valgustus klipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsiikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
almimiseni kinni hoida.

« [E=] OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST
Spetsiaalse Air Fry aluse (osal mudelitest
komplektis) kasutamine voimaldab kiipsetada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud vaiksema
koguse 0Oliga, saades meeldivalt krobeda
tulemuse. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Pange toiduained
Air Fry alusele Uhes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kiipsetamistabeli
juhiseid.

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,
kui jargite klipsetustabeli soovitusi. Nende

retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel . @ SMART CLEAN
ahjutasemel. Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus
<~ eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
GRILL hélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
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eemaldamist. Valage kiilma ahju p6hja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.

. % pgroLous
Toidupritsmete eemaldamiseks vaga kérge
temperatuuriga tstikli abil. Saadaval on kaks

isepuhastustsiklit: taielik tstikkel (Plrolids)
ja lihem tstikkel (Puroltls Eco). Soovitame

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

kasutada taielikku tsiklit, et saavutada parim
puhastustulemus.
* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe

deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisselilitamisel tuleb maarata kellaaeg.

Hakkab vilkuma kahekohaline tunnindidik. Keerake
tundide seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu & .

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake

minutite seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu @ .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil
ahi on vdlja IUlitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu

ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

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

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

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

(13 A.

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

3. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu: See
on taiesti tavaparane.

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

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

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

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange téhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON
Kui ahi on vadlja lulitatud, kuvatakse ekraanil ainult

aeg. Ahju sisselulitamiseks hoidke all nuppu [o].
Keerake po6rdnuppu, et naha vasakpoolse naidiku
pohifunktsioone. Valige Uiks ja vajutage @ .

=

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

i .y Y — N N
6 OS> L=

sssss

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

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

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

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

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

KESTUS

. ‘o]

-

Kui ekraanil vilgub ikoon (%, saate soovitud
kiipsetusaja maadrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage @ .

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

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

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maaramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Kui |dpuaega
on voimalik muuta, kuvatakse ekraanil eeldatav
I6puaeg ja ikoon Ci vilgub.

— —
0K

Vajadusel keerake nuppu, et maarata kiipsetamise
[6puaeg, ning seejdrel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks [&].

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

Pange tahele! Kaivitamise viitaja programmeerimisel
|Ulitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tdhendab, et
kipsetusaeg voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis
margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud I6puaega.

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

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

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

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

4. EELKUUMUTAMINE

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

Y

Kui eelsoojendus on I6ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on jdoudnud seatud
temperatuurini.

4

(i
|

N{ilid saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada klpsetamist, selleks vajutage [=].
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Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise |6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

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

5. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
klipsetamine on |6ppenud.

Kupsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [>].
6. ERIFUNKTSIOONID
AUTOMAATPUHASTUS - PUROLUUS
Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja drge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli I6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada

koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, siis veenduge, et koik poletid

ja elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi

ajal valja lulitatud.

Parima tulemuse saavutamiseks eemaldage enne
Pyro funktsiooni kasutamist niiske kasnaga koige

suurem mustus. Kasutage puroltisifunktsiooni ainult

siis, kui seade on vaga must voi eritab kiipsetamise
ajal halba I6hna.

Liikuge erifunktsioonide juurde Sg: ja keerake
nuppu, et valida menuist i, seejarel vajutage
kinnitamiseks elementi @) .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud
viisil, seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu [>voi
vajutage nuppu @, et seada l6puaeg/viitkiivitus.
Ahjus kaivitub puhastustsiikkel ja uks lukustub
automaatselt.

PurollGispuhastuse ajal ei saa ahju ust avada: Uks
jaab lukku, kuni temperatuur on langenud ohutule
tasemele. Parast Pyro tsiikli kasutamist 6hutage
ruumi.

Pange tahele: Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei

saa seadistada.

7. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit

all nuppu <K.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

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

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne médda ahju péhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+  Pizzatsukli kérgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

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

Kui soovite liha grillida, valige tGhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega I6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad klpsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
koérbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. Po6rake lihal
2/3 klpsetusaja moddumisel teine kiilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka kiipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist Ghel 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 tdmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebaihtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook véi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkiipsetuse funktsiooni. Juhul kui

koogi pohi jaab natskeks, tdstke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPTFCI)\TUUR KUPSETUSAEG (min) TASE JA TARVIKUD
2
) — 170 30-50 —
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 _\;’_
Jah 160 30 - 50 "\1:4;1" "\l::l—:lﬁ
3
Téidisega koogid — — 160 - 200 30-85 —
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160 - 200 3590 .\;, .\;,
— — 160 - 170 20 - 40 2
Jah 150 - 160 20 - 40 A
Kipsised / vaikesed koogid
4 1
Jah 150 - 160 20-40 R
Tordid Jah 170 50 - 80 -2
o — 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 _‘|_i_,’_ B ! -
Jah 180 - 190 35 - 45 [ S
=] Jah 90 110 - 150 3
Besee Jah 90 130 - 150 _‘|_i_,’_ B ! ,
Jah 90 140 - 160* — 2t
Jah 310 7-12 —
4 1
Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, Jah 220 - 240 20-40 A,
focaccia) Jah 220 - 240 25 - 50% Vo
5 4 3 1
Jah 210 40-60 afFr aFr aFRes A
Leivapats 0,5 kg = — 180-220 50 -70 _“_i_,l_
Viike leib = — 180-220 30-50 " 3 r
Leib Jah 180-220 30-60 —
=] Jah 250 10-15 T,
Kilmutatud pitsa
4 1
Jah 250 10-20 A=
Jah 180 - 190 45 - 60 2
Soolased pirukad 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) Jah 180-190 45-60 e e R s
5 3 1
Jah 180 - 190 45 - 70* e e
FUNKTSIOONID E Iil Fo 5
Tavapdrane Grill Turbogrill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfritidr
§
AUTOMAATFUNKTSIOONID @ & = =
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ S ~ AF=lr Y T A
TARVIKUD . L. . . . . M . . .
Ahjuplaat voi Nérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
Traatrest . . ) . .
koogivorm traatrestil ahjuplaat restil kiipsetusplaat veega
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TEMPERATUUR

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS °C) KUPSETUSAEG (min) TASE JA TARVIKUD
Jah 190 - 200 20-30 '\ir
Volovanid / lehttainast kipsised Jah 180 - 190 20-40 L ;
Jah 180 - 190 20 - 40* > 3 '\;r

Lasanje / lahtised pirukad

— 190 - 200 40-80 1 3 f
3

Kupsetatud makaroniroad / tdidetud

makaronitorud - 190 - 200 25-60 1 r

Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/

sealiha 1 kg 190 - 200 60 - 90

Kana / kaulik / part 1 kg — 200 - 230 50 -80 ** 1 f

Kalkun / hani 3 kg — 190 - 200 90-150 1 r

Kupsetatud kala / kala

kiipsetuspaberis (fileed, terve) Jah 180 - 200 40-60 —

Taidetud kodgiviljad

(tomatid, suvikorvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 >0-60

Rostleib ja -sai — 3 (korge) 3-6 Arerens ~

|l SIS
[w

Kalafileed / -steigid — 2 (keskmine) 20-30*** A~ '\WLN{
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid =y Jah 200 - 220 15 - 30%** ner L2
Rostitud kana 1-1,3 kg e Jah 200 - 220 55 - 70% ~Ee Wy
Poolkiips loomalihapraad 1 kg — 2 (keskmine) 35-50%* -\;u-
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90%* T,
Praekartulid ey Jah 200 - 220 35 - 55% T,
Koogiviljagrataan Ly Jah 200 - 220 10-25 1 3 r
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) . 5 3 1
/lasanje (tase 3) /liha (tase 1) Jah 190 40-120 nee ae L
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) /
rostitud kdogiviliad (tase 4) / lasanje (tase Jah 190 40-120* —_— 2t
2)/lihaldigud (tase 1)
Lasanje ja liha Jah 200 50 - 120* -\;...i...q,. 1 ! f
Liha ja kartulid Jah 200 45 - 120* e 1 g
Kala ja ké6giviljad Jah 180 30 - 50 N g
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 [
Lihaléigud 3

ECO —_ - *
(kadlik, kana, lammas) 200 >0-120 j—

* Arvestuslik ajakulu: toidu véib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Vajadusel pdorake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja moddumist.
*** Poorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.

FUNKTSIOONID Iil i ECO &

Tavapédrane Grill Turbogrill Sundéhk Konvektsioon ECO Ohkfritiitr
§
@ = = =
AUTOMAATFUNKTSIOONID &

Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted

Aueeenn ~ AF=lr Y | TS

TARVIKUD . .. . ) . .. ) . ) )
Traatrest Ahjuplaat voi Nérgumispann/kipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
koogivorm traatrestil ahjuplaat restil kiipsetusplaat veega
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
- .. .. . o 4 2
é Kilmutatud friikartulid = 650-850 g Jah 200 25-30 T A -
s Kilmutatud kananagits 5009 Jah 200 15-20 Eﬁ_ﬂ 1;
< e
E  Kalapulgad 5009 Jah 220 1520 >
=
=N .. ~ s 4 2
2 Sibularéngad | 50049 Jah 200 15-20 T A r
__ Vérske paneeritud 5 4 2
= suvikorvits jEy 4009 Jah 200 15-20 e R ;
f§ Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20-40 T >
~ Segatud koogiviljad Ly 300-800 g Jah 200 20-30 o
< Kanarinnad E::é- 1-4cm Jah 200 20-40 Eﬁ_ﬂ N 2 r
— -
< Kanatiivad jEon 200-1500 g Jah 220 30-50 % N 2 r
S . ) 4 2
< Paneeritud kotlet == 1-4cm Jah 220 20-50 T A r
= : T 4 2
Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 T A r
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 8li.
Et tagada Uhtlane kiipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfritdr
Risisasi=i) a1 ~ s

TARVIKUD

Kuumadhufrittr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

ahjuplaat restil

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
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Y KUPSETUSTABEL STEAM+

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

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

l6pptulemusele halvasti mdjuda.

jiisszssig
TARVIKUD
Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

—r

Noérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

« Arge kasutage abrasiivseid voi s6ovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

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

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldusto6d
tuleb ahi vooluvorgust lahti
iihendada.

puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

- Kuivatage ahju ukse all olev alumine profiil, kui
parast kiipsetamistsiklit on jadnud veejaagid.

