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Owner's Manual

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

register your product onwww.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through 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.

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

. 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.

j==222220)

To be used when cooking :
foods with Air Fry :
function, with a baking
tray positioned at a lower :
level to collect possible
crumbs and drip. It

can be cleaned in the
dishwasher.

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

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

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

I 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.

Whj;lﬁool


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

FUNCTIONS

th

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

. NP 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 of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £J 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.

« &> BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

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

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

. =3 PASTRY

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

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

S~
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: Position the tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking
water.
0
% |FORCED AIR
For cooking different foods that require the same

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

ol

s |CONVECTION BAKE

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

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
+ TURBO GRILL

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

- ECOCYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

« AIRFRY/ CONVECT ROAST

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

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

« RISING

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

« 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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FIRST TIME USE

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

= ulE
1 |
KN

s I o

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

A

|
)

¢

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

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

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

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

ith
Y 23 > = b
6 OSSN ==

sssss

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.
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Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.

DURATION

Net

*~n

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

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

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

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

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

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

: llll°
I |

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

6.6™ SENSE FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

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

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.
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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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= AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries Sy 650 - 8509 Yes 200 25-30 % " 2 r
© e
€ Frozen Chicken Nugget == 5009 Yes 200 15-20 E;Eg . 2 ,
P
w . = 4 2
él Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20 S -
= Onion Rings ey 500g Yes 200 15-20 — 2
g Fresh Breaded Zucchini it 400g Yes 200 15-20 Eﬁﬂ ~ 2 -
= T
E Homemade Fries = 300-800g Yes 200 20-40 % ir
O a%s
S Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 % N 2 -
-~ Chicken Breasts =) 1-4cm Yes 200 20-40 EEE;H ~ 2 -
(%]
& Chicken Wings ey 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
z
< < 4 2
I:: Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 S -
[H]
= Fish Fillet 2y 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

-I EX) r
FUNCTIONS
Air Fry
el 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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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\é’
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
Yes 160 30-50 _\;b_ _\;’_
3
Filled cakes — ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35.90 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20 - 40 o ,
Yes 150 - 160 20-40 R
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20 -40 R
Yes 135 50-90 N _\;’_ _\;F .
4 1
Tarts Yes 170 50 - 80 S A S
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 ..|—i—,_,. 1 ! -
1
Yes 180 - 190 35 - 45% — 2
=] Yes 90 110- 150 L3
Meringues Yes 90 130 - 150 _\;‘.’_ A ! ;
1
Yes 20 140 - 160% -\F-f_'n-lﬁ -\F-f_n-'lrl —
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 —_
Pizza (Thin, thick, focaccia) 5 3 ]
Yes 220-240 25-50* 1 [ 1 [ ~—r
5 4 3 1
Yes 210 40-60 e e TN P
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\;J_
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30-60 —_
=] Yes 250 10-15 S,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 N,
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 '\T'-f '\---3‘;!" 1
Yes 180 - 190 45 - 70* I S
FUNCTIONS El Ifl ECO 2]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ @3 = =
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR ~ AF—r Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
Yes 190 - 200 20-30 '\ir
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 L ;
Yes 180 - 190 20 - 40* > 3 ;

Lasagne / Flans

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25-60 1 r

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg 190 - 200 60 -90

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg - 200-230 50 - 80 ** 1 [

Turkey / Goose 3 kg - 190 - 200 90- 150 1 r

Baked fish / en papillote (fillets,

whole) Yes 180 - 200 40-60 ] -

Stuffed vegetables

(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180-200 >0-60

Toast - 3 (High) 3-6 Ailees r

|4 Q] Q] | GO0 e [ L1
[w

Fish fillets / Steaks - 2 (Mid) 20 - 30*** -\...Af..r '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apExs 5 4
Hamburgers it Yes 200-220 15-30 LT Y|
Roast chicken 1-1.3 kg 'IE'::ET Yes 200-220 55-70%* - '\W;N{
Roast beefrare 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* _\;l’_
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60-90% |1 > ;
Roast potatoes 'lé?zf Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e A LT
Complete meal: Fruit tart (level 5) /
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* -\FS;IH A 4 - _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* .\;..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%p 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
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.

FUNCTIONS El Iil =0 C

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ @3 &, =3
FUNCTIONS ) .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR al Ab=r Y .\_[ M

ACCESSORIES ) .
Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or

wire shelf oven tray on wire shelf

Drip tray with 500 ml of
water

Wire shelf Drip tray / Baking tray
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U% ] 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 - 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , -
Muffin 30-609g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —1r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60 - 110 R 3 -
Ribs 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 R -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 . 3 -
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 . 3 -
Fillet Steak 2-4cm 20-35 . 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300- 600 g 20-30 - ,
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 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.

Rez=s=czs:y ablFlr ~ r

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

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

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

[e)

0 0
. 0

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

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

. screen.,

The display shows unclear text
and appears to be broken.

Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
. mains.

The display shows the letter “F”

Software problem.

Another language set.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

Using the QR on your product

Policies, standard documentation and additional product information can be found by: 1
. O ] ]

Visiting our website docs.bauknecht.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting

g AN
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. = \
=
\El“ﬂ*
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Bedienungsanleitung I DE

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

Fur eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an.

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die

ERHALTEN

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

W N O Un

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

30k fs-
, P : NS NS
e B O | A o o W T s
Lo tel I
S [ e e
Su— : <]<] é@ %] Eco U99F - @
] 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF 6. START
2. LICHT Drehen Sie diesen Knopf zum Fir den Start von Funktionen und

Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3.ZURUCK

Fur die Rickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

4. EIN/AUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

Durchlaufen der Funktionen

und fur die Einstellung aller
Garparameter. Driicken Sie fiir
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

die Bestatigung von Einstellungen
oder eines Einstellwerts.

7. ZEIT
Fur die Einstellung sowie

Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

8. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.
9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHOR

ROST . FETTPFANNE

. BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

: Fur die Verwendung

: als Brater zum Kochen

: von Fleisch, Fisch,

: Gemuse, Fladenbrot

i oder zum Aufsammeln

: von Garflussigkeiten bei
: Positionierung unter

: dem Rost.

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

i Zum Backen von

: Backerei- und

: Konditoreierzeugnissen,
: aber auch fur die

: Zubereitung von Braten,
: Fisch in der Folie usw.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
: Zubehorteilen.

AIRFRY-BLECH *

Zum Garen von
Lebensmitteln mit der
AirFry-Funktion, wobei
ein Backblech auf einer
niedrigeren Ebene
positioniert wird, um
mogliche Kriimel und
Tropfen aufzufangen. Es
kann im Geschirrspler
gereinigt werden.

: Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
. Andere Zubehorteile kénnen separat erworben werden; flr Bestellungen und
 Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

© * Nur fir bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt kénnen
die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

=" Den oberen Clip des

» Backauszugs am Seitengitter

I befestigen und ihn so weit

¢ wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in

seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, dass
sich die Backauszuge frei
bewegen konnen. Diese
Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

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

th

6 6TH SENSE

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

- N> DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kdnnen durch den im
Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen
erzielt werden. Diese Funktion schlagt die ideale
Temperatur fir das Garen zahlreicher Rezepte vor. die
Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren
Sie die Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist,

und nachdem Sie Trinkwasser in den Boden des
Innenraums gegeben haben.

. @AU FLAUF

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Nudelgerichte vor.

. (Z*FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir das Fleisch vor.
« &YBROT
Diese Funktion schlagt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art vor.
. e=PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine grofRartige hausgemachte Pizza wie im

Restaurant zubereiten. Der spezielle Garzyklus arbeitet

mit einer Temperatur von tiber 300 Grad Celsius und
sorgt daftir, dass die Pizza innen weich, am Rand
knusprig und perfekt gleichmaBig gebraunt ist.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten vor, kann

eine Pizza in 5-8 Minuten gebacken werden. (Fir
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich an
den Kundendienst oder an www.whirlpool.eu.)

. =3BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode flir Kuchen aller Art vor.

— |OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwdirsten,
zum Uberbacken von Gemse oder Rdsten von Brot. Beim
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflussigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

4 |HEISSLUFT
Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksuibertragung von einer Speise auf die anderen.

ol

4 _|UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit
Flllungen auf nur einer Einschubebene.

o-—
SE: SONDERFUNKTIONEN

o SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

« TURBO GRILL

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

« OKO -PROGRAMM

Zum Garen von geflillten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Programms bleibt das

Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.

Zur Verwendung des Eco-Programms und somit

zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentdur erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

« AIRFRY/LUFTBRATEN

Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) konnen
Sie Pommes Frites, Hihner Nuggets und vieles
mehr mit weniger Ol angenehm knusprig garen.
Die Heizelemente heizen den Garraum zyklisch
auf, wahrend das Geblase die heille Luft umwalzt.
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht
auf das Blech zum Luftbraten und befolgen Sie
die Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um
die beste Leistung zu erzielen. Alternativ kdnnen
mit dieser Funktion groBartige Bratergebnisse
bei Fleisch und Geflligel, Kartoffeln und Gemiise
erzielt werden, entsprechend der Empfehlung in
der Gartabelle. Diese Rezepte kdnnen mit einem
normalen Backblech zubereitet werden.

« AUFGEHEN

Fur optimales Gehen lassen von sti3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heil3 ist.

«  SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren
Sie die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.
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ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

'—

|
-
N

s I o

Die beiden Ziffern fur die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunde
einzustellen und @ zur Bestatigung driicken.

Yaln
it

K4

Die beiden Ziffern flir die Minuten beginnen

zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und @ zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem
spateren Zeitpunkt, © fur mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrUckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen Sie den Standard-Nennstrom (16 A)
andern.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

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

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem
spateren Zeitpunkt B¢ fur mindestens finf Sekunden
bei ausgeschaltetem Ofen gedrlckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen. Schutzkarton und
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fir ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,Hei3luft” oder
LUmluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf
dem Display angezeigt. Die Taste [©] gedruckt
halten, um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf
drehen, um die auf dem linken Display verfligbaren
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswihlen und @ driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend @ zur
Bestatigung driicken und zum Funktionsmeni gehen.

sssss

';ié:; =

Den Drehknopf drehen, um unter verfligbaren
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu
wahlen und dann & zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewilinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen dndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander geandert werden
kdnnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den
Knopf drehen, um den Wert zu andern, anschlieBend
@ zur Bestatigung driicken und fortfahren, um

die nachfolgenden Einstellungen zu andern (falls
moglich).

AuBlerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).
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Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann
die Temperatur oder die Grillstufe durch Dricken von
§# oder direkt durch Drehen des Knopfes geandert

werden.

DAUER

o

&~

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden und anschlieBend (@ zur Bestatigung
driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn

der Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken
Sie (@ zum Bestatigen und Starten der Funktion.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlicken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu andern, und @ zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzégert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung
der Abschaltzeit mdéglich, zeigt das Display das
voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol G blinkt.

] P |
o o | RS

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend
mit [>] bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewilnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in
der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu andern.

Js oder dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste @ driicken,
um das Ende zu bestatigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, [>]driicken, um die Funktion zu aktivieren.
Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken
und Halten von [o]Junterbrochen werden.

4. VORHEIZEN

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

A

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

: llll°
S |

An dieser Stelle die Tur 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von [>]starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,
bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgdltige Garergebnis haben.
Wird die Tur wahrend der Vorheizphase geoffnet, wird
diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer
unter Verwendung des Knopfes gedandert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und[>] driicken.

6.6™ SENSE-FUNKTIONEN
SMART CLEAN

Fir die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen 200 ml Wasser auf dem Boden des
Backofeninnenraums verteilen, dann die Backofentur
schlieBen.

Die Sonderfunktionen Sg aufrufen und den Knopf
zur Auswahl & aus dem Menii drehen, dann zur
Bestatigung & driicken.

[>]driicken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder @ driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzégerung einzustellen.
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Nach Zyklusende, den Backofen abkiihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
und den Ofen mit einem mit heilem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
fuhrt moglicherweise nicht zum gewiinschten Ergebnis,
wenn sie um mehr als 15 Minuten verzogert wird).

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

7. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<<] mindestens
fuinf Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfihren.

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

. HINWEISE
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tber
den Boden des Gerdteinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur
und halten Sie sich nicht an der Tur fest.

« Aufgrund der héheren Temperatur des Pizza-
Programms ist mit einem etwas hoheren
Kihlgeblasegerdausch zu rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen libergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschépfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmaliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke benétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fir das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmaBig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flissigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die,, Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

AUFGEHEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegeniiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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AIRFRY-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION .
UNKTIO MENGE VORHEIZEN e (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tliefgefrorene Pommes iy 650 -850 Ja 00 25 - 30 EE;EEH 2
w I frites —
5E
I E Tiefgekihlte Hihner- ¥ . 4 2
% = Nuggets =3} 500 g Ja 200 15-20 e -
og o % 4 2
t5 oo Fischstdbchen = 500 g Ja 220 15-20 L —_— -
F3 s 4 b
Zwiebelringe I==1 5009 Ja 200 15-20 — ;
., Frische panierte Zucchini Ly 400 g Ja 200 15-20 — 2,
v
2 Pommes Frites (AirFry) ey 300-800¢g Ja 200 20-40 E{;H " 2 r
w
(U] )
Gemischtes Gemuse I==1 300-800¢g Ja 200 20-30 EEEngw ~ 2 ;
T . X 4 2
5 Hldhnerbrust = 1-4cm Ja 200 20-40 T -
[T als
9 Hahnchen- fliigel =3} 200- 1500 g Ja 220 30-50 mi.g 2
2 ) 4 2
= Paniertes Schnitzel = T-4cm Ja 220 20-50 — ;
E . . v 4 2
2 Fischfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 S r

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfliche
der Lebensmittel.

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

EX)
FUNKTIONEN =5
AirFry
el aFr
ZUBEHOR
Fettpf Backblech od
AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne / Backblech oder

Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) EIN;E:E::;.EI.I:IELEND
=3 - 170 30-50 _\é’_
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _‘;’_
4 1
Ja 160 30-50 Aabls  aRHA
Gefiillter Kuchen =3 - 160-200 30-85 N
(Kasekuchen, Strudel,
4 1
Apfelkuchen) Ja 160-200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20-40 2
Ja 150-160 20-40 R
Platzchen/Kleingeback
4 1
Ja 150-160 20-40 R
4 1
Ja 135 50-90 ° aFr '«1:3;11-
KUChen Ja 170 50 - 80 '\J;ll‘ ‘\‘:—4:“' ‘\‘:—f_—rrll' 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ ~ ! -
Ja 180 - 190 35-45+ — o
=] Ja 90 110 - 150 3
Baiser / Meringues Ja 90 130-150 _\|_i_,’_ ~ ! -
1
Ja 90 140-160% -\F-f_n-'lrl -\F-f_'n-lﬁ —
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20-40 A,
Pizza (duinn, dick, Fladenbrot) - “"'5"'" 3 ]
3 Ja 220 - 240 25-50* 1o 1o s
5 4 3 1
Ja 210 40-60 abHrs abFds abRdse alr
Brotlaib 0,5 kg S - 180-220 50-70 _\;’_
Brétchen ) - 180-220 30-50 - 3 -
4 1
Brot Ja 180-220 30-60 —
=] Ja 250 10-15 T,
Tiefklhlpizza
Ja 250 10-20 N
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —
Salzige Kuchen 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) Ja 180 -190 4>-60 s e s o
5 3 1
Ja 180 - 190 45-70% o e
FUNKTIONEN El Iil -‘E.?‘Er
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Heilluft Backen mit Umluft ECO AirFry
5§
AUTOMATIKFUNK- @ (> = — =
TIONEN . . .
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
[ ~ ARl Y .\_r M
ZUBEHOR
Rost Ofenform oder Fettpfanne / Backblech Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost oder Ofenform auf Rost P Wasser
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o . EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Blatterteigtortchen / Herzhaftes 4 1
Blatterteiggeback Ja 180 - 190 20-40 L[ ~—
5 3 1
Ja 180 - 190 20-40* '
aFsr aFr
Lasagne/Kuchen @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Nudelauflauf/Cannelloni & - 190 - 200 25- 60 T,
. . 3
Lamm /Kalb /Rind / Schwein 1kg| (¢ - 190 - 200 60 - 90 1o g
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg @ - 200 -230 50-80 ** 1 3 [
Truthahn / Gans 3 kg (> - 190 - 200 90-150 N,
Fisch gebacken/in Folie (Filets, 3
o) =] Ja 180 - 200 40 - 60 1o g
Gefiilltes Gemise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 50-60 N —p
5
Toast il - 3 (hoch) 3-6 .
Fischfilets / Steaks @ - 2 (mittel) 20-30*** -\...4...:- '\Wi,v{
Bratwurste / GrillspieBe / % B aprex LD 4
Rippchen / Hamburger Ja 200 - 220 15307 | e ]
Brathahnchen 1-1,3 kg Ly Ja 200 - 220 55-70%* ~Ee Wy
. . " 3
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50 —r
Lammbkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90** 1 3 r
Bratkartoffeln 5y Ja 200 - 220 35-55%* T,
Gemiisegratin oy Ja 200 - 220 10-25 T,
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen 5 3 1
(Stufe 5) / Lasagne (Stufe 3) / Ja 190 40-120* A
Fleisch (Stufe 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen s 4 ) :
(Stufe 5) / Réstgemiise (Stufe 4) / _190%
Lasagne (Stufe 2) / Fleischstlicke Ja 190 40-120 aFEe YT a2 —
(Stufe 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120* e 1 g
Fisch & Gemdse Ja 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Gefillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 [
Fleischstiicke * 3
(Kaninchen, Hahnchen, Lamm) ECo B 200 >0-120 | —

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem
Ofen genommen werden.

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

~ £co =
FUNKTIONEN =
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO AirFry
£
AUTOMATIKFUNKTIONEN g & = = =
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aveenen ~ A==~ — T f
ZUBEHOR Ofenf d Fettpf / Backblech Fettpf it 500 ml
enform oder ettpfanne / Backblec ettpfanne mi m
Rost Kuchenblech auf Rost oder Ofenform auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser
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Us | DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (|\Z/|E|:\1T) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100¢g 30-45 - 3 ;
WeiBbrot in Backform 300-5009g 40 -60 . 3 -
BROT 3
Brot 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 , -
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —1r
) 2
Kuchen ein Blech 35-55 —r
Braten 1kg 60- 110 R 3 -
Rippchen 500g-1,5kg 50-75 - 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 R -
Hahnchen/Pute 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet-Steak 05-2cm 15-25 . 3 -
Filet-Steak 2-4cm 20-35 . 3 -
FISCH 3 200 ml
Ganzer Fisch 300-600 g 20-30 - ,
Ganzer Fisch 600-12009g 25-45 , 3 -
Bratkartoffeln 05-15kg 45 -60 . 3 -
Stuffed Peppers (Geflllte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 ;
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-1kg 30-50 . -
Gebratene Zucchini 05-15kg 30-50 - 3 -

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Offnen der Tur und das Nachftllen von Wasser
wahrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

Rez=s=czs:y Aabklr ~ r

ZUBEHOR Fettpfanne / Backblech oder

AirFry-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost
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WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/dtzenden .. I
Reinigungsarbeiten sicherstellen, Reinigungsmittel verwenden, Vor dem Ausfiihren beliebiger

Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flichen des Gerites

Keine Dampfreiniger verwenden. e

AUBENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten « Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion flr die
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel bestimmten Modellen.)

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch - Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
nach. Flussigreiniger reinigen.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden - Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel ausgehingt werden.

versehentlich mit den Flachen des Gerats in

Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten ZUBEHOR

Mikrofasertuch reinigen. Die Zubehdrteile nach dem Gebrauch in
INNENFLACHEN Geschirrspulmittellauge einweichen und

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen Backofenhandschuhe verwenden, solange die
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn Zubehdrteile noch hei sind. Speiseriickstdnde
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande kénnen dann mit einer Spulblrste oder einem
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Schwamm entfernt werden.

Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim Reinigen Sie die Speisensonde und den
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und Geschirrspuler. Das AirFry-Blech (falls vorhanden)
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm kann im Geschirrspiler gereinigt werden.

trockenwischen.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet, Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer katalytischen Wande bestmoglich zu nutzen, wird
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die empfohlen, den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf
hochporos und in der Lage ist, Fett und Schmutz 200 °C unter Verwendung der ,Umluft”-Funktion
aufzunehmen, vereinfachen. Diese Wande sind an den | aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit
Laufschienen angebracht: Beim erneuten leer sein. Anschlielend das Gerat abkihlen lassen,
Positionieren und Anbringen der Laufschienen, bevor verbleibende Speisereste mit einem nicht
sicherstellen, dass die Haken im oberen Bereich in die | scheuernden Schwamm entfernt werden.
entsprg_chencjen Offnungen in den Wanden Bitte beachten: Keine dtzenden oder scheuernden
eingehdngt sind. Reinigungsmittel, harte Bursten, Topfkratzer

oder Backofensprays verwenden, da dadurch die
katalytische Emaillierung beschadigt werden und die
selbstreinigenden Eigenschaften beeintrachtigt werden
kénnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn
Ersatzwande erforderlich sind.

[e)

AUSWECHSELN DER LAMPE
Fiir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

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

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

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

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

DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

senken.

M
— S\
/ \‘ <.

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her.
Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen
Aussparungen sitzt.
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LOSEN VON PROBLEMEN

. Problem - Mégliche Ursache
: Stromausfall.

- Der Ofen funktioniert nicht. - Trennung von der

: ¢ Stromversorgung.

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt
- von einer Nummer an. Softwareproblem.
Das Display zeigt einen

- unscharfen Text und scheint Andere Sprache eingestellt.
- kaputt zu sein. §

.~ Garzyklus mit Speisensonde :
. ohne ersichtliche Ursache ¢ Speisensonde ist nicht
 beendet oder Fehler F3E3 wird  richtig angeschlossen.

- auf der Anzeige angezeigt.

AbhilfemaBnahme

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
- der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
. um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
. geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben

,F" folgt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.bauknecht.eu

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie: 1
=

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft).

g AN
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. = A
=
\El“ﬂ*
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance plus

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D'OBTENIR PLUS
D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

9 FT : N &> =
6 = & : § -—l—l—l—.l"cu:
] e ] JEhns
- : - a NN s @
St <]<] _54} Ecoﬁrg@?
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
paramétres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

8. TEMPERATURE
Pour régler la température.
9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE  : LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

. Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
i le poisson, les légumes,
: la focaccia, etc., ou

. pour recueillir les jus de
. cuisson en la placant

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

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

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

chaleur. : sous la grille métallique.
RICRS*ESSOIRE FRITURE A Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.

T

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre :
nettoyé au lave-vaisselle. :

D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et
information, contacter le service aprés-vente.
* Disponible sur certains modeéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

=~ Attachez I'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

I support de grille et glissez-
¥ la aussi loin que possible.

[ Abaisser l'autre agrafe en
place.

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

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

6 6TH SENSE

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

. Y P VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggére
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués
dans le tableau de cuisson correspondant. Activez
toujours la fonction vapeur lorsque le four est froid,
et aprés avoir versé de I'eau potable au fond de la
cavité.

. £ZRAGOUT
Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. (>*VIANDES

Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour la viande.

« &SPAIN
Cette fonction suggere automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

. «ePIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant. Le cycle de cuisson
dédié fonctionne a une température supérieure

a 300 degrés Celsius, ce qui permet d'obtenir des
pizzas moelleuses a l'intérieur, croustillantes sur les
bords et parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.)

- JGATEAUX
Cette fonction suggeére la meilleure température et

la meilleure méthode de cuisson pour tous les types

de gateaux.

— | CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

<~
GRIL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

N L
% |CHALEUR PULSEE

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

ol

_*~_| AIR BRASSE

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

8- FONCTIONS SPECIALES
« PRECHAUF. RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
. TURBO GRILL

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

. CYCLEECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le
voyant reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser
le cycle ECO et ainsi optimiser la consommation
d’énergie, la porte du four ne devrait pas étre
ouverte avant la fin de la cuisson.

« AIRFRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)

L'utilisation d'une plaque de friture dédiée (fournie
avec certains modéles) vous permet de cuire des
frites, des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succedent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Placez les
aliments sur I'accessoire Air Fry en une seule couche
et suivez les instructions du tableau de cuisson Air
Fry pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rotissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
légumes, selon les recommandations du tableau de
cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a l'aide
d'une plaque de cuisson standard.

- LEVAGE DE PATE

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

«  SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

) Tl
ho)

'—
1 71
Nz
N

8 0

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

bouton pour régler I'heure et appuyer sur @ pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner

le bouton pour régler les minutes et appuyer sur @
pour confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez
sur © et maintenez-le enfoncé pendant au moins une
seconde alors que le four est éteint, et répétez les étapes
décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée.

2. REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

UTILISATION QUOTIDIENNE

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner
le courant nominal, appuyez ensuite sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

Veuillez noter : Pour changer le courant nominal
ultérieurement, appuyez sur & et maintenez-le enfoncé
pendant au moins cing secondes alors que le four est
éteint, et répétez les étapes décrites plus haut.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé l'appareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur [@]pour allumer le four. Tournez
le bouton rotatif pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur & .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le
modeéle), sélectionnez la fonction principale et
appuyez ensuite sur @ pour confirmer et accéder au
menu de la fonction.

th

S < NG IS
NS E NS SR
sire

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-

fonctions disponibles sur I'écran a droite puis
appuyez sur & pour confirmer.
2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur (§ pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé,
2 =normal, 1T = bas) en méme temps.
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Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en

appuyant sur [¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

@,

*~n

Lorsque le voyant (% clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur & pour confirmer.
Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur @ pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur @ pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de

la fin de la cuisson pour la fonction, et le voyant G
clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler
I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
[>] pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Remarque : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le
four va atteindre la température désirée graduellement,
ce qui signifie que les temps de cuisson vont étre
légerement plus longs que ceux indiqués dans le
tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée. Appuyez sur §¢ ou pour changer la
température et le temps de cuisson. Appuyez sur &
pour confirmer lorsque vous avez terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur[>] pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur[0] a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

Y

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant surf>|.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous
ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [ ].

6. FONCTIONS 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », lorsque le
four est froid, disposez 200 ml d'eau au fond de la
cavité du four, fermez ensuite la porte du four.
Accédez aux fonctions spéciales S& et tournez le
bouton pour sélectionner & a partir du menu,
appuyez ensuite sur & pour confirmer.

Appuyez sur [ Jpour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur @ pour régler I'heure
de fin/départ différé.

A la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de I'eau chaude
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(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

7. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur<k et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinq
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@].

. REMARQUES

« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

- Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brile a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de |'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

Pour controler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniere homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées Sy 650 -850 g Ooui 200 25-30 — 2
wv N
= Nuggets de poulet % . . 4 2
&= surgelés == 5009 Oui 200 15-20 -
=z s 4 2
= 8 Batonnets de poisson I==1 5009 Oui 220 15-20 S — -
Onion Rings Ly 500 Oui 200 15-20 — 2
Courgettes fraiches = . i 4 2
A panées I==1 4009 Oui 200 15-20 — -
= . . 4 2
I Frites maison I==1 300-800¢g Oui 200 20-40 . -
= s
Légumes mélangés = 300-800¢g Oui 200 20-30 % N 2 -
Poitrines de poulet Sy 1-4cm Oui 200 20-40 Efm N 2 -
l_
wy = ) 4 2
n % Ailes de poulet = 200-15004¢ Oui 220 30-50 EERT A -
a %
Zz92 . . 4 2
< O Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 T A -
S o
Filet de poisson oy 1-4cm Ooui 220 15-25 — 2

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==]

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Aalir

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Lechefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP(E‘,'::I)\TURE CU.II-EQA(';: :)Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
—— - 170 30-50 _\é’_
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\;’_
Oui 160 30-50 _\;’_ _\;’_
Gateaux fourrés — - 160 - 200 30-85 N
(gateau au fromage, strudel,
. 4 1
tarte aux pommes) Oui 160 - 200 35-90 R —
i - 160 - 170 20 - 40 3,
. 4
oui 150 - 160 20- 40 N
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20-40 NP
oui 135 50-90 T S S
Tartes Oui 170 50- 80 -\J:...i...:u- -\F4;ln -\Fj—-—-—ln L
=3 - 180 - 200 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _ﬂ_i_,’_ 1 ! -
. 1
oui 180 - 190 35- 45+ —_— o
=] oui 90 110 - 150 3
Meringues Oui 90 130 - 150 _‘;’_ 1 ! -
. 1
OUI 90 140 - 160* -\F-f_n-'lrl -\F-f_'.-.-lﬁ —
Oui 310 7-12 =
oui 220 - 240 20-40 —_
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) —————1+—————
5 3 1
oui 220 - 240 25 - 50* 1o U s
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 abr aFes AR r aFre
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50 - 70 _\;’_
Petit pain = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
. . 4 1
Pain oui 180 - 220 30- 60 —
=] oui 250 10-15 T,
Pizza surgelée
oui 250 10-20 N L
. 2
oui 180 - 190 45 - 60 —
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180 -190 4>-60 s e s
. 1
oui 180 - 190 45 - 70% —_—
N = =
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
naturelle
5
FONCTIONS @ (> ) = =
AUTOMATIQUES Ragodt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
L ~ AF—r —_— -\_r M
ACCESSOIRES . . .
. s PIaq\uefje cutsson ou Lechefn.te/ plague de Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson, ou - \
11 N . cuisson 500 ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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. . o TEMPS DE
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / Feuilletés oui 180 - 190 20- 40 L
. 5 3 1
oui 180 - 190 20 - 40* o e

Lasagnes/Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1 3 r
Poulet/ Lapin / Canard 1 kg @ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90- 150 N,
Poisson au four/en papillote (filet, . ) ) 3
boee =] oui 180 - 200 40- 60 1o g
Légumes farcis . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50- 60 N —p
Rotie il - 3 (Elevée) 3-6 -
Filets de poisson / Steaks @ - 2 (Moy) 20 - 30*** -\...4...:- '\Wi,v{
Saucisses / kebab / cotes levées / < . _ _a0%xx 5 4
s oui 200 - 220 15 - 30 AT,
Poulet réti 1-1,3 kg Ly Oui 200 - 220 55 - 70%* ~Ee Wy

I 3
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35-50%* —n
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 f
Pommes de terre réties -E::é' Oui 200 - 220 35 - 55** 1 3 [
Légumes gratinés 'IE'::ET Oui 200 - 220 10-25 1 3 [
Repas complet : Tarte aux fruits
(niveau 5) / lasagnes (niveau 3) / Oui 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ _\F_‘i_‘_;l’_ 1 ! f
viande (niveau 1)
Repas complet : Tarte aux fruits s 4 5 :
(niveau 5) / légumes rétis (niveau 4) . ) v
/lasagnes (niveau 2) / découpes de Oui 190 40-120 aFer T aRms ——
viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 -120* n%p 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Coupes de viande 3
(lapin, poulet, agneau) ECO ) 200 50 - 1207 |

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).