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. Kuumadhufritlirialust
(kui on olemas) voib pesta ndudepesumasinas.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

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

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

Pange tahele: Arge kasutage sodvitavaid voi

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

Kui vajate asenduspaneele, poorduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.
Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU madrus 244/2009) Pirnid on saadaval
teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
kdtega kinni, kuna sormejdljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.

Whj;lﬁool



UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

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

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tommates samal ajal tilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tGhele
kiljele maha.

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

4. Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

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

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

LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut véljapoole ja laske
allapoole.

N

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




RIKKEOTSING

Ahi ei too6ta.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja
see naib olevat katki.

[6ppes selge pdhjuseta voi

Véimalik pohjus
: Voolukatkestus.

- Uhendatud.

- Termomeetriga kiipsetustsiikkel

ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Lahendus

Vooluvorgust lahti

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

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

Tarkvara viga.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

Teine keelekomplekt.

Votke Uhendust kdnekeskusega.

Toidutermomeeter ei ole
digesti Uhendatud.

- Kontrollige toidutermomeetri (ihendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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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.register10.eu

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

T

SCANSIONARE IL CODICE QR N—4
SUL PROPRIO APPARECCHIO gO @]
PER OTTENERE MAGGIORI = 2N
INFORMAZIONI ::;

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4, Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

0 N & un

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

SE :

K

i 3 4 5 6 7 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL 5. MANOPOLA ROTANTE/6TH | 6. START

DISPLAY

2.LAMPADA

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

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

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il
forno o terminare in qualunque

SENSE
TASTO

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

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

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

7.TEMPO

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

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

momento una funzione attiva.
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ACCESSORI

GRIGLIA

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

: GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

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

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

. Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: Per facilitare

: l'inserimento o la
: rimozione degli

: accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

HEHEE

Da utilizzare quando

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

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

‘Il numero 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.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

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

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI (SE
PRESENTE)

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

= Ancorare alla griglia laterale

» la clip superiore della guida

' e farla scivolare fino a fine

¥ 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

% 6TH SENSE

Questa funzione consente di selezionare
automaticamente il metodo di cottura e l'intervallo di
temperatura migliore per tutti i tipi di alimenti (lasagne,
carne, pesce, verdure, torte e pasticcini, torte salate,
pane, pizza). Per ottenere il meglio da questa funzione,
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

N
. L} VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel
ciclo di cottura. Questa funzione suggerisce la
temperatura ideale per la cottura di un'ampia
gamma di ricette; | tempi di cottura e la quantita
di acqua (100 / 200 ml) dei piatti principali sono
indicati nella relativa tabella di cottura reperibile
online. Attivare sempre la funzione vapore
guando il forno & freddo e dopo aver versato
acqua potabile sul fondo della cavita.

Nota: La quantita di acqua consigliata supera la
capacita di goffratura della cavita, ma il fondo del
forno e progettato per gestire in modo efficiente
I'acqua in eccesso consigliata.

. PRIMI PIATTI

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

. @CARNE

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

. SDpaNE

Questa funzione suggerisce automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
qugzalsiasi tipo di pane.

. PIZZA

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

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

. ﬁTORTE DOLCI

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

—|STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

=

GRILL

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

oY%

Al

4% | TERMOVENTILATO

Per cucinare alimenti diversi che richiedono

la stessa temperatura di cottura su piu ripiani
contemporaneamente. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro. Consultare la tabella di cottura per
la corretta selezione della combinazione di livelli.

ol

-4 _|VENTILATO

Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.
n_

5= FUNZIONI SPECIALI

AN
. :£ PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno.
A~

« [ ¥ |[TURBOGRILL
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.

. ECO cicLoEeco+

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

. AIR FRY/CONVECT ROAST
La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano
per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre
la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare
gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seqguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni.
In alternativa, questa funzione puo essere
utilizzata per ottenere ottimi risultati di
arrostimento di carne e pollame, patate e verdure,
secondo le raccomandazioni della tabella di
cottura. Queste ricette possono essere preparate
con una teglia standard.

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

. ¥ pirousi
Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura

PRIMO UTILIZZO

attraverso un ciclo a temperatura molto elevata.
Sono disponibili due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi
Eco). Si consiglia di utilizzare il ciclo completo per
ottenere le migliori prestazioni di pulizia.
* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione & necessario impostare |'ora.

S

14

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la

manopola per impostare |'ora e premere @ per
confermare.

L
oL

L |

4

1S

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Ruotare

la manopola per impostare i minuti e premere @ per
confermare.

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

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

2. IMPOSTAZIONI

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

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

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

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

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

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

Segquire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

Whj;lfa?ool



USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno e spento, sul

display viene visualizzata solo I'ora. Tenere premuto
[@]per accendere il forno. Ruotare la manopola
girevole per visualizzare sul display sinistro le funzioni
principali disponibili. e premere & per confermare.

=

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

ith <» - 1
6 NS NG = SR

sssss

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

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
@ per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che & possibile regolare.
Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

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

DURATA

- oem | omm -
s

C)

-

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

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere & per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,

non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo e possibile regolare il
tempo impostato: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (& per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ AVVIO
RITARDATO

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

e [ S
T F

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

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

i':i‘ :H_i G

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, e possibile utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.
Premere ¢ o © per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere @ per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere[>per avviare la funzione.

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

4. PRERISCALDAMENTO

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

Y

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.
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A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

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

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

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

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

5. FINE COTTURA

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

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

6. FUNZIONI SPECIALI
PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Nel
caso in cui il forno sia installato sotto un piano di

cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i

bruciatori o le piastre elettriche siano spente.
Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare
i depositi di grandi dimensioni con una spugna
umida prima di avviare la funzione di pirolisi. Si

consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto se

I'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Accedere alle funzioni specialiSg e ruotare la
manopola per selezionare |%iii dal menu. Quindi
premere & per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere [>]
per avviare immediatamente il ciclo di pulizia,

oppure premere & perimpostare 'ora di fine/avvio

ritardato.

Dopo l'ultima conferma, il forno avvia il ciclo di
pulizia e la porta si blocca automaticamente:
Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non
puo essere aperta: rimarra bloccata fino a quando la

temperatura non tornera a livelli accettabili. Ventilare
la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

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

7. BLOCCO TASTI

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

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

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

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

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

+ Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.
« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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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
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

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

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

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

DESSERT

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

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

Per capire se la torta lievitata 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 l'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

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

RICETTA FUNZIONE PRERISC. | TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi(:';'TURA LIVELLO E ACCESSORI
2
=3 - 170 30-50 —
. . N 2
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 —r
N 4 1
Si 160 30-50 AFRrs AR
3
Torte ripiene =3 - 160 - 200 30-85 -
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 — 200 3590 . 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20 - 40 -
Si 150 - 160 20-40 A
Biscotti / Crostatine
4 1
Si 150 - 160 20-40 ot
. 5 4 3 1
Si 135 50-90 aFr AR
N 5 4 3 1
Crostate Si 170 50-80 e, A=, A " -
=3 - 180 - 200 30-40 3
L N 1
Bigné Si 180 - 190 35-45 —_
R 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45% P S
=] Si 90 110- 150 3
Meringhe Si 90 130-150 | 4,
R 5 3 1
Si 90 140 - 160* ARlr AR Ar
Si 310 7-12 —
Si 220-240 20-40 :4J A ! -
Pizza (sottile, alta, focaccia) R -z
, alta, A 5 3 1
Si 220 - 240 25 - 50* Vo UV s
N 5 4 3 1
Si 210 40-60 ablr  aRFr alre abkde
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Panini S - 180-220 30-50 A 3 ,
N 4 1
Pane Si 180 - 220 30-60 —
N 2
N - =] Si 250 10-15 ,
izza surgelata Z ]
Si 250 10-20 L
N 2
Si 180 - 190 45- 60 -
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) Sl 180 - 190 45-60 N -\...:—.—'..,-
. 5 1
Si 180 - 190 45 - 70* e e
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§§
FUNZIONI @ (> = — =
AUTOMATICHE o ) ) )
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aveenen ~ AF—=r Y 17 T
ACCESSORI Lo o . .. Leccarda/piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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TEMPO COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. | TEMPERATURA (°C) (Min.) LIVELLO E ACCESSORI
=] Si 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 L ;
Si 180 - 190 20 - 40* _\“.5|__._,"’_ “_“'D)‘__._,._F 1;,-
Lasagne/Timballi @ - 190 - 200 40-80 1;;-
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 11;-
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg @-’5 - 190 - 200 60-90 \i[
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg (> - 200 - 230 50-80% |y > g
Tacchino / Oca 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
:Dnetsecri)alforno/al cartoccio (filetti, El Si 180 - 200 40 - 60 \if
Efgajgzgglizschine, melanzane) o 180 -200 >0-60 '\F-i--:lf'
Pane tostato Ifl - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetti di pesce / Bistecche Iﬁl - 2 (media) 20 - 30%** A '\WLN{
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger -E-:é- Si 200-220 15 - 30%** I '\WLN{
Pollo arrosto (1-1,3 kg) -E-:é- Si 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- '\W;N{
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35-50%* -\r..;l...;-
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 3
Patate arrosto oy Si 200 - 220 35 - 55%* T,
Verdure gratinate s Si 200-220 10-25 1;;'
AT S I S S

Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) /

-| . I-
o . N 5 4 2 1
Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne (livello Si 190 40 - 120* e—r —— o, —
2) / Tagli di carne (livello 1)
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* -u:..i....:ln 1 ! f
Carne e patate Si 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! i
Pesce e verdure Si 180 30-50 n%p 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Carne in pezzi 3
ECO - - *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0 120 [—

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

FUNZIONI El El Feo =5

Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria

FUNZIONI @ (> ) =3

AUTOMATICHE

Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Averenr AFe — | SN )
ACCESSORI ) . )
o o i . . Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN.) ACCESSORI
% Patate fritte surgelate 15"’5* 650-850¢ Si 200 25-30 % N 2 r
[NH]} %e
2 Nugget di pollo surgelati 5009 Si 200 15-20 EE_ET w;r
>
E Bastoncini di pesce -|E':“Er 50049 Si 220 15-20 % N 2 r
&
= S o . 4 2
= Anellidicipolle = 5009 Si 200 15-20 —— r
<
. . . s \ 4 2
w Zucchini freschi impanati = 4009 Si 200 15-20 P -
[a=
2 . . . I . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa o 300-800g Si 200 20-40 e ;
= Verdure miste L 300-800g S 200 20-30 .
. Pettidipollo =y 1-4cm S 200 20 - 40 T
U
(%] (N A r
a Alette di pollo jEon 200- 15009 Si 220 30-50 % 2
w
w . s N 4 2
Zz Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 T A r
S o % : 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 T A r

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

¥
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
Risisasi=i) a1 ~ s
ACCESSORI o ' o . L Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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Y VAPORE + TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA MIN) ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 - 3 -
Pane in cassetta 300-5009 40-60 - 3 -
PANE 3
Pane 500g-2 kg 50-100 - -
Baguette 200-30049 30-45 - 3 -
— _ 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTICCERIA 5
Pan di spagna 500-700g 30-50 —1r
Crostata una teglia 35-55 _\;’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
CARNE 3
Pollo 1-1,5kg 55-80 - -
Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140 - 3 -
Bistecca di manzo 0,52cm 15-25 - 3 -
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 ,
PESCE 3 200 ml
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg 45-60 - 3 -
Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURE 3
Broccoli arrostiti 0,3-1kg 30-50 - -
Zucchine arrostite 0,5-1,5kg 30-50 - 3 -

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

Risisasi=i) alr s

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

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

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi

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.

specifici.

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

« Asciugare il profilo inferiore sotto la porta del forno

se sono presenti residui d'acqua dopo un ciclo di
cottura.

ACCESSORI

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

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

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le

lampadine sono disponibili presso il nostro Servizio
Assistenza Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

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

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

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

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

<.

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




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Possibile causa

Il forno non funziona.

* Interruzione di corrente

- Disconnessione dalla rete
. principale.

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

Il display visualizza un testo
poco chiaro e sembra essere
guasto.

- Un'altra lingua impostata.

- Il ciclo di cottura con la sonda
- e terminato senza una causa

- evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo.

¢ La sonda alimenti non &
- collegata correttamente.

Soluzione

elettrica.

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

sia collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

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

- Contattare il Call Center.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

« Inalternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA =

LT

el

-
v

i

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2, Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS

Sg; . N Eoh
<K P
3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMA RANKENELE /, 6TH | 6. PALEIDIMAS

2.LEMPUTE
Jjungia iSjungia lempute.
3. ATGAL

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

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

SENSE“
MYGTUKAS

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

Funkcijy paleidimui ir nustatymy
patvirtinimui.arba nustatytai
reikSmei.

7. LAIKAS

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

Naudojama nustatyti temperatdra.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELES

: SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip
arba naudoti kaip : orkaités padéklas kepant
atrama puodams, pyragy : meésg, zuvj, darzoves,
skardoms ir kitiems : italiSka duonele ir
gaminimo indams. : pan. arba kaip skysciy

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir iSémima.

: grotelémis.
KARSTO ORO :

GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

:aptarnavimo tarnyba.

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

Jj galima plauti
indaplovéje.

gAtsiiveIgiant j isigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
:Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty

:* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIV IR KITY PRIEDY |STATYMAS

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

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

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

= VirSutinj groteliy fiksatoriy

» pritvirtinkite prie skersiniy

[ groteliy ir nustumkite jj iki

Y galo. | ta padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 »~6TH SENSE”
Tai leidZia automatiskai parinkti gaminimo buda ir
geriausia temperataros intervalg visy rasiy maistui
(lazanijg, mésa, zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, pica). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

. \\\J’ GARAI +

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

(100 / 200 ml) nurodyti santykinéje gaminimo
lenteléje, kurig galite rasti internete. Gary funkcija
visada jjunkite tik kai orkaite yra 3alta, ir tik jpyle
geriamojo vandens j apacioje esancig ertme.
Pastaba: Rekomenduojamas vandens kiekis virsija
ertmeés jspaudimo talpg, taciau orkaités dugnas
suprojektuotas taip, kad efektyviai suvaldyty
rekomenduojamga vandens pertekliy.

. TROSKINIMAS
Si funkcija pasialo optimaliausiag temperatira ir
gaminimo budg patiekalams i$ makarony.

. (*mesa
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperaturg ir
gaminimo buda mésai.

. = DuoNA
Si funkcija automatiskai pasiulo optimaliausia
terJ\peratt]rq ir gaminimo budga visy tipy duonai.

. PICA
Si funkcija leidzia iskepti puikia namine pica
greiCiau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél
picos viduje buna minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu
ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima isSkepti per 5-8
min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu.

. CIpPYRAGAICIAI
Si funkcija pasialo optimaliausiag temperatira ir
gaminimo buda visy tipy pyragams.

— |TRADIC. GAMIN.

S~

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

surinkimo padeékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

4% [PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant trijy lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija galima
naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kitag. Norédami
pasirinkti tinkama lygio derinj, vadovaukités
gaminimo lentele.

ol

4 |KONVEKC. KEP

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

n_

8= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

2
. _£ SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

. TURBO GRILL (INTENSYVUSIS KEPIMAS)
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 grotelemis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

. ECO Eko cIKLAS*

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

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

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

. @ ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN”
Valymo ciklo metu specialiai iSleidZiami zemos
temperatlros garai, kad galétuméte be vargo
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pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaiteé 3alta.

. [%ipyro
Naudojama siekiant auksta temperatira pasalinant

gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame
naudoti visg cikla, kad valymo rezultatai buty
geriausi.
* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB

1. NUSTATYKITE LAIKA

Pirma karta jjungus krosnele, jums reikés nustatyti
laika.

LSS
i
([
¢ 1 S

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

Yol
L)

L]

S

¢

Ekrane mirksés du minutems skirti skaitmenys.
Pasukite

rankenéle ir nustatykite minutes ir patvirtinkite
paspausdami @ .

Pastaba: Jei véliau noreésite pakeisti laiko nustatymus,
nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite © , kai orkaité
yra iS§jungta, tada pakartokite anksciau apradytus veiksmus.
atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika
dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytajj vardinés srovés
vieneta(16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine

srove, o paspausdami @ patvirtinkite.

Pastaba: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirSyti 3 kW

(16 A). Jei jusy namuose vartojama mazesneés galia, jums reikés
sumazinti Sig reikSme (13 A).

Pastaba: Noréedami véliau pakeisti vardine srove, paspauskite
ir palaikykite B bent penkias sekundes iSjungta orkaite ir
pakartokite pirmiau nurodytus veiksmus..

3. |JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaites 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 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valandg, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).
Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaité isjungta, tik laikas rodomas

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

=

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

sssss

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

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

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

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

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

LN
-
Atkreipkite demesj. Jei funkcija jau veikia, temperatlrg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami §¢ arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

- oem | omm -
s

C)

-

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

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami @

patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo
pabaigos laiko programuojant atidéta paleidima
nustatyti negalésite.

Pastaba: Paspausdami galésite reguliuoti gaminimo metu
nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle pakeiskite
valandas, o paspausdami @ patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

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

e [ S
T F

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

Atkreipkite déemesj. Naudojant atidéeto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiamg temperatlrg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.

Spausdami ¢ arba pakeiskite temperatdros

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

3. JJUNKITE FUNKCLJA

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

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvig funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite [@].

4. |KAITINIMAS

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

Y

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

Whj;lfa?ool
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Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
[>].

Pastaba: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

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

5. GAMINIMO PABAIGA

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

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

6. SPECIALIOS FUNKCLJOS

AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT
PIROLIZE

Nelieskite orkaités vykstant pirolizeés ciklui.

Pasiriuipinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvedinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirupinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés baty iSjungtos.

Norédami gerai nuvalyti, pries naudodami pirolizés
funkcija, drégna kempine pasalinkite didziausius
nesvarumus. Pirolizés funkcija jjunkite, kai prietaisas
yra labai neSvarus arba gaminimo metu i$ jo sklinda
nemalonus kvapas.

Pasirinkite specialias funkcijas Sg&, sukdami
rankenéle pasirinkite [¥iii i$ pateikiamo meniu, o tada
paspauskite @ ir patvirtinkite.

Nuvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip
prasoma, o baige uzdarykite dureles ir spustelékite
(> Jir pradékite valymo cikla is karto, arba paspauskite
@ ir nustatykite pabaigos laika / atidéta paleidima.
Orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas ir
durelés automatiskai uzsirakins.

Pirolizés ciklo metu negalima atidaryti orkaitées
dureliy. Jos bus uzrakintos tol, kol orkaité vél atvés iki
priimtinos temperaturos. Pasibaigus pirolizés ciklui,
iSvédinkite patalpa.

Pastaba: negalima nustatyti valymo ciklo trukmes ir

temperaturos.

7. UZRAKINTI

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

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Pastaba: $ig funkcija galima jjungti ir gaminimo metu.
Saugumo sumetimais orkaite galima iSjungti bet kada
palaikius nuspausta mygtuka [@].