*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

=] ] £co &
FONCTIONS )
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
naturelle
§
FONCTIONS @ (> &S = =3
AUTOMATIQUES ) . . ) L
Ragodt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
A, ~=n p— 7 oo
ACCESSOIRES i & i
. a1l Plaq‘ueﬁde cutsson ou Lechefrl.te / plague de Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson, ou - \
11 N . cuisson ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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U% ] TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

. HEURE
ALIMENTS RECETTE QUANTITE MIN) ACCESSOIRES EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500 g 40 - 60 - 3 -
PAIN 3
Pain 500g-2 kg 50 - 100 . ,
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
e i ‘ 3 100 ml
Biscuits un lechefrite 25-35 , -
. Muffin 30-609g 25-45 - 3 -
PATISSERIES 5
Génoise 500-700g 30-50 —n
R ) 2
Tarte un lechefrite 35-55 —r
Roti 1kg 60 - 110 3
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
VIANDE 3
Poulet 1-1,5 kg 55-80 R -
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 . 3 -
Filet de steak 2-4cm 20-35 . 3 -
POISSON 3 200 ml
Poisson entier 300-600g 20-30 - -
Poisson entier 600-1200g 25-45 - 3 -
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg 45 -60 . 3 -
Piments farcis 1-2 kg 35-55 - 3 ;
LEGUMES 3
Brocolis grillés 0,3-1 kg 30-50 - -
Courgettes grillées 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. Louverture de la porte et I'ajout d'eau pendant la

cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau
sur la grille métallique

Aabklr

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

—r

Plat a four sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement
sur certains modeles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres 'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. L'accessoire
Friture a air (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

[e)

0 0
. 0

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Apres-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la

tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la

fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps

jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez

Ida porte sur un coété, en l'appuyant sur une surface
ouce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégere pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez légérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

/ \‘ <.

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant Iégérement vers vous.
Assurez-vous qu'il repose sur les supports latéraux
prévus a cet effet.

Whj;lﬁool


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

DEPANNAGE

Probléme Cause possible Solution

Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas. Débranchez de

- l'alimentation principale. probléme persiste.

. Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant
et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le

L'écran affiche la lettre « F »

suivi d'un NUMe&ro. Probleme de logiciel.

Contactez le Centre d'appels et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F ».

L'écran indique un texte difficile : Une autre langue est
a lire et semble cassé. paramétrée.

Contactez le centre d'appel.

. Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause
_ewdemtg ou Ielr,reur F3E3 est - connectée. :
- imprimée sur l'écran. : g

- La sonde alimentaire

. n'est pas correctement . Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

&

* Disponible sur certains modeéles uniquement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le

produit :

«  Enutilisant le QR code sur votre produit

- Envisitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque

=
\ ™
B

signalétique de I'appareil.
Whiripool

400011717930


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

op www.whirlpool.eu/register

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRUVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van
de oven aangegeven)

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

0 e
o T B O CR=" =
6 = & : e T
JEjECS >} JEREREE
: a- 8 lmllml il la) s ©
?SU_ '« § 2 [F) eco (&) W @
i 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP 6. START
2.LAMP Draai aan de knop om door Voor het starten van functies en

Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

4. ON/OFF

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

de functies te bladeren en om
alle bereidingsparameters aan
te passen. Druk op de knop

om functies of parameters te
selecteren, in te stellen, toegang
ertoe te krijgen of te bevestigen
en ook om vervolgens het

bereidingsprogramma te starten.

bevestigen van instellingen of het
instellen van een waarde.

7.TUD

Voor het instellen van de tijd ofwel
het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

8. TEMPERATUUR

Om de temperatuur in te stellen.

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER : LEKBAKJE

. BAKPLAAT *

. SCHUIFRAILS *

: Voor gebruik als

: ovenschaal voor de

. bereiding van vlees,

: vis, groenten, focaccia,

: enz. of om het bakvocht
: op te vangen wanneer

: geplaatst onder het

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen
en ander ovenvast
kookgerei.

: Kan gebruikt worden
: voor het bereiden van
: brood of gebak, maar ook : van accessoires te
: voor gegrild vlees, vis in
: folie, etc.

Om het plaatsen
: of verwijderen

: vergemakkelijken.

. rooster.
AIR FRY-LADE * :

T

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en
druppels op te vangen.
Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen
en informatie contact op met de Klantenservice.

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

« Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

« Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men
ze eerst achteraan in hun bovenste zitting steken.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN
(INDIEN AANWEZIG)

Verwijder de
roostergeleiders uit de oven
en verwijder het
beschermende plastic van
de schuifrails.

» Om de schuifrails aan te

[ brengen, bevestigt u de

¥ bovenste klem van de rail
aan de roostergeleider en

schuift deze zo ver mogelijk

door. Duw de andere klem

naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van de
klem stevig tegen de

2\ roostergeleider drukken.

] Zorg ervoor dat de rails vrij
kunnen bewegen. Herhaal
— deze stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.
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FUNCTIES

th

6 6TH SENSE

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle
soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie
optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de
betreffende bereidingstabel.

. N PsToom+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende
resultaten dankzij het gebruik van stoom bij de
bereiding. Deze functie stelt automatisch de ideale
temperatuur voor het bereiden van een groot
aantal recepten voor; de bereidingstijden van de
belangrijkste gerechten staan in de bijbehorende
tabel. Schakel de stoomfunctie altijd in terwijl de
oven koud is. Giet eerst drinkwater in de bodem van
de ovenruimte.

. £JSTOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

. (>VLEES

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd.

« &YBROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten brood geselecteerd.

. «ePIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals

in een restaurant. De e bereidingscyclus werkt bij
temperaturen boven 300 graden Celsius en zorgt
voor pizza's die zacht van binnen zijn, knapperig aan
de randen en perfect gelijkmatig bruin worden.
Als u deze functie combineert met het accessoire
Pizza Stone WPro en 30 minuten voorverwarmt,
kunt u een pizza bakken in 5-8 minuten. (Neem
voor bestellingen en informatie contact op met de
klantenservice of www.whirlpool.eu.)

. =3GEBAK

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten cake geselecteerd.

— | CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

<~
GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

% |HETELUCHT
Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

ol

- |CONVECTIEBAKKEN

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.
o—

8- SPECIALE FUNCTIES
«  SNEL VOORVERW.

Om de oven snel voor te verwarmen.
« TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

« ECO-PROGRAMMA

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven
niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

« AIRFRY/ BAKKEN MET HETE LUCHT

Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer
bakken met minder olie, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien
om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. Leg het voedsel

in een enkele laag op de air fry-plaat en volg de
aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel voor de
beste prestaties.

Deze functie kan ook worden gebruikt om
geweldige braadresultaten te krijgen bij vlees en
gevogelte, aardappelen en groenten, volgens de
aanbevelingen in de kooktabel. Deze recepten
kunnen worden bereid met een standaard bakplaat.

 RUZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven
nog heet is na een bereidingscyclus.

«  SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze
speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in
wanneer de oven koud is.
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

= ulE
1 |
KN

s I o

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren
aangeven: Draai aan de knop om de uren in te stellen
en druk op ) om te bevestigen.
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Op het display knipperen de twee cijfers die

de minuten aangeven. Draai aan de knop om

de minuten in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de
oven uit staat houdt u © tenminste één seconde lang
ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.

wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen.
2. INSTELLINGEN

Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom
(16 A) wijzigen.

DAGELLUKS GEBRUIK

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarnaop @& om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen.

Let op: Om de nominale stroom later te veranderen
wanneer de oven uit staat houdt u & tenminste vijf
seconden lang ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande
stappen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd
op het display weergegeven. Houd [@Jingedrukt
om de oven in te schakelen. Draai aan de knop om
de hoofdfuncties op het linker display te bekijken.
Selecteer een functie en druk op @ .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op @ om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

th
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Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de
subfuncties op de rechter display en druk op @ om
te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd
kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd
kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer het °C pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op & om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen

(3 =hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).
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Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de
temperatuur of het grillniveau wijzigen door op [ te
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

Net

*~n

Wanneer het © symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter
bevestiging op @ om de functie te starten. In dit
geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: Draai aan de
knop om het uur te wijzigen en druk op @ om te
bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE
START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de
eindtijd gewijzigd kan worden, wordt op het display
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het Gi pictogram knippert.

R

Draai eventueel aan de knop om de gewenste
eindtijd van de bereiding in te stellen en druk dan op
[>] om te bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie start automatisch na een tijdsperiode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt
u de knop gebruiken om de geprogrammeerde eindtijd
te wijzigen. Druk op §¢ of @ voor het wijzigen van de
instellingen voor temperatuur en bereidingstijd. Druk
op @ om te bevestigen wanneer u klaar bent.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op[>] om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment[®] ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

4. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart
is, geeft het display aan dat de voorverwarmfase
geactiveerd is.

Y

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

: llll°
I | Y

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door[ =] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer

de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een
negatief effect hebben op het uiteindelijk resultaat van
de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase
wordt geopend zal het onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp
van de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen, draait u aan de knop om
een nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op
[>].

6.6™ SENSE FUNCTIES

SMART CLEAN

Om de functie “Smart Clean” te activeren, giet 200 ml
water op de bodem van de ovenruimte wanneer de
oven koud is en sluit de ovendeur.

Gebruik de speciale functies Sg: draai aan de knop
om & te selecteren op het menu en druk dan op @
om te bevestigen.

Druk op [=Jom de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op @ om de eindtijd/uitgestelde
start in te stellen.
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Verwijder na de cyclus, nadat de oven afgekoeld is, al
het resterende water in de oven en begin schoon te
maken met een spons die met heet water vochtig is
gemaakt (de reiniging is mogelijk niet effectief indien
dit niet binnen 15 minuten gebeurt).

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

7. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <K
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het
bereidingsproces worden ingeschakeld. Om
veiligheidsredenen kan de oven op elk moment met
worden uitgeschakeld.

. OPMERKINGEN

. Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan
geven.

- Plaats geen zware gewichten op de deur en houd
de deur niet vast.

- Door de hogere temperatuur van de Pizza-cyclus
wordt een iets hoger geluid van de koelventilator
verwacht.
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NUTTIGETIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID VOORVERWARMEN (°Q) (MIN.) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites Sy 650- 850 Ja 200 25-30 — 2
Z , 4 2
w g : =
8 & Bevroren kipnuggets I==1 500¢g Ja 200 15-20 S -
< 2 ot = 4 5
o Q Vissticks == 5009 Ja 220 15-20 LR A -
Uienringen By 500 g Ja 200 15-20 — 2
Vers gepaneerde % ) 4 2
E courgette Iy 400 g Ja 200 15-20 e -
=z o
o) Zelfgemaakte frietjes = 300-800g Ja 200 20-40 E{;‘H N 2 -
(@ 5
v Gemengde groenten 'Iéél' 300-800g Ja 200 20-30 EEE?EB; N 2 -
Kippenborst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 — 2,
(2]
% Kippenvleugeltjes =y 200- 1500 g Ja 220 30-50 _— 2
%) s 4 2
H  Gepaneerde kotelet I==1 T-4cm Ja 220 20-50 — -
—
> s 4 2
Visfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 S — ;

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

o
FUNCTIES =2
Air Fry
D aFr
ACCESSOIRES
0 bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPT:ZI)‘TUUR BEREI(I:I::\:SSTUD NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
—— - 170 30-50 —n
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 _\;’_
4 1
Ja 160 30-50 alDs =~
3
Gevulde taarten — ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 — 200 35-90 R 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20- 40 . ,
Ja 150 - 160 20 - 40 N
Koekjes / Kleine taartjes
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
5 4 3
Ja 135 50-90 e N e
5 4 3
Taarten Ja 170 50-80 s N S—
=3 - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 _ﬂ_i_,’_ 1 ! -
5 3 1
Ja 180 - 190 5.4 | o S L,
=] Ja 90 1M0-150 | > .
Meringues Ja 90 130 - 150 _‘;’_ 1 ! -
5 3 1
Ja 20 140 - 160% A r ARl —
Ja 310 7-12 =
Ja 220 - 240 20- 40 A
Pizza (Dun, dik, focaccia) “"'5'"5' 3 ]
Ja 220 - 240 2550 [0 1 U0
5 4 3
Ja 210 40-60 abr aFes AR r aFre
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _‘;’_
Klein brood = - 180-220 30-50 N 3 ;
Brood Ja 180 - 220 30-60 —_
2
— =] Ja 250 10-15 ,
iepvriespizza 2 ]
Ja 250 10-20 A, -
2
Ja 180 - 190 45-60 —
Hartige taarten 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180-190 4>-60 AFRe A =e
5 3 1
Ja 180 - 190 as-70v | 2 >
FUNCTIES =
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
§§
AUTOMATISCHE @ (> S — =
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
[ W ~ AF—r Y .\_r M
ACCESSOIRES
Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met

op rooster

ovenschaal op rooster

500 ml water

Whj;lﬁool



https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

RECEPT FUNCTIE VOOR,\"IIEEWAR- TEMPERATUUR (°C) BEREI(?,::\:IG)STUD NIVEAU EN ACCESSOIRES
3
=] Ja 190 - 200 20-30 N
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 1 4 [- ! -
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagne / puddinkjes @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Gebakken pasta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg @ ) 190 - 200 60-90 | —)
Kip / konijn / eend 1 kg @ﬂ - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 ] 2 ;
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) E Ja 180 -200 40-60 1 3 [
Gevulde groenten ) ) 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50-60 By ——P
Toast @ - 3 (hoog) 3-6 -\...5...,-
Visfilets / moten vis @ - 2 (medium) 20 - 30*** -\...Af..r '\WLN{
Worstjes / Kebab / Spareribs / < ) ) 5 4
Hamburgers = Ja 200 - 220 15 - 30%** S S
Gebraden kip 1-1,3 kg = Ja 200 - 220 55 - 70** N Wy
. . . 3
Rosbief rosé 1 kg - 2 (medium) 35 - 50** —r
Lamsbout / schenkel - 2 (medium) 60 - 90** 1 3 [
Gebakken aardappeltjes 15":;,- Ja 200 - 220 35 - 55%* 1 3 [
Groentegratin 15";;,- Ja 200-220 10-25 1 3 r
Complete maaltijd: Fruittaart
(niveau 5) / lasagne (niveau 3) / Ja 190 40-120% ; ;‘ 1 1 f
Vlees (nlveau ,I) AT 'l ArTTeee ~
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau s 4 ,
5) / gebakken groenten (niveau 4) / }
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees Ja 190 40-120% A, Y A —
(niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* n%p 1 ! f
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Vis en groenten Ja 180 30-50 -mf:lf..;— 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Gesneden vlees % 3
(konijn, kip, lam) ECO ] 200 50-120 | E—

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

oven worden verwijderd.
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

= < &
FUNCTIES =
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
)
AUTOMATISCHE @ (> S =3
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
Aveenen ~ A= — 7 f
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak/ bakplaat of . Opvangbak met
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster 500 ml water

Whj;lﬁool



https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

U% | BEREIDINGSTABEL STEAM+

TIJD
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MIN) ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100g 30-45 - 3 ;
Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40 - 60 - 3 -
BROOD 3
Brood 500 g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
_ — 3 100 ml
Koekjes één schaal 25-35 , -
Muffins 30-609g 25-45 - 3 -
GEBAK 5
Luchtige cake 500-700 g 30-50 —r
L 2
Taart één schaal 35-55 —r
Hele kip Tkg 60- 110 . 3 -
Ribbetjes 500 g-1,5 kg 50-75 - 3 -
VLEES 3
Kip 1-1,5 kg 55-80 . ,
Kip/Kalkoen 3kg 100 - 140 . 3 -
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 . 3 -
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 . 3 -
VIS 3 200 ml
Hele vis 300-600 g 20-30 - ,
Hele vis 600-1200 g 25-45 - 3 -
Gebakken aardappelen 05-15kg 45 -60 . 3 -
Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 - 3 ;
GROENTEN 3
Geroosterde broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Geroosterde courgette 05-15kg 30-50 - 3 -

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES

T

Air fry-lade

Opvangbak of ovenschaal op rooster

—r

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster
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ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven

volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De Air Fry-
lade (indien aanwezig) is vaatwasserbestendig.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen. Deze
voeringen zitten op de roostergeleiders: Wanneer de
roostergeleiders opnieuw worden geplaatst en
vastgezet zorg er dan voor dat de haken aan de
bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd. Laat

het apparaat daarna afkoelen en gebruik een niet-
schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice
wanneer u de voeringen wilt vervangen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met de
zitting en het bovenste deel op de zitting vast te zetten..

4. | aat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Druk zachtjes om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)
1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

M
— S\
/ \‘ <.

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u
het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.
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PROBLEEMOPLOSSING

. Probleem

De oven werkt niet.

- letter "F" gevolgd door een
nummer.

- onduidelijk, het display lijkt
- kapot te zijn.

- Kookcyclus met

. gaarthermometer beéindigd

- zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven

- op het scherm.

Mogelijke oorzaak

Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

Op de display verschijnt de |

Softwareprobleem.

. De tekst op het display is A
- Neem contact op met het callcenter.

Eris een andere taal
- ingesteld.

Voedselthermometer is niet
- goed aangesloten.

Oplossing

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
- en of de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren

. of het probleem opgelost is.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld
- het nummer na de letter "F".

- Controleer de aansluiting van de
- voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product
Onze website docs. bauknecht.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u
contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het =

apparaat staan.

=
\ ™
B
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HapwsyHuk Ha co6cmeeHuka I BG

BJIATOOAPUM BU, YE 3AKYTNUXTE MPOAYKT HA WHIRLPOOL
3 - 7 , =
Aot MOA, CKAHIPAVTE QR
www.whirlpool.eu/register KOOA HA BALLA YPEL,
3A JA NOJTYHUTE NMOBEYE
A Mpeav fa 3nonseate ypepa, npoyetere MHOOPMALNA
BHUMATeNIHO MHCTPYKLMKTE 32 6€30MacHOCT.