. PASTABOS

« Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

+ Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros 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 temperataros 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 reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti kars¢iui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zZuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

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

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

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

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésg
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 padekla,
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 isSkepeé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krap3tuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

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 (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyna perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie$ dedami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries teslg dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperattroje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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GAMINIMO LENTELE

_ o GAMINIMO
RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) LAIKAS (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
2
— - 170 30-50 —
g}:f;g\;?éiz?/ragal / Biskvitiniai Taip 160 30-50 X 2 i
. 4 1
Talp 160 30-50 ARHr ARr
|daryti pyragai — - 160 - 200 30-85 A 3 -
(sGrio pyragas, Strudelis, obuoliy
. 4 1
pyragas) Talp 160 - 200 35-90 allr a3
i - 160 - 170 20-40 3
Taip 150 - 160 20-40 A
Sausainiai / Pyrageliai
4 1
Taip 150 - 160 20-40 N
: 5 4 3 1
Talp 135 50-90 AFr  ARrs
. . 5 4 3 1
Tartaletés Taip 170 50-80 e -
o~ - 180-200 30-40 3
. . . 4 1
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 A,
. 5 3 1
Taip 180-190 354 | o S,
=] Taip 90 1M0-150 | >,
. . 4 1
Morengai Taip 90 130- 150 —s -
Tai 90 140 - 160* > 3 !
p B = N
Taip 310 7-12 —
. 4 1
Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 220 - 240 20-40 A, —
) : 1
duonelé) Taip 220 - 240 25-50 |10 1 1o
. 5 4 3 1
Talp 210 40-60 AalAr  aFr aRr abr
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 _“_i_,l_
Duonelé = - 180-220 30-50 A 3 -
. 4 1
Duona Taip 180-220 30-60 —
=] Taip 250 10-15 T,
Saldyta pica
Taip 250 10- 20 e
. 2
Taip 180-190 45-60 —
Pikantiski pyragai . 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) Taip 180-190 4>-60 o i Tale s
. 5 3 1
Taip 180-190 as-70r | o S
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas EKO Kars$to oro gruz.
)
AUTOMATINES @ (> = — =
FUNKCIJOS S . . . Su
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aveeenn ~ AF=r Y | S
PRIEDAI
Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda Skysc¢iy surinkimo Surinkimo padéklas
Grotelés . L . . . .
forma ant groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos padéklas / kepimo skarda su 500 ml vandens
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_ GAMINIMO
RECEPTAS FUNKCIJA KAITINIMAS | TEMPERATURA (°C LYGIS IR PRIEDAI
! Q) LAIKAS (Min.)

=] Taip 190-200 2030 |2
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos . 4 1
e Taip 180-190 20-40 Lo

. 5 3 1

Taip 180-190 20-400 | > 2 1
Lazanija / apkepas su sariu arba @ 190-200 40-80 3
vaisiais i - - —
Kepti makaronai / makarony @ 3
vamzdeliai su jdaru 190-200 25-60 —
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 3
ko (> - 190-200 60-90 1or
Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Kalakutiena / #3siena 3 kg (> - 190-200 90-150 ] 2 ;
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) El Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés . ~ ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 >0-60 AF=r
Skrebutis Ifl - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...:-
Zuvies filé / kepsniai Ifl - 2 (vid.) 20 - 30%** A '\WLN{
Desrelés, kebabai, kiaulienos % . P 5 4
Sonkauliukai, mésainiai =21 Taip 200-220 15-30 N e
Kepta vistiena 1-1,3 kg e Taip 200-220 55-70% | antie s
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50%* -\;u-
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90%* 3
Keptos bulvés e Taip 200-220 35-55% [ 3
Darzoviy apkepas W Taip 200-220 10-25 1 3 r
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 . « 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 e e T |

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis)

-|1‘I-
keptos darzoveés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) Taip 190 40-120*% _‘F_‘_i“q’_ L _\F_‘i_‘_;l’_ ;r
/ mésos pjausniai (1 lygis)
Lazanija ir mésa Taip 200 50-120% | ammme 1 g
Mésa ir bulvés Taip 200 45 - 120* -\%p 1 ! [
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 -\%,- 1 ! f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 [
Meésos pjausniai 3
ECO - - *
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 20120 LI

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

FUNKCIJOS El Ifl Fo -lE*é-

|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas EKO Kars$to oro gruz.
§
AUTOMATINES @ (> = =3
FUNKCIJOS o . ) " e
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
[ ~ AF—r Y T f TS
PRIEDAI o . L S . . L. S - .
Grotelas Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas
forma ant groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos padéklas / kepimo skarda su 500 ml vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
Q) (MIN.) PRIEDAI
‘é’ Pranc.. bulvytés 650-850 g Taip 200 25-30 % N 2 -
(%)
< Uz3aldyti vistienos % ! B 4 2
= kepsneliai 50049 Taip 200 15-20 T A -
1%}
< o . . s . 4 2
% Zuvies lazdelés 5009 Taip 220 15-20 T ;
— e
X svoguny ziedai 5y 5009 Taip 200 15-20 T
Sviezios cukinijos su % 4 4 2
L dziuveseliais == 4009 Taip 200 15-20 =
Q . . % 4 4 2
& Naminés bulvyteés = 300-800¢g Taip 200 20-40 T A r
©  Darzoviy misinys ey 300-800 g Taip 200 20-30 % 2
- L & ) 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4cm Taip 200 20-40 —— r
> =
X Vistienos sparneliai o 200-1500 g Taip 220 30-50 EQ_H 2
oc
= . s . 4 2
& Paniruotas kotletas = 1-4cm Taip 220 20-50 T A -
pua|
= L s . 4 2
Zuvies filé = 1-4cm Taip 220 15-25 T A r

Ruoddami 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.

w
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
Risisasi=i) ar s

PRIEDAI . . .. L . .
. . . . Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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Y’ ,STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

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

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

PRIEDAI

T

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

—r

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

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

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto sluoste.

Jei pavirsiai labai nevarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

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

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvesti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto liku¢iy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite $luoste ar kempine.

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

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

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

Muvékite apsaugines pirstines.

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

« Jei po kepimo ciklo liko vandens likuciy, idziovinkite
apatinj profilj po orkaités durelémis.

PRIEDAI

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

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje. Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra)
galima plauti indaplovéje.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

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

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

Pastaba: naudojant korozija sukeliancias ar abrazyvias
valymo priemones, kietus Sepetélius, puody Sveitiklius ar
orkaités purskiklius galima pazeisti katalizinj pavirsiy, dél
ko pablogés jo savaiminio valymosi savybeés.

Dél jdekly pakeitimo kreipkités | techninés priezitros
centra.

LEMPUTES KEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Pastaba: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C halogeninés
lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (ES Reglamentas 244/2009) Lempuciy jsigysite
musy techninés priezidros centre.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirSty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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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,
sulfygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;j: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. IBimkite Soninius lentyny laikiklius.

2. Truputj istraukite kaitinamajj elementa ir jj
nuleiskite.

N

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




TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Orkaité neveikia.

- I§junkite i elektros tinklo.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

Programinés jrangos
problema.

- Ekrane rodomas neaiskus
tekstas ir atrodo, kad jrenginys
yra sugedes.

| Nustatyta kita kalba.

be aiskios priezasties arba

- Kepimo ciklas su zondu baigesi Maisto zondas néra tinkamai

ekrane iSspausdinta klaida F3E3.

Sprendimas

Netiekiamas maitinimas.

- Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
: triktis nepasalinta.

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

| Kreipkités j skambuciy centra.

prijungtas.

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

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

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke misy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
prieziGros centra butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

|
|
IZSTRADAJUMU! _ _ -
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet LUDZU, NOSKENEJIET IERICES \ Z
savu ierici vietné www.register10.eu QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK g O ]]
INFORMACIJAS A
A Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet droibas ::;
noradijumus.

LV

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

0 N & un

. Datu plaksnite
(nenonemiet)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

6 = =

| [©
SE
K
i 2 3 4 5 6 7 8 9

1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. GROZAMPOGA / 6TH SENSE 6. STARTA POGA
2. APGAISMOJUMS POGA Lai palaistu funkcijas un

AN arai Sl A Eama apstiprinatu iestatijumusvai
Lampas ieslégsanai/izslégianai. Pagrieziet slédzi, lai izpétity ieli'ta'gi)tu At ey J
3. ATPAKAL visas funkcijas un pielagotu 7 TIME
Lai atgrieztos pie iepriek3éja visus gatavosanas parametrus. e
ekréna' Lauj mainit |esta'ﬁjumus Plesp|ed|et, |a| IZVE‘|etOS, IeStatItU, Lal I_EStatltu val mvalnltu Ia'lkul ka ari
gatavojot. piek]atu vai apstiprinatu pielagotu gatavosanas laiku.

_ _ funkcijas vai parametrus, ka 8. TEMPERATURA
4. IESLEGTS/IZSLEGTS ari, lai iedarbinatu gatavosanas . B} _
Lai jebkura laika ieslégtu vai programmu. Lai iestatitu temperataru.
izslegtu krasni un apturétu aktivo 9. DISPLEJS LABAJA PUSE
funkciju.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

: SKIDRUMU )
. SAVAKSANAS PAPLATE

. CEPESPANNA *

: SLIDOSAS SLIECES *

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kuku
veidném un citiem

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu edienu ka galas,

: zivju, darzenu, fokacas

: Maizes un konditorejas
:izstradajumu, bet ari

: cepesu, papira ceptu

: Zivju u.c. édienu

: u.c. gatavosanai, ka

: arl gatavosanas laika

: radusos Skidrumu

: savaksanai, ja novietojat

gatavosanas traukiem.

: Vieglakai piederumu
- ielikSanai un iznems3anai.

: gatavosanai.

: to zem stieplu plaukta.

CEPSANAS AR GAISU
PAPLATE*

HEHEE

[zmantojiet partikas
produktu gatavosanai ar
cepSanas ar gaisu funkciju,
novietojot cepsanas paplati
zemaka limeni, lai taja

tiktu savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja masina. :

: Piederumu veids un skaits var at3kirties atkariba no iegadata modela.

: Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu
:informaciju, sazinieties ar klientu apkalpo3anas dienestu.

:* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas butu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepe$panna un cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

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

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

=" Piestipriniet slieces augséjo
y stiprinajumu plaukta

! stiprinajuma un iebidiet to
Y iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo

e————

=—————

2N dalu pret plauktu

] stiprinajumu. Parbaudiet, vai
= slieces var brivi kustéties.

— Atkartojiet 3is darbibas ar1
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limeni.
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FUNKCLJAS

6 6TH SENSE

Tas lauj automatiski izveléties gatavosanas metodi un
labako temperatiras diapazonu visu veidu édieniem
(lazanja, gala, zivis, darzeni, kukas un konditorejas
izstradajumi, salas kdkas, maize, pica).Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noréd\ijumiem édienu gatavos$anas tabula.

. \\\‘} TVAIKS+
Tvaiks+ funkcija lauj iegat izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavosanas
cikla. S funkcija iesaka piemérotako gatavosanas
temperataru atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; Pamatédienu gatavosanas laiki un
udens daudzums (100 / 200 ml) ir noradits
attiecigaja gatavos$anas tabula, ko varat atrast
tieSsaisté. Vienmér aktivizéjiet tvaika funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta, ka ari péc dzerama udens
ielieSanas nodalijuma apaksa.
Piezime: leteicamais Udens daudzums parsniedz
dobuma reljefa ietilpibu, bet cepeskrasns apaksdala
ir paredzeéta, lai efektivi parvalditu ieteikto lieko
adeni.

. @ GATAVOSANA KATLA

S1 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. @ﬂGAl,_A

St funkcija iesaka labako temperatdru un metodi
galas édienu pagatavos3anai.

. S Mmaize

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

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

. CAMIKLAS

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

— |KONVEKCIONALA

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

<~
GRILL
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu

darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.
oY%
A d

4% | FORC.CIRKUL.

Dazadu edienu gatavosanai, kam nepiecieSama
vienada gatavo3anas temperatlra vairakos limenos
vienlaicigi.So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem. Lai izvélétos pareizo limenu kombinaciju,
skatiet édienu gatavosanas tabulu.

ol

—* |KONVEKCIJA

Galas un kdku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

n_

8—IPASAS FUNKCIJAS

A
. :£ ATRA IESILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

. TURBO GRILL (TURBOGRILESANA)

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

. ECO ko cIKLs*

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 30 Eko ciklu, lampina bis
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

e

« |E==] CEPSANA AR GAISU/KONVEKCIJAS
CEPSANA

Izmantojot ipasu cepSanas ar gaisu paplati
(pieejama daziem modeliem), varat pagatavot
fri kartupelus, vistas nagetus un daudz ko
citu, izmantojot mazak ellas, tadéjadi iegustot
kraukskigus produktus. Karséjosie elementi
darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, savukart
ventilators nodrosina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cepsanas ar gaisu
paplates viena slani un izpildiet cepsanas ar gaisu
tabulas noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu.
Alternativi, o funkciju var izmantot, lai iegutu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cep3anas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepsanas paplati.

. @ SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperatdras tiriSanas cikla laika lauj bez piepules
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notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama Gdens un
iesledziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.

. [%ipyro

Lai augsta temperatara iznicinatu édiena paliekas.
Ir pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro)
un isaks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu

PIRMA LIETOSANAS REIZE

ciklu, lai izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek

izmantota par energoefektivitates paraugu

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

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimeés stundas:
Pagrieziet

slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet @, lai
apstiprinatu.

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Pagrieziet

sledzi, lai iestatitu minates, un nospiediet @ , lai
apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainttu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslegta, un
atkartojiet iepriek$ minétas darbibas.

Pec ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus

jaiestata atkartoti.

2. IESTATIJUMI

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

Pagrieziet pielago$anas sledzi, lai atlasitu nominalo

stravu, un nospiediet @, lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet vera: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limeni, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bds jasamazina (13 A).

LOdzu, nemiet véra: lai vélak mainitu nominalo stravu, turiet
nospiestu & vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir
izslegta, un atkartojiet iepriek$ minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

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

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepesdkrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka arT 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”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

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

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai

laiks. Nospiediet un pieturiet [0], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja
skatitu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu
no tam un nospiediet & .

=

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

th

sssss

Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas,
kas ir pieejamas labas puses displeja, un 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.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet slédzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

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

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

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

. ‘o]

-

Ja displeja mirgo ikona ¥ , izmantojiet pielago$anas
sledzi, lai iestatitu velamo gatavos$anas laiku, un
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet @), lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju. Sada gadijuma jus nevarat iestatit

gatavos$anas beigu laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot : Pagrieziet slédzi, lai mainttu
stundas, un nospiediet @) , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSsanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavos$anas beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu
laiku, displeja redzams pasreiz iestatitas beigu laiks un
mirgo Ci ikona.

= @

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

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

LGdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas
faze: krasns pamazam sasniegs jusu noradito
temperatlru, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bds
ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.
Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit
gatavosanas beigu laiku.

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

3. AKTIVIZEJIET FUNKCUJU

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

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

4. PRIEKSSILDISANA

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

Y

Tiklidz 31 faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.
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Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

L4dzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta prieksSsildisanas
faze.

JUs varat jebkura laika nomainit velamo temperataru,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.

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

6. IPASAS FUNKCIJAS
AUTOMATISKA TIRISANA - PYRO

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem bt 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 |oti netira vai gatavosanas laika slikti smako.

Piek|astiet 1 |pasajam funkcijam Sg& un pagrieziet
pogu, lai atlasitu [%ii| no izvélnes, tad nospiediet @),
lai apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet [,

lai nekavéjoties palaistu tiriSanas ciklu, vai nospiediet

@ , lai iestatitu darbibas beigu laiku/aizkavétas
palaisanas laiku.

Saksies krasns tirisanas cikls, un durtinas automatiski

tiks blokétas.

Pirolizes procesa laika krasns durtinas nevar atvert.
Tas bus aizslégtas lidz bridim, kad temperatara atkal
bus piemérota limeni. Pirolizes cikla laika un péc ta
izvédiniet telpu.

L4dzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar

jestatit.

7. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet <] un turiet vismaz
piecas sekundes.

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

. PIEZIMES

+ Neparklajiet cepeskrasns iek3pusi ar aluminija
foliju.

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

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperaturas dé| ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatara 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 cep3anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bUs nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilet galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tiesi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kiku veidnes

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

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

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

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

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazaru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievieno3anas
apkaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA |PRIEKSSILDISANA TEMPTOIZI)‘TURA G:-\:II\I:ISO:‘:I:?S LIMENI UN APRIKOJUMS
2
=3 - 170 30-50 —
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka Ja 160 30-50 _\;‘_
- 4 1
Ja 160 30-50 AFHr AR
3
Pilditas kakas =3 ) 160 - 200 30-85 —
(siera kuka, strudele, abolu pirags) Ja 160 — 200 35-90 N 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20-40 -~
Ja 150 - 160 20-40 A
Cepumi / klcinas
A 4 1
Ja 150 - 160 20-40 R
- 5 4 3 1
Ja 135 50-90 afFs s
. - 5 4 3 1
Plragl Ja 170 50-80 AFr aFr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
Véja kakas Ja 180-190 35-45 _\;’_ N ! -
- 5 3 1
Ja 180-190 354 | 2 S,
=] Ja 90 10-150 | >,
Beze Ja 90 130 - 150 _\__;, L
- 5 3 1
Ja 90 140 - 1607 =Nl
it - 2
Ja 310 7-12 A=
Ja 220 - 240 20-40 4 N ! r
. == o= v a7
Pica (plana, bieza, fokaca) - 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50* |1 1o .
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 afFr aFRr aFRes A
. . 2
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Maizites = - 180 - 220 30-50 " 3 r
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 —
- 2
- =] Ja 250 10-15 ,
aldéta pica Z ]
Ja 250 10-20 | ammme A
- 2
Ja 180-190 45-60 —
Piradzini - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) 3 180-190 4>-60 o iaas B Caa
- 5 3 1
Ja 180-190 as-700 | > S
Konvekcionala Grils Turbo grils Piespiedu gaiss  Konvekcijas cepsana ECO Grilésana karsta gaisa
)
AUTOMATISKAS @ (> S =
FUNKCIJAS
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
Aveeenn ~ AF=lr Y T o
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

veidne uz stieplu plaukta

Cepeskrasns paplate vai kikas Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens
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RECEPTE FUNKCIJA |PRIEKSSILDISANA TEMPERATURA GATAVOSA_NAS LIMENI UN APRIKOJUMS
(°Q) LAIKS (min.)
=] Ja 190-200 20-30 |,
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 1 4 [ - -
- 5 1
Ja 180-190 20 - 40* A—,  A—, ——
Lazanja / piragi @ - 190-200 40 - 80 T,
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jéra/tela/liellopa/cikas gala 1 kg (> - 190-200 60-90 ] 3 r
Vistas/truga/piles gala, 1 kg (> - 200-230 50-80** |1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg (> - 190-200 90 - 150 ] 2 ;
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs - ) B 3
(fileja, vesela) El Ja 180 - 200 40-60 —
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklazani) Ja 180 - 200 >0-60 el
Grauzdéta maize Ifl - 3 (augsts) 3-6 -\...5...:-
Zivs fileja / Steiks hd - 2 (Vid) 20-30%% | athm W2
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers 15":"5,- Ja 200-220 15 - 30%** S '\WLN{
Cepta vista 1-1,3 kg e Ja 200-220 5570 | anie s
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50%* -\;u-
Jéra stilbs / apakistilbs - 2 (Vid) 60-90% |1 >
Cepti kartupeli e Ja 200-220 35-55% | > f
Darzenu sacepums E Ja 200-220 10-25 1 3 [
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - . . 5 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 190 40-120 e e W S
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti
- s = . - . - 5 4 2 1
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. limenis)/galas Ja 190 40 - 120* a—, O o=, -
gabalini (1. limenis)
Lazanja un gala Ja 200 50 - 120* .-u:...i...q,. 1 ! f
Gala un kartupeli Ja 200 45 -120*% -\%p 1 1 f
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 -\%,- 1 ! f
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-120 —
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
*** Gatavo$anas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.
ECO
FUNKCIJAS El Iil =
Konvekcionala Grils Turbo grils Piespiedu gaiss  Konvekcijas cepsana ECO Grilésana karsta gaisa
§
AUTOMATISKAS @ (> S =
FUNKCIJAS R . . . - . 2 ymi s
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
Aceeenn ~ alea Y | S
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kukas
veidne uz stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

Whj;lﬁool




CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA e cAuAe | PRIEKSSILDISANA TEMPEO%?TURA DARB:;?S’)L AlKS frasibivh
< Saldeéti fri kartupeli 650-850 g Ja 200 25-30 % wir
.g Saldéti vistas nageti -|E"‘|'Er 5009 Ja 200 15-20 E;H 1;
,E Zivju pirkstini 5009 Ja 220 15-20 o .
5‘: Sipolu gredzeni 500¢g Ja 200 15-20 EE_ET \i{
_ Svaigi panéti cukini Ly 400 g Ja 200 15-20 =2 2
E Majas gatavoti fri kartupeli 15"‘5* 300-800 g Ja 200 20-40 % wir
e Darzenu maisijums -|E';"Er 300-800 g Ja 200 20-30 Eﬁ_ﬂ w;,
o Chicken breasts oy 1-4.cm Ja 200 20-40 -~ -
E Vistas sparnini =y 200-1500 g Ja 220 30-50 - L
2 Panéta kotlete -|E"‘|'Er -4 cm Ja 220 20-50 % 1;
5
O Zivs fileja 1-4 cm Ja 220 15-25 L

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

¥
FUNKCIJAS ==
GriléSana karsta gaisa
Risisasi=i) a1 ~ s
PIEDERUMI ; ) R Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ) . ,
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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Y GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

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

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

Risisasi=i) alr s

PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai

Gatavosanas ar gaisu paplate
9 pap stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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APKOPE UN TIRISANA

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

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama 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 vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu dens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),
lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem

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

Uzvelciet aizsargcimdus.