ONMMUCAHUE HA YPELOA

] O [

Todeooiinnnns
C
I
2 \__-mi/
T 38 .
3
ks H
Aautl o[ H—
g LT
g
.
ﬁ\

1. Tabno 3a ynpaBneHume
2. BeHtunnartop

3. Kpbron HarpeBaTeNieH efieMeHT
(He e BUONM)

4. Hocauu
(HUBOTO € MOCOYEHO Ha
npeaHaTa CTeHa Ha GypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTefieH enemeHT/
rpwn

7. Jlamna

8. lpeHTndukaumoHHa Tabenka
(Da He ce cBans)

9. [loneH HarpeBaTen

(He e BMONM)
MAHEN 3A YIPABJIEHUE
o T B O CR=" =
6 = & : = (2110 l—||—|°c =
| LO. B i o o |
a- : 6 (===l s ©
Sg- <]<] 2l ECOM[':@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. J14B FWIC"HEVI 5. POTAUMOHHO KOMYE 6. CTAPT
2. OCBETNEHUE 3aBbpTeTe ro, 3a ga ce 3a cTapTupaHe Ha GpyHKLUM U1
33 BKI/W3KL. Ha aMAaTa NpuaBMKBaTe NO GpyHKLMUTE 1 NOTBbPXAaBaHe Ha HAaCTPOWKM.
) ) ’ 3a HaCTPOWKa Ha napameTpuTte nnv 3aaageHa CTOMHOCT.
3.HA3A[ Ha roTBeHe. HaTucHeTe 3a 7. BPEME

3a BpblUaHe KbM NpeaxogHusa
eKpaH. [lo3BoniAaBa NnpomsaAHa
Ha HAaCTPOWMKUTE NO BPEME Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./M3KJ.

3a BKJIIOUBAHE U N3KJIIOUBAHE Ha
¢dypHaTa n He3abaBHO cnNnpaHe Ha
N3NbiHABaHATa GyHKUMA.

n3brpaHe, HaCTponBaHe, [OCTBN

1 NOTBbPXKAABaHEe Ha GyHKUUUTe
NIV NapameTpuTe, a CbLUo 1 3a
Hayano Ha Nporpamarta 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHE Ha Yaca, KakTo
M 33 HAaCTPOWKa WK 3ajlaBaHe Ha
BPEMETO 3a FrOTBEHeE.

8. TEMNEPATYPA
3a 3ajaBaHe Ha TemneparyparTa.
9. AECEH AUCNNEN
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NMPUHAANEXKHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE

: TABA 3A MNEYEHE *

. MJTb3rALLM CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

: 3a dypHa 3a NnpuUroTBaHe
: Ha Meco, puba,

: 3eneHuyuun, pokaum un

: Ap., NN pasnonoxerte

: NOA peweTbYHUA

: padT 3a oTueKAaHe Ha

V3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WN1 KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N OPYrn orHeynopHm
roTBapCKu CbAoBe.

: M3nonssante 3a

{ NPUroTBAHE Ha BCUYKN
i BMAoBe xnA6 1 cnagkmwu, | n3BaXk4aHeTo Ha
 a CbWO Taka U Ha NeyeHn
: Meca, puba B neprameHT

S npap.

i 3a ynecHeHwue Ha
: MOCTaBAHETO U

NPpMHagNeXHoCTun.

: COCOBeTe Npu rotBeHe.

FOPELL Bb3AYXTABA* :
< { 3aKyneHus MOAen.

[a ce nsnonsea npu
rOTBEHe Ha XpaHu ¢
byHKumATa lopely
Bb34yX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HUCKO HMBO, 3a Aa
cbbupa eBeHTyanHu
TPOXM 1 Kanku. Moxe
Ja ce NoyncTea B
CbAOMUANTHA MaLUUHA.

BpOﬂT N BUOADBT HAa NPUHaANeXHOCTUTE MOXKe la € pa3yinvyeH B 3aBUCMMOCT OT

Opyrv npyHagnexHoCT moraT Aa 6baaT 3aKyneHu OTAesTHO; 33 MOPbUKM U
nHGOpMaLMA ce CBbpXKeTe C OTAeNa 3a ceanpogaxbeHo obcnyKBaHe.
* HannyHo camo npu onpegeneHn Mogenu

NOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapainTe peweTbyHUA padT XOPU3OHTANHO, KaTo ro
nib3HeTe BbB BOJAUNTe, KaTO BHUMABATe CTpaHaTa C
nosaurHatua pbob ga coum Harope.

Apyrute NnpnHagneXxHoCTu, HaNnpruMep TaBaTa

3a OTUeXKJaHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce NOCTaBAT
XOPV30HTANIHO NO CbLYUA HAUMH KaTO peLleTbyHKA
padr.

M3BAXAAHE MU NOCTABAHE HA BOOAAYUTE

» 32 fa CBaNUTE HOCAUUTE, MOBAUTHETE TN N U3TerneTe
JONMHUTE YacTu Ha rHe3zgaTta um: Cera moxke ga
n3saaunTe BogavynTe.

« 3a fja NoCcTaBMTE BOAauMTe 06paTHO, NBbPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM FrHe3ga. [JpbXKTe BogaumTe
NnoBAUrHaTKY, BKapanTe rv BbB dypHaTa 1 rnm cnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3aa.

3AKPEMBAHE HA MTb3rAYUTE (AKO VIMA)

CBaneTe BogaumTte ot
dypHaTa n maxHete
niaacTMacoBuTe
npeanasuTenn ot
nib3raunTe.

3aKkpeneTe ropHaTa ckoba
Ha Nnb3raya KbM Bogava 1 A
BKapanTe AOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a ga 3akpenunTte Hocauva,
HaTMCHeTe JoNHaTa YacT Ha
WMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [poBepeTe ganu
nab3raymTe ce ABumxKar
cBobopgHo. NoBTOpeTe
OonncaHnTe CTHMNKM 3a
ApYrna BoAay Ha CbLOTO
HUBO.

Monsg, nmante npensna: [nb3radynte Morar fa ce MOHTWPAT
Ha BCAKO OT HVBaTa.
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OYHKUUNA

6 6TH SENSE
Tesn GyHKUMM NO3BONABAT HAMbB/IHO aBTOMATU3MPAHO

NPUroTBAHE Ha BCUYKK TUMOBE XPaHW (nasaHsa, meco, pl/|6a,

3e/1eHYyLI, KENKOBE 1 CITAfKWLLIV, CONEHMN KENKOBE, XNs10,
n1ua). 3a fa u3nonseare Tasv GyHKLYMA NO Han-[obpus
HauWH, CneaBariTe HAVKALUUMTE B CbOTBETHATA FOTBApPCKa
Tabnua.

. N PSTEAM +

(DyHKLlI/IFlTa Steam-+ no3BonABa Aa NOCTUrHETE OTANYHM

pe3ynTaTi bnarogapeHie Ha NycKaHEeTo Ha napa no
BpeMe Ha nporpamara 3a rotseHe. Tasm GpyHKLMA
[ONyCcKa aBTOMATUYHO MpeasnHaTa TemnepaTypa 3a
NPUroTBAHE Ha LUMPOK HAabop OT peLenTyi; BpemeHaTa
33 NPUroTBsiHe Ha OCHOBHWTE ACTVA Ca AafieHN B

CbOTBETHATa roTBapCKa Ta6n|/|u,a. BuHaru aKTI/IBI/IpaVITe
(I)yHKLl,l/IﬂTa napa, Korato cI)ypHaTa e CTyAeHa 1 anef Kato

CTe Hanenm nuTerHa BoAa B AOJSHATa YacT Ha cI)ypHaTa.

. &5 CASSEROLE (3AZYLLEHU ACTUS)

Ta3n dyHKUMA fonycKa Hal-gobpaTa Temnepatypa u
METO[ 3a FOTBEHE 3a ACTYA C NacTa.

. (>3 MEAT (MECO)

Ta3u PpyHKLMA fonycKa Han-gobpaTta TemnepaTtypa v
METOZ 3a roTBeHe Ha Meco.

« SXIIAb

Ta3u dyHKLMA aBTOMATUYHO AOMYCKa Hal-aobpata
TemnepaTypa 1 METOA 3a FOTBEHE 3a BCUYKW BUAOBE
xna6.

. MULA
Ta3u GpyHKLMA BM NO3BONIABA Aja CrOTBUTE YyAecHa
JAOMaLLHa NuUa 3a No-Masnko oT 10 M1HY T KaTo B
PecTopaHT. CI'IeLl,I/IaJ'IHI/IFIT LUMKDB Ha rOTBEHE onepunpa
npwv Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Len3ui, Kato

oCMrypsiBa MeKa nuua OTBLTPE, XpyrnKaga Nno KpauwiaTa

1 C neanHo PaBHOMEPHO 3ayepBABaHe.
KombrHupaHeTo Ha Ta3n dyHKUKMA ¢ akcecoapa Pizza
Stone WPro n npefsaputenHoTo HarpsasaHe 3a 30
MVHYTN MOXe fa n3neve nuua 3a 5-8 MuHy ™ (3a
NOPBYKM 1 HbOPMaLIMA Ce CBbPXKETe C OTaeNa 3a
cnepnpogakbeHo obcnyxBaHe unm ¢
www.whirlpool.eu.)

. SJCNAQKALLIN

Ta3u PpyHKLMA fonycKa Haln-gobpaTta TemnepaTtypa v
MeTO[ 3a FOTBEHE 3a BCMUYKM BMAOBE CNagKnLLN.

— | KOHBEHLMOHAJTHO FOTBEHE
3a rorBeHe Ha BCAKaKBU ACTNA CaMO Ha €4HO HUBO.

<~
rPUn

3a neyeHe Ha rpus Ha CTekoBe, Keban, HageHnUK,
NPUroTBAHE Ha 3e/1IeHYYKOB OFPETEH U NPenuyaHe Ha
xns6. Korato neueTe meco, npenopbyBame [a 13non3sare
TaBaTa 3a OTUeXdaHe, 33 Ala CboupaTe oTAeNAHUTE NP
neyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HSIKOE OT HMBATa
noA pewweTbyHMA PadT 1 HanelnTe B HeA NOMIOBVH NINTbP
nuTenHa BoAa.

)
4 |OOPCUPAH Bb3aYX

3arotBeHe Ha Pa3nnyHu XpaHu, N3SNCKBalln CbllaTa
TEMMNEPATYPa Ha FOTBEHE, Ha Pa3NIMyHA pad)TOBe (MaKCVIMyM
Tpl/l) €1HOBpPEMEHHO. Tasn (I)yHKLlI/Iﬂ MOXe [ia CE n3noJi3Ba
3a roTBeHE Ha pPa3JInyHN XPaHU 6e3 npeMnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT €HaTa XPaHa KbM ApyraTa.

A3

ol
Ad

MEYEHE C KOHBEKLINA

3a rotBeHe Ha Meco U M3nryaHe Ha TOPTY C MbJIHEX Ha CaMO
eaunH padr.

o-—

5= CMELMATTHN OYHKLMN

BbP30 MPETOMJIAHE

3a 6bp30 NpefBapUTENHO 3arpsABaHe Ha QypHarTa.
TYPBO IPUN

3a neyeHe Ha egpy NapyeTa Meco (OXKONaH, FOBEXA0
neueHo, nune). lNpenopbuBamMe fa 13NoOn3BaTe TaBaTa 3a
oTueXKaaHe, 3a Aa CbOmpaTe OTAENAHNTE NPY TOTBEHETO
cokoBe: [TocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Mop
peleTbyHMA padT 1 HanerTe B HeA NONOBUH NNTHP
nuTenHa BoAa.

EKO LIMKDBN

3a npenunyaHe Ha e4HO HMBO Ha NapyeTa Meco C
MbHKa unm eune. Mpur n3nonseaHe Ha T03n EKO LMKbBNA
namnaTa 0CTaBa M3K/oYeHa No BpeMe Ha roTBEHETO.

3a ga nu3nonseate nporpamata ECO n cboTBeTHO Aa
onTMMM3MpaTe NOTPebNEHNETO Ha eHepruA, TPAOBa Aa
He OTBapATe BpaTMyKaTa Ha QypHaTa, LOKaTO ACTUETO
He CTaHe roToBoO.

EbP OPAIN/KOHBEKTOBO MEYEHE

13non3BaHeTo Ha CrieLyanHaTa TaBa 3a ebpdpal
(NpenocTaBsAHa NPV HAKOW MOAENH) BM NO3BOSABA

A2 NPUroTBATE MbPXKEHN KapTodU, MUNELLKM XarKu

1 APYrIA, KaTo N3MoM3BaTe No-Masiko MasHIHa, a
pe3ynTaTbT e NPUATHO XPYrKae. HarpesaTenHuTe
€/IEMEHTV U3BbPLUBAT LIMKbJ1 Ha NPABUHO 3aToMsiHE
Ha dypHaTa, JOKATO BEHTUNATOPBT ABMXKM FOpeLLs
Bb3AyX. Pa3nonoxeTe xpaHaTa Bbpxy TaBaTa 3a
rOTBEHE C ropeLy Bb3AyX Ha eVH pef 1 criefBaiiTe
VHCTPYKUMITE OT TabninLaTa 3a roTBeHe C ropeLl Bb3ayx
3a Haln-po6pPU pesynTaTu.

OcBeH ToBa Ta3n GyHKLMA MOXe Aa Ce 13Mon3Ba 3a
MOCTUraHe Ha OT/IYHM PE3YNTaTV NP NeYeHe Ha

MeCO 1 NTULW, KapTodu 1 3eN1eHYY LM B CbOTBETCTBUE C
MpenopbK1Te Ha TabnumuaTa 3a roteeHe. Tesun peLenTi
MoraT fia ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NeyeHe.

RISING

3a ONTUMANHO BTacBaHe Ha CNIaAKO WM CONEHO TeCTo.
3a ja ocurypuTe KauecTBeHO BTacBaHe, He BKIloYBanTe
byHKUKMATA, ako dypHaTa e BCe OLLe ropeLua cneq
NpeaxoAHOTO roTBeHe.

CMAPT NOYUCTBAHE

[ecTBneTo Ha napata, KOATO ce MycKka Mo Bpeme Ha
TO3U CreumaneH LUMKb Ha NOYMCTBaHe, NO3BOJIABA
NeCHOTO MOYMNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA 1 OCTaTbLM OT
xpaHa. Hanente 200 mn Boga Ha AbHOTO Ha dypHaTa 1
aKTBMpanTe GyHKUMATA, KoraTto GypHaTa e cTyaeHa.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTo Bkntounte pypHaTa 3a NbpBU NbT, Tpsi6Ba ga
CBEpUTE YaCOBHMKa.

[BeTe undpu 3a yacoseTe e 3aMoyHaT Ja Murar:
3aBbpTeTe KOMYeTo 3a HAaCTPOKMKa Ha Yaca 1
HaTucHeTe & 3a NOTBbPXKaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE LWe 3anoYHaT Ja MurarT.
3aBbpTeTe KOMUYETOo 3a HACTPOMKA HA MUHYTUTE U
HaTucHeTe (§ 3a NOTBbpPXKAaBaHe.

Monsg, umaite npensua: Korato nak nouckare fa
CBEPUTE YAaCOBHNKA, HAaTUCHETE U 3apbKTe & MOHe 3a
eaHa CeKyHAa, Korato GypHaTta e 13K/oYeHa; cnef ToBa
M3MbJIHETE ONMCAHNTE NMO-TOPe CTBIKMN.

Cnep npoabKMUTENTHO NPeKbCBaHe Ha
eneKkTpo3axpaHBaAHETO MOXe a Ce HaNloXK Aa
CBepuTe YaCOBHMKA OTHOBO.

2. HACTPOUKN

AKO e Heo6X0[ MO, MOXKeTe Ja MPOMEHNTE HOMUHANHNA
TOK No nogpasbupane (16 A).

BCEKUAHEBHA YINOTPEBA

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

Monsa, umante npeagua: QypHaTa e nporpammnpana 3a
CBbp3BaHe KbM [JOMALLHa enekTpuyecKa MHCTanauys, KosTo
NO3BOSIABA BK/KOUBAHE Ha ypeam C MOWHOCT Haa 3 kW (16
A): Ako BaluaTa enektpuyecka MHCTanaLma e 3a No-manka
MOLLIHOCT, TPA0Ba Aa HaManuTe Tasu CTOMHOCT (13 A).

Mons, nmanTte npeasua: 3a CMAHA Ha HOMYHANHMA TOK
Ha NMO-KbCEH eTar, HaTUCHETe 1 3aapbxkTe & noHe 3a
neT CekyHau, Korato GypHaTa e 13KJoYeHa; cnea Toea
M3MbSIHETE OMM1CAHKTE MO-rope CTHIKMN.

3.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢ypHa moxe fa n3nycka MMpur3mMm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPOn3BOACTBO: ToBa e
HanMb/IHO HOPMAsHO.

MNpeawn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa,

3a fa npemaxHeTe oCcTaTbyHUTe Mupusmu. Ceanete
npeanasHUA KapToH Uan Npo3padyHoTo ponmo

oT PpypHaTa 1 n3BageTe HammpaluTe ce B HeA
npuHagnexHoctn. Harpente ¢pypHata go 200°C n A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJ10 Yac, KaTo 3a No-Ao6bp edekT
BKNOUUTE LMPKynaumaTa Ha Bb3ayxa (Hanprumep
+DopcrpaH Bb3gyx” nnum ,MeyeHe c KOHBEKUMA”).
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
byHKUmATA.

Mons, nmaiiTe npensna: Cnea nbpBOTO M3MOM3BaHe Ha ypeaa
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

1. U3BBUPAHE HA OYHKLMUA

KoraTo ¢pypHaTa e nsknioveHa, Ha gucnnes ce nokassa
CaMO YaCOBHUKDBT. HaTncHeTe 1 3aapbXTe [0, 3a

Aa BknoumTe PpypHaTa. 3aBbpTeTe 6yTOHa, 3a Aa
npernegate OCHOBHUTE GYyHKLUUM, HANMYHN Ha NEeBUA
ancnnen. N3bepete xxenaHata GyHKLMA N HAaTUCHETE

.
=

3a pa nsbepete nogdyHKUMA (KOrato Mma), NbpBO
n3bepete OCHOBHATa GYHKLMA 1 HAaThCHeTe (@), 3a
[a NOTBbPAUTE U fa NPeMUHEeTe KbM MEHIOTO Ha
nsbpaHata GyHKUMA.

sense

3aBbpTeTe BbpTAWMA ce OYTOH, 3a Ja u3bepeTe HAKOS
OT HaNMYHUTE NoAdYHKLMM, NOKa3aHU Ha JecHUA
aucnneii, n HatucHete (§) , 3a fa NnoTBbpauTe.

2. HACTPOUBAHE HA OYHKLMATA

Cnep kaTo cTe n3bpanu xkenaHata GyHKLMA, MOXeTe
[a NpoMeHATe HaCTPOonKMTe K. ucnneaTt nokasea
nocnefoBaTesIHO HaCTPOWMKMTE, KOUTO MOraT fia ce
NPOMEHAT.

TEMNEPATYPA / HNBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnesa mura cumeonst °C, 3aBbpTeTe
O6yTOHa, 3a Ja NPOMEHUTE CTOMHOCTTA, CNnef KOeTo
HaTucHeTe (@ ,3a ga NOTBbPAMUTE U Aa NPEMUHETe
KbM ApYrMTe HaCTPOWMKM (KOraTo € Bb3MOXHO).

CblueBpeMeHHO MOXKe ja MPOMEHNTE U HABOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpegHo, 1 = cnabo).

Mons, umante npeasua: Cnep cTapTUpaHe Ha
GYHKLUMATA, TeMnepaTypaTta 1 HUBOTO Ha rpuia moraTt
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[1a Ce NPOMEHAT HAMNpPaBO C HaTUCKAaHe Ha W# 1M CbC
3aBbpTaHe Ha OyToHa.

NMPOABIIMKUTEJTHOCT

Korato cumBonsbt (5 mura Ha gucnnes, u3non3sante
6yTOHa, 3a la HAaCTPpOouTe XKeNaHOTO BpeMe 3a rOTBEHE,
N HaTUCHETE @ , 3a a NOTBbpPAUTE.

He e Heob6xoanmo fa 3ajaBaTe BpeMeTo 3a
roTBeHe, ako NcKaTe fa ynpaBnsaBaTe rOTBEHETO
pbuHO: HatucHete (@ ,3a ma noTBbpauTte v aa
cTapTupaTte ¢yHKLUMATA. B TakbB Ciyyam He moxe fa
3aflaBaTe Kpas Ha BpemeTo 3a rotBeHe (END), kaTo
nporpamMmupaTe OTNOXEH CTapPT.