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

modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tiris8anu, krasns durtinas var iznemt.
« lzzavéjiet apakséjo profilu zem cepeskrasns durvim,
ja péc gatavosanas cikla ir Gdens paliekas.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru

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

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

Si cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platnem, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir loti porains un spéj absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavoSanas
nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas plauktu
stiprinajumiem: Mainot plauktu stiprinajumu poziciju
un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka aug3éjie
aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

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

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli,
cietas birstes, asi sukli vai krasns aerosoli var sabojat
katalitisko virsmu un ietekmét ierices pastirosas fpasibas.
Ja nepieciesama platnu nomaina, tdzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

Lddzu, nemiet vera: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemeérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

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 lamatinu akiSus preti to vietam un
nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

N

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to aug3up,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.




PROBLEMU NOVERSANA

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

Displejs uzrada neskaidru
tekstu un Skiet bojats.

. Gatavosanas cikls ar

: termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

lespéjamais célonis

Elektroapgades trauc&jumi.
. Atvienojiet no elektrotikla.

Programmaturas probléma.

Cits valodu kopums.

. Edienu termometrs nav
. pareizi pievienots.

Risinajums

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

- Izsledziet cepeskrasni un veélreiz ieslédziet to, lai
i redzetu, vai klume ir noversta.

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

Sazinieties ar zvanu centru.

Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
»  Kvadratkoda izmantosana jusu iericé

«  Apmeklgjiet musu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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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.register10.eu

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

PL

el

5
g

A

i

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Lampka

0 N & un

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
e
6 &5 &
| @
S
& _
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. WYSWIETLACZ Z LEWE)J

5. POKRETLO/ PRZYCISK 6TH

STRONY SENSE

2. OSWIETLENIE PRZYCISK

Do wigczania i wyfaczania Stuzy do wyboru funkgji i
oswietlenia. regulacji wszystkich parametréw
3. POWROT gotowania. Nacisna¢, aby wybrag¢,

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

4. WL./ WYL.

Do wtaczania i wytgczania
kuchenki oraz do wytaczania
aktywnych funkcji w dowolnym

dokonac ustawien, uzyska¢ dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz ewentualnie
rozpocza¢ program gotowania.

6. START

Do uruchamiania funkgji i
potwierdzania ustawienlub
ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawic temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWEJ
STRONY

momencie.
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AKCESORIA

RUSZT

. BLACHA NA SCIEKAJACY :
| TLUSZCZ :

BLACHA DO PIECZENIA*

: SZYNY PRZESUWNE *

: Do stosowania jako

: blacha piekarnika

: do pieczenia miesa,

: ryb, warzyw, focaccii

- itp. lub w przypadku

: umieszczenia pod

: rusztem, do zbierania

: ociekajacego tluszczu i
i sokow.

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

i innych naczyn
zaroodpornych.

: Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju ciast i
: chleba oraz miesa, rybw :
: folii itd. :

: Utatwiaja wkfadanie i
: wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

HEHEE

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkg;ji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczona nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchéw i ptynéw. Mozna :
ja my¢ w zmywarce. :

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

:* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

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

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

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

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsung¢

je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

= Zamocowac gorny zacisk
» szyny do prowadnicy potki
[ iprzesunac jg wzdtuz tak
¥ daleko, jak to mozliwe. Opusci¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy poétki. 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 automatyczne wybranie metody
pieczenia i najlepszej temperatury dla wszystkich
rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa,
ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby
najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w tabeli

pieczgnia.
N
. L} PARA+

Funkcja Para+ pozwala uzyskac doskonate
rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu
gotowania. Ta funkcja automatycznie sugeruje
idealng temperaturg pieczenia dla szerokiej gamy
przepisow; Czasy gotowania i ilos¢ wody (100/200
ml) dla dan gtéwnych podano w tabeli, ktéra
mozna znalez¢ w Internecie. Funkcje pary nalezy
wiaczac zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i
po wlaniu wody pitnej na dno jego komory.

Uwaga: Zalecana ilos¢ wody przekracza pojemnosc
wneki, ale dno piekarnika jest zaprojektowane tak,
aby skutecznie sterowac zalecanym nadmiarem
wody.

. @ZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i
metode zapiekania dan z makaronem.

. @“Mlgso

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i
metode zapiekania dan miesnych.

e < CHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rogzajéw pieczywa.

. PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w $rodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rbwnomiernie
przyrumieniona.

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

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

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

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

— |IKONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

=

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie

blachy na $ciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw
wydzielanych podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

4% | TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw w tej same;j
temperaturze, jednoczesnie na kilku poziomach.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachoéw pieczonych potraw.
Prawidtowy wybor kombinacji pozioméw podano w
tabeli pieczenia.

ol

< _|PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
poice.

n_

6= FUNKCJE SPECJALNE

A

:£ SZYBKIE NAGRZEW
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
A7

. %s |TURBOGRILL

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

. ECO cykLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa i
filetow na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z
funkcji ECO i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

. PIECZEN PRZYRZADZONA METODA
BEZTLUSZCZOWA/KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia
bez ttuszczu (dotgczanej do niektérych modeli)
pozwala na przyrzadzanie frytek, nuggetsow z
kurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej

ilosci oleju, dzieki czemu s one przyjemnie
chrupiagce. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie,
aby odpowiednio ogrza¢ komore, podczas

gdy wentylator wymusza cyrkulacje goracego
powietrza. Umiesci¢ zywnosc¢ na blasze do
smazenia bez ttuszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze
rezultaty.

Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana

Whj;lfa?ool



do uzyskania doskonatych rezultatow pieczenia
miesa i drobiu, ziemniakéw i warzyw, zgodnie z
zaleceniami podanymi w tabeli gotowania. Dania
opisane w tych przepisach mozna przygotowac
przy uzyciu standardowej blachy do pieczenia.

SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud

i resztki jedzenia mozna z fatwoscig usuna¢ za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml
pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie,
ze piekarnik jest zimny.

PIERWSZE UZYCIE

. L

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybrac¢ jeden z dwdch
cykli samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz cykl
skrécony (Pyro Eco). W celu uzyskania najlepszej
wydajnosci czyszczenia zalecamy korzystanie z
petnego cyklu.
* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym wtaczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczna migac:
Obrocic

pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisna¢ przycisk @ ,
aby potwierdzic.

[
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Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrécic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisna¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc

i przytrzymac © przez co najmniej jedng sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtdrzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domyslng jednostke
pradu znamionowego (16 A).

Obro¢ pokretto, aby wybraé prad znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic.
Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowa instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW (16
KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza Moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc

i przytrzymac ¥ przez co najmniej piec sekund przy
wytaczonej kuchence i powtorzy¢ kroki przedstawione
POWYZe).

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

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

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

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

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybrac funkcje gtéwnga, a nastepnie nacisnac przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przejé¢ do menu funkgji.

sssss

Obrécic¢ pokretto, aby wybrac jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisna¢ & , aby potwierdzic¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

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

za pomocg pokretta, a nastepnie wcisngé¢ @ , aby
zatwierdzi¢ wybor i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréow (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢

ustawienia temperatury lub poziomu funkcji grilla,
wciskajac §¢ lub za pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

- oem | omm -
s

C)

-

Gdy na ekranie miga ikona  , uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac @) .

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisna¢ @ , aby potwierdzi¢
i rozpocza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku

nie mozna ustawi¢ czasu zakonczenia pieczenia za
pomocg zaprogramowania opoznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajgc : Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisngc¢ przycisk @ , aby potwierdzi¢.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna op6zni¢ uruchomienie funkgji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji G miga.

e [ S
T F

W razie potrzeby, obrdci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [>], by potwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje.
Witozy¢ 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 zagdang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy
niz ten podany w tabeli pieczenia.

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

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien
nacisngc¢[>], aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzyma¢ wykonywanie biezgcej funkcji, w
dowolnym momencie mozna nacisng¢ i przytrzymac
[o].

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wtaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Y

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

4

(ke
|

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

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

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Temperature piekarnika mozna zawsze zmienic¢ za
pomocg pokretia.
5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakoniczone.

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

6. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
piro.

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

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usungc¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia Pyro. Funkcje ,Pyro" nalezy wtaczac
tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub
wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Wejs¢ w funkcje specjalne Sg i obréci¢ pokretto, aby
wybra¢ [ z menu. Nastepnie nacisnag¢ & , aby
potwierdzic.

Wyczyscic¢ drzwiczki i wyja¢ wszystkie akcesoria
zgodnie z podpowiedzig, nastepnie zamknac
drzwiczki i nacisna¢ [>], aby natychmiast uruchomic
cykl czyszczenia lub nacisnaé¢ @ , aby ustawic czas
zakonczenia/opdzniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki

zostang automatycznie zamkniete.

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

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

7. BLOK. KLAWIATURY

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

Powtérzyc te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytgczy¢, wciskajac [@].

. UWAGI
« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

+ Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy sie spodziewa¢, ze hatas wentylatora
chtodzacego bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoriéw i poziomoOw pieczenia dla réoznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dofaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubosc¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac¢ od
grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obrdci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzic¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

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

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

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilo$ci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

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

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(:iE:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
2
— - 170 30-50 —
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / 2
biszkopty Tak 160 30-50 AF=r
4
Tak 160 30-50 AFr AR
3
Ciasta z nadzieniem é ) 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 . 4 . i
— - 160 - 170 20- 40 3.
Tak 150 - 160 20 - 40 A
Herbatniki / ciasteczka
4
Tak 150 - 160 20-40 N
5 3 1
Tak 135 50-90 afFs R~
5 3 1
Tarty Tak 170 50-80 AFr aAFr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 —_
5 1
Tak 180 - 190 EE L R S
=] Tak 90 10-150 | > .
Bezy Tak 90 130-150 | 41,
5 1
Tak 90 140 - 1607 =——PN " e
Tak 310 7-12 —
4
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 220-240 20-40 e
focaccia) Tak 220 - 240 25-50* (1> 1 1 g .
5 3 1
Tak 210 40-60 afFr aFr aFRrs AR Ar
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\““_i._,"’.
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4
Chleb Tak 180 - 220 30-60 | o
=] Tak 250 10-15 T,
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 | e
2
Tak 180 - 190 45-60 -
Tarty pikantne 4
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 -\...5|——."..:- == 1
Tak 180 - 190 a5-70% | 2 o A
FUNKCJE E| Ifl ECO E*é-
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
§
USTAWIANE & & = =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
Aceeens ~ AF=r Y T | )

AKCESORIA

ruszcie

pieczenia blacha na ruszcie

blacha do pieczenia

Blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz/ blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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CZAS PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (min.) POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 N
e o s W | wewo | a0 [y L
Tak 180 - 190 20-40r | > 2 1.
Lasagne / placki @ - 190-200 40-80 1;;-
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 11;-
:/?liger;?zc(;r\:;égilgcma / Wotowina / @2 ) 190-200 60 - 90 \if
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg @ﬂ - 200-230 50 -80 ** '11[
Indyk / Ges 3 kg (> - 190-200 90-150 |1 % ¢
e I = I IO N N I
| wem | s |2,
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20-30%% |~ '\Wiwf
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger -|E':"Er Tak 200 - 220 15 - 30%** I '\WLN[
Pieczony kurczak 1-1,3 kg -|E':"Er Tak 200 - 220 55 - 70** -\...2...:- -\WLN[
Pieczen wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35-50%* -\r..;l...;-
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 3
Pieczone ziemniaki 2 Tak 200 - 220 35-55%* 11;-
Zapiekane warzywa Tak 200 -220 10-25 1ir
e e e I R

Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/

s o o (o] ][] B
3% thy
N

pieczone warzywa (poziom 4) / lazania Tak 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ '\ir -u:..i....:u- ;r
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50 - 120* ==V ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120° | ameme 1 g
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 n...4|——.—'..,- 1 ! f
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Plastry miesa 3
ECO - - *
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 °0- 120 !

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

Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCJE @ (> ~ f 2y
USTAWIANE =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ . ~ A==~ — | T
AKCESORIA . . P P
Ruszt Blacha lub blacha na ciasta na Blacha-ociekacz / blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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[ TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA i
ILOSC NAGRZEWANIE (°C) (MIN.) AKCESORIA
Y Mrozone frytki e 650 -850 g Tak 200 25-30 o
(zD Mrozone nuggetsy z v 4 2
= kurczaka JEO 5009 Tak 200 15-20 e N
= . s 4 2
= Paluszki rybne 50049 Tak 220 15-20 T A r
IS
©) L . - 4 2
GEC Krazki cebuli = 50049 Tak 200 15-20 T A -
. P . s 4 2
<§: Panierowana $wieza cukinia = 4009 Tak 200 15-20 T A r
> . s 4 2
N Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 B r
<
= Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 Eﬁ_ﬁ. 2
Pier$ z kurczaka T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 r
>
[~ -
Z Skrzydetka z kurczaka jEy 200- 1500 g Tak 220 30-50 % N
8 . s 4 2
vis Kotlet panierowany | T-4cm Tak 220 20-50 . r
= . s 4 2
Filet rybny = T-4cm Tak 220 15-25 e ;.

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

¥
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
Risisasi=i) a1 ~ s
AKCESORIA . . .
Blacha- k blacha d
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz/ blacha ,0 pieczenia
blacha na ruszcie
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Y TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 - 3 ,
Chleb tostowy w formie 300-500¢g 40-60 - 3 ;
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 - -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-700 g 30-50 -\F-f_'.-.-lr
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 - 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 - -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 - 3 -
Poledwica 0,5-2¢cm 15-25 - 3 -
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 ,
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 - -
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 - 3 -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 - 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1 kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Wtaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

T

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

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

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

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

powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

+ Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

« Wysuszy¢ dolny profil pod drzwiczkami piekarnika,
jesli po cyklu pieczenia pozostaty na nim resztki
wody.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usungc za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli
jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia

bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
zmywarce.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te s3 zamontowane
na prowadnicach pétek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby madc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine,
przy zastosowaniu funkgcji ,Piecz. konwekcyjne”.

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

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych
lub $ciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wiasciwosci
samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.
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WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zarowka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogodlnego

oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(Regulacja WE 244/2009) Zaréwki mozna kupic¢ w

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i zablokowujac gérna czesc na

autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

swoim miejscu.

4, Opuscié drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

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

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

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtorzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)
1. Wyja¢ boczne prowadnice poétek. 3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociggnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

‘ o G - Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
) o ) Odciecie zasilania. jest prawidtowo podtaczone do sieci.
, Piekarnik nie dziafa. Urzadzenie odfaczone od

 zasilania, - Wytaczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

- sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

- Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, = Problem zwigzany z Telefoniczne] i podac numer nastepujacy po

. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem.

:literze F".

Wyswietlacz pokazuje
- niewyrazny tekst i wygladana | Inny zestaw jezykowy.
- uszkodzony. f

Skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej.

. Cykl gotowania z sonda 3

- zakonczyt sie bez wyraznej - Sonda do zywnosci nie jest
. przyczyny lub na ekranie . prawidtowo podtgczona.

. pojawit sie btad F3E3. i

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.

produktu.
Whiripool



Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

@ Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
Z ) zaregistrujte, prosim, svoj spotrebi¢ na

www.register10.eu

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

SK

) 1

u[ﬁ

Ea

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2, Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

4. Vodiace listy

(Uroveni je uvedena v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

0 N & un

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

SE | =
<K
i 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK /6TH 6. START
2. OSVETLENIE SENSE Na spustenie funkcii a potvrdenie
Zapnutie/vypnutie svetla. TLACIDLO nastaveni.alebo nastavenej

3. SPAT

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

4, ZAPNUTY/VYPNUTY

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

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacte pre vyber,
nastavenie, pristup a potvrdenie
funkcii alebo parametrov

a nakoniec na spustenie programu
pripravy jedla.

hodnoty.
7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo Upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLE)J

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

: PLECH NA PECENIE*

. POSUVNE BEZCE *

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

: Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lahsie vlozenie
. avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou
Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny
na spodnej Urovni na :
zachytdvanie pripadnych :
omrviniek a kvapiek. Da

sa umyvat aj v umyvacke :
riadu. :

:Mnozstvo 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 nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Vodiacu listu zaistite tak,
ze potlacite spodnu

svorky pevne o vodiacu X7+
listu. Presvedcte sa, Ci sa |

bezce mézu volne

pohybovat. Zopakujte

tieto kroky na druhej
vodiacej liste na tej istej
arovni.

Cast

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

6 6TH SENSE
Tie umoznuju automatickud volbu sp6sobu pripravy a
najlepsieho teplotného rozsahu pre vietky druhy jedal
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a pecivo, slané
kolace, chlieb, pizza). Ak chcete tuto funkciu vyuzit
¢o najlepsie, postupujte podla pokynov v tabulke na
prl'per/u jedal.
. \\\JJ PARA+
Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje idedlnu teplotu na pripravu Sirokej
$kaly receptov, Cas pripravy jedal a mnozstvo
vody (100/200 ml) pre hlavné jedla su uvedené
v prislusnej tabulke varenia, ktord najdete na
internete. Funkciu s pary aktivujte vzdy, ked'je
rdra chladnd, a po naliati pitnej vody na jej dno.
Pozndmka: Odporucané mnozstvo vody presahuje
kapacitu dutiny, ale dno rudry je navrhnuté tak, aby
efektivne zvladlo odporucany prebytok vody.

. DUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepSiu teplotu a sp6sob
pecenia pre jedla z cestovin.

. @ﬂ MASO

Tato funkcia navrhuje najlepSiu teplotu a sp6sob
pecenia masa.

e < CHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
tealotu a sposob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvel domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pe¢enia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minuit mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informécie kontaktujte popredajny
servis alebo www.whirlpool.eu.

. ﬁstKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
sposob pecenia pre vietky typy kolacov.

—| STATICKY OHREV

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.
<~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a Stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

% |HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedal, ktoré si vyzaduju
rovnaku teplotu pripravy, na viacerych trovniach
sucasne. Tuto funkciu mozno pouzit pri peceni
roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprenasala na druhé. Spravnu volbu kombinacie
urovni najdete v tabulke pripravy jedal.

KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

L)
LY
>

o-—

SE: SPECIALNE FUNKCIE
2

. _£ RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rary.

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurc¢a). Odporucame pouzivat nadobu na
zachytévanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

. ECO EcocyKkLus*

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

« [EZ] VYPRAZANIE HOR. VZDUCHOM/
KONVEKCNE PECENIE
Pomocou $pecidlneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mozete
pripravovat hranoléeky, kuracie nugetky a dalsie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozstva oleja,
ktoré su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa
kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu, aby
ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tato funkciu mézete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri pe¢eni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky
na pecenie. Tieto recepty mozete pripravit
pomocou standardného plechu na pecenie.

. @ SMART CLEAN
Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
Na dno rury nalejte 200 ml pitnej vody a funkciu
aktivujte, az ked'je rura studena.

. % pyro
Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
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v cykle s velmi vysokou teplotou. K dispozicii su
dva samocistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO
CISTENIE) a skrateny cyklus (EKO). Odporuc¢ame
pouzit cely cyklus, aby ste dosiahli najlepsi Cistiaci
vykon.

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhlasenie

o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014

PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

Zacnu blikat dve cislice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stlacenim & potvrdte.

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otoc¢enim
gombika nastavte mindty a stlatenim @ potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskér zmenit ¢as, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prudu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mézete zmenit predvoleny menovity
prud (16 A).

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlatenim @

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa

domacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto hodnotu znizit (13
A).

Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit menovity prad,
stlacte a podrzte I aspon pat sekdnd, kym je rura
vypnuta, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rary vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte ridru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Sprdvne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked'je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas

. Ruru zapnete stlacenim a podrzanim [@]. Otocenim
otoc¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie
dostupné na lavom displeji. Jednu zvolte a stla¢te @

=

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

th >
6 NERE S G =R

sssss

Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim (@ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit

jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blika ikonka °C, ota¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim @ a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stla¢enim ¢ alebo priamo
otocenim gombika.

TRVANIE

2~y

Ked' na displeji blikd ikonka %, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany c¢as
pripravy jedla a potvrdte stlacenim @ .

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

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

Upozornenie: Nastaveny Cas pripravy jedla mézZete pocas
pecenia upravovat stlacenim : Otécanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim & .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

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

V pripade potreby ota¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [>] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti casu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v case, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim §¢ alebo & zmenite nastavenia teploty

a doby pecenia. Po skon¢eni potvrdte stlacenim (g .
3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vietky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [=7.

Stla¢enim a podrzanim[@] mbzete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.
4. PREDOHREV

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

Y

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

4

ainhd
)

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie stlacenim [>].
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Upozornenie: Ak viozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy Uc¢inok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, moézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze otocenim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [>].

6. SPECIALNE FUNKCIE RURY
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

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

Pred spustenim funkcie vyberte z rury vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze

je rdra nainstalovana pod varnou doskou spordka,
uistite sa, ze vietky hordaky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov ¢istenia pred
pouzitim funkcie Pyro Cistenia odstrante najvacsie
znecistenie vlhkou Spongiou. Odporicame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebi¢ silne znecisteny
alebo z neho pocas pecenia vychadza neprijemny
pach.

Otvorte Specidlne funkcie S& a oto¢enim gombika
vyberte v menu [, potom potvrdte stlacenim & .
Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislusenstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [>]
sa ihned spusti cyklus ¢istenia alebo stlacenim (@)
nastavte ¢as ukoncenia/odlozeny Start.

Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického ¢istenia nemozno

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

7.ZAMOK OVLADANIA

Kldvesy zamknete stla¢enim a podrzanim<k] aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpenostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY

« Vnutro ruary nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

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

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

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nddoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na r6znych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 — 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytavanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

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

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

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

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

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konven¢né
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

DOBA PECENIA

Ano 250 10-15 1 r

Mrazena pizza -
Ano 250 10-20 ARl A r

Ano 180 - 190 45 -60

Pikantné kolace

L ) Ano 180 - 190 45-60
(zeleninové, slané)

Ano 180 - 190 45 - 70*% - -

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) (Miny) UROVEN A PRISLUSENSTVO
2
) - 170 30-50 —
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 _\;‘_
- 4 1
Ano 160 30-50 alr aFr
PInené kolace ) - 160 - 200 30-85 N
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy
- 4 1
kolad) Ano 160 - 200 35-90 e
3
— - 160 - 170 20-40 . ,
Ano 150 - 160 20 - 40 A
Susienky / Malé zédkusky
; 4 1
Ano 150 - 160 20 - 40 ot
- 5 4 3 1
Ano 135 50 - 90 N S L
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50 - 80 -u:-.-i.-.:ln -\F4;ln -u:-.i-.-.:ln N ! -
o - 180 - 200 30 - 40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _‘|_i_,’_ N
; 5 3 1
Ano 180 - 190 35 45* I S
=] Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 _\;’_ N
] 5 3 1
Ano 20 140 - 1607 alr aRFr
Ano 310 7-12 ,\__.._iﬁ.,
Ano 220 - 240 20-40 :4= A ! -
Pizza (tenka, hrubd, focaccia) Do -
, , - 5 3 1
Ano 220 - 240 25 - 50% A R U S
] 5 4 3 1
Ano 210 40 -60 ablr  aFr aRr abkde
Peceii chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,l_
Maly chlieb = - 180 - 220 30 - 50 3
Chlieb Ano 180 - 220 30- 60 4

ECO
Nk =] o
Tradi¢né Grill Turbo grill Horuci Vzduch  Konvekéné pecenie EKO Air Fry
, )
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCIE ) . . . N
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aveeenn ~ AF=lr Y | I TS
PRISLUSENSTVO
Dréteny roit Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkévanie
y kolace na drétenej polici  na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?N:EIC)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové ‘ 4 1
- Ano 180 - 190 20 - 40 Lo
. 5 3 1
Ano 180 - 190 20 - 40* I S
Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ 3
Zavitky 190 - 200 25-60 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / 3
Bravcové 1 kg @ _ 190 - 200 60 - 90 L
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg @ﬂ - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale ‘ 3
ot ot =] Ano 180 - 200 40- 60 1> g
Plnend zelenina (paradajky, cukety, ‘ 2
i Ano 180 - 200 50 - 60 s
Hrianka Ifl - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...:-
Rybie filé / filety Ifl - 2 (stredna) 20 - 30*** A '\WLN{
Klobasky / kebaby / rebierka / % i . 5 4
hamburgery ey Ano 200 - 220 15-30 S W,
Pecené kur¢a 1 - 1,3 kg -|E':"Er Ano 200 - 220 55 - 70** nlon '\W;N{
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (stredna) 35 -50%* -\;u-
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 - 90** 1 3 r
Pecené zemiaky ey Ano 200 - 220 35 - 55%x T,
Gratinovana zelenina -|E':"Er Ano 200 - 220 10-25 1 3 [
UplIné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ 0 M 5 3 1
lasagne (Grover 3)/madso (Urover 1) Ano 190 40-120 e ol W S
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5)
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne Ano 190 40 - 120* _\F_‘_i“q’_ - 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ - ! -
(Groven 2) / kusky mdsa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50 - 120* .-u:...i...q,. 1 ! f
Mé&so a zemiaky Ano 200 45 - 120* -\%p 1 ! r
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -\%,- 1 ! f
Plnené kusy mdsa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kurca, jahiia) 200 20120 —
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
y y vy Yy
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\/ polovici pecenia jedlo obratte.
FURKCIE =] il eco &
Tradi¢né Grill Turbo grill Horuci Vzduch  Konvekéné pecenie EKO Air Fry
§
AUTOMATICKE @ (> = =3
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
AR ~ | [ SN

PRISLUSENSTVO
Dréteny rost

kolace na drétenej polici

plech na pecenie

Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/plech Nddoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkévanie
na pecenie alebo pekac na roste

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

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA . ° .
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO

> Mrazené zemiakové % ; 4 2
2 hranolteky [ 650 -850 g Ano 200 25-30 | e
< . .
E Mrazené kuracie nugetky 50049 Ano 200 15-20 % ~ 2 r
= s = ) 4 b)
w Rybie tycinky 5009 Ano 220 15-20 T
N
- % , 4 2
< Cibulové krazky = 50049 Ano 200 15-20 — -
N

x . , . s ; 4 2
< Cerstva obalovana cuketa == 4009 Ano 200 15-20 T - -
P
Z Domace hranol¢eky -|E"‘|'Er 300-800g Ano 200 20-40 E;H i,-
—
(4N}
N Zmiesana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 Eé_ﬂ N
. Pecené kuracie prsia 15"5* T-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
o
& Kuracie kridla = 200-1500g Ano 220 30-50 % N
<
O ) . oo . 4 2
a Obalovana kotleta = T-4cm Ano 220 20-50 T - r
= e = ) 4 2

Rybie filé | T-4cm Ano 220 15-25 . -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenkd vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporidcaného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

Risisasi=i) a1 ~ s

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ecn Airrry drétenej polici alebo pekac na roste
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Y TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

. CAS . “
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ vo forme 300-500g 40 -60 - 3 ;
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 -
Bagety 200-300¢g 30-45 - 3 -
- ' 3 100 ml
Susienky jeden plech 25-35 - ;
5 Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskétovy kola¢ 500 -700 g 30-50 A
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60— 110 - 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 - 3 -
MASO 3
Kurca 1-15kg 55-280 - -
Kurca / morka 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-30 - -
Celd ryba 600-12009g 25-45 - 3 -
Pecené zemiaky 05-15kg 45 - 60 - 3 -
PInena paprika 1-2kg 35-55 - 3 r
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 - 3 -

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

Risisasi=i) alr s

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na

drotenej polici

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ech Air Fry alebo pekac na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

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

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

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

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnit 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 istenie.
« Ak sa po cykle pecenia objavia zvysky vody, vysuste
spodny profil pod dvierkami rury.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
horudcim vzduchom/Air Fry (ak je k dispozicii) mozno
umyvat v umyvacke riadu.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujucimi Cistenie vnutra rury vdaka specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto panely su
vsadené do vodiacich list: Pri premiestriovani

a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, aby
haciky navrchu zapadli do prislusnych otvorov

v paneloch.

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

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

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

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte raru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je specidlne
ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES
244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom

servise.

Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

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

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat.

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

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

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

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

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

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

<.

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




RIESENIE PROBLEMOV

L . - Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i
P ) Vypadok prddu. . je rdra pripojena k elektrickej sieti.
Rura nefunguje. - Odpojenie od elektrickej :

siete Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

- problém odstranil.

- Na displeji svieti pismeno ,F” - Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a

" a zanim cislo. . uvedte ¢islo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

- Text na displeji sa zobrazuje ; g

- nezretelne a zda sa, ze je - Nastavenie iného jazyka. - Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).

- poskodeny. f :

- Cyklus varenia so sondou sa 5

- skondil bez zjavnej priciny alebo = Potravinova sonda nie je
- sa na obrazovke vypise chyba  spravne pripojena.

. F3E3. 5

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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