Mons, nmanTte npensua: o Bpeme Ha rOTBEHETO MOXeE [1a
NpomeHATe 3afafeHaTa B HauanoTo NPOAb/PKATENHOCT Ha
FOTBEHE; 33 L|eN1Ta HaTUCHETe : 3aBbpTeTe OyTOH3, 3a 13
NPOMeHUTE BpemeTo, 1 HaTicHeTe (§) 3a NOTBbP*AEHME.

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

Mpu MHOrO GYHKUUKM Cnep KaTo 3apajeTe Bpeme

3a roTBeHe, MOXKeTe [la OTNIOXUTe cTapTa Ha
byHKUMATA, KaTo Nporpamuparte KparHua yac. Korato
BPEeMeTO Ha 3aBbplUBaHe Ha rOTBEHeTO MOXe Jia ce
NpoMeHs, ANCMIeAT NOKa3Ba 0YaKBAHOTO BpeMe Ha
3aBbpLUBaHe, a CUMBONBT Ci Mura.

Ako e HeobxoauMMO, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a fa
3ajjafeTe BPEMETO Ha NPUKIIOYBaHE Ha FTOTBEHETO,
cnep KoeTo HaTUCHeTe [, 3a Aa NOTBbpAUTe 1 ga
CcTapTupaTe pyHKumATA.

MocTaBeTe XxpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpeETE
BpaTnuKaTta: OyHKLMATA LWe CTapTUpa aBTOMATUYHO
cnep nepuo oT Bpeme, KOWTO e U3YNCIIEH TaKa, ye
roTBEHETO [a 3aBbpLIN B 3ajafeHuA yac.

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

33 NpeABapuUTENHO 3arpagaHe Ha dypHata: QypHaTa
NOCTENEHHO e OCTUIHEe HeobxoaMmaTa TemMnepaTypa,
KOEeTO 03HauaBa, 4e BPEMETO 3a FOTBEHE Le ce
Pa3nnuaBa NeKko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.

o Bpeme Ha N34aKBaHETO MOXe C NMOMOLWTa Ha KOM4YeTo
Ha NpoMeHnTe NPOrpaMmmnMpaHoOTO BpeMe Ha 3aBbpPLlBaHe
Ha rOTBEHETO.

HaTtucrete ¢ vnn , 33 1a NPOMEHWTe HacTpoKKaTa
3a TemnepaTypata uam BpeMeTo Ha roteeHe. Korato
NpuKIounTe, HatTucHeTe (& , 3a Aa NoTBbLPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIUATA
Cnep Kato NpunoXxute HeobxoanMMUTE HaCTPONKMN,
HaTUcCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUMATA.

o BCcAKO Bpeme MOXe Ja HaTUCHeTe 1 3adbpXuTe [0, 3a
[a NocTaBuTe aKTMBHaTa B MOMeHTa GyHKLMA Ha nay3a.

4. 3ATPABAHE

Hskon dyHKUMM BKNtouBaT $pasa Ha npeaBapuTenHO
3arpsiBaHe Ha ¢ypHaTa: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKLMATA Ha AnCnen ce NoKasga MHAMKaLMA 3a
aKTMBMpPaHe Ha pa3aTa Ha NpeaBapuUTENHO 3arpsABaHe.

Y

KoraTto Ta3n ¢asa npuknoum, ce 4yyBa 3ByKOB CMIHan
N Ha gucnnesn ce nsBexaa nHpopmauus, ye pypHata e
[AOCTWrHana 3agajeHarta Temnepartypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTMnyKaTa, NOCTaBeTe
XpaHaTa BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe [, 3a Aa 3anoyHe
roTBEHETO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTta

BbB dypHaTa, Npeav npeaBapuTenHoTO 3arpasBaHe

[la 3aBbPLIK, PE3YNTATLT OT FOTBEHETO MOXE [la He €
3340BOJIUTENEH.

OTBapsAHeTO Ha BpaTMyKaTa No Bpeme Ha da3aTa 3a
npeaBapuUTeNHO 3arpaBaHe A NOCTaBA Ha naysa.
BpemeTo 3a rotBeHe He BK/OYBa da3a 3a NoarpsBaHe.
C nomoliTa Ha byToHa MOXe Mo BCAKO Bpeme [1a
NPOMeHNTe TemnepaTypaTa, KOATO 1UcKkaTe fa bbae
JOCTUrHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana CUrHan n onucrieAaT nokKasBa, 4e
FOTBEHETO € 3aBbpLNNO.

3a fla yAb/IKMTE BPEMETO 3a roTBeHe 6e3 aa
NPOMEHATE HAaCTPOMKNTE, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a Aa
3afjlafieTe HOBa NPOABIIKUTENHOCT, U HaTUCHeTe [ > .

6.6™ SENSE OYHKLINA
SMART CLEAN

3a pa aktmBupate PpyHkuymaTa “Smart Clean’,
n3yakamte pypHaTa fa ce oxnagm n cunete 200
m| BOJa NO AbHOTO Ha BbTPELIHOCTTA, Cej KOeTo
3aTBOpeTe BpaTuyKaTa Ha pypHaTa.

Bneste B cneunanHnte GyHKLMM SE 1 3aBbpTETE
6yTOHa, 3a Ja nsbepete & ot meHioTo. Criea ToBa
HaTucHeTe (@ ,3a Ja NOTBbPAUTE.

HatucHeTe [>]3a He3abaBeH CTapT Ha UMKbIa Ha
noyncTBaHe UNM HatucHete & , 3a Aa HacTpouTe
BPEMETO 3a Kpal/OTNoXeHunA CTapT..
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B Kpas Ha uMKbna oTCTpaHeTe OCTaHallaTa BbB
¢dypHaTa BOfa 1 3aMoyHeTe NOYMCTBAHE C MOMOLLTA
Ha roba, HaBNaXHeHa C ropeLa Boga (NOYMCTBAHETO
MOXe [1a He e yCneLwHo, ako ce 3abaBu c noseue ot 15
MUHYTN).

Mona, nmante npeasua; MNpoagbIKNTENHOCTTA W
TemnepaTypaTa Ha LUMKb/a 3a NOYUCTBAHE He MOraT [1a
Ce HaCTpOoWBaT.

7. 3AKJ1IO4UN BYTOHU

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

HanpaBeTe cbloTO, 3a Aa AebnoKupaTe byToHMUTE.

Mona, umanTte npeasn: Tasn GyHKUMA MOXe Aa ce
aKTVBMPa M N0 Bpeme Ha roteeHe. OT CbobpaxeHus,
CBbp3aHM C 6e30nacHOCTTa, dypHaTa MOxe fa ce
M3K/OUM MO BCAKO BpeMe C HaTUCKaHe Ha[o].

. BEJIEXKW

« He nokpuBaiTe BbTpeLWHOCTTa Ha pypHaTa
anymuHueBo ¢onuo.

. Hwnkora He nab3ranTe TEHOXEPWU NN TUTaHU
Mo AbHOTO Ha cI)ypHaTa, Tb KaTO TOBA MOXe Aa
noppean NOKPUTNETO OT emann.

« He nocrtaBAanTe TeXKn NnpeameT BbpXy BpaTaTta u
He ce JpbiKTe 3a Hes.

- [opapun no-BncokaTta TemnepaTtypa Ha UnKbIa
Muua ce oyakBa ManKo MNO-BUCOK LIYM OT
oxnakgawma BeHTUIaTop.
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MOJIESHU CbBETU

KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHn Han-nogxoasaLwmTe
bYHKUMM, NPUHAANEXHOCTM 1 HABA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pasNuyHU TUNMOBe XpaHu. BpemeHaTa 3a

roTBEHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOUTO XpaHaTa

ce nocTaBu BbB QypHaTa, N He BKNOYBaT
npenBapuTeNHOTO 3arpsaBaHe (KoraTo ce N3ncKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHU N 3aBUCAT OT
KONMMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NPUHaAAeXHOCTU. B HauanoTo n3non3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce CcroTeu fobpe, NpeMmnHeTe KbM NO-BUCOKU
CTOMHOCTU. 3non3BanTe goctaBeHute ¢ pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GOpPMM 3a KENKOBE 1
TaBu 3a ¢ypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEYMNOPHO CTbKO (MnpeKc) nnm KaMeHNHOBY
TaKnBa, HO UMalTe NpeaBug, Ye NPOABIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-rofsama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKumata ,OopcrpaH Bb3ayx" MoOXe Aa roteumTe
eHOBPEMEHHO Pa3IMyHn XpaHu, KOUTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHuyyum), N3NoN3BarKN Pa3nnNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a rOTBEHe, 1 OCTaBeTe BbB ¢pypHaTa XxpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaliTe KakbBTO 1 Aia € B[ TaBu 3a ypHa nnm
cbpose ,[npekc”, nogxoasAwm 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemu nap4yeta Meco, Han-gobpe e Aa cnnetTe Masko
6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U fja NonMBaTe MecoTo Nno
Bpeme Ha NneyeHeTo, 3a a CTaHe no-BKycHo. Mimante
npeasuj, vye no Bpeme Ha Tasu onepauus Lie ce
noAsu napa. Korato mecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnu ro o6BunTe
B anyMnHneBo $onuo.

KoraTo nckate ga neyete meco Ha cKapa, n3bepete
napuyeTa C paBHoMepHa aebenunHa, 3a Aa ce NOCTUrHe
paBHOMepHO onnyaHe. MHoro gebenute napyeta
MeCO M3MCKBAT NO-Ab/ro Bpeme 3a nevyexe. 3a ga
npepnasuTe MecoTo OT n3rapsiHe OTBbH, CBaneTe
peweTbyHMA padT Ha NO-[ONHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaBsa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MeCOTO Npu U3TMYaAHEe Ha fiBe TPeTM OT BPeEMEeTO 3a
rotBeHe. BHMMaBanTe Npu oTBapsAHe Ha BpaTuyKarta,
3aW0TO We n3nese ropeua napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyBaMe [la MOCTaBUTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NoNoBVH NNTHP NUTEHA BOAA B HeA HEMOCPeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KONTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, Korato € Heo6xoAnUMO.

OECEPTU

foTBeTe GMHM fecepTn C KOHBEHUMOHanHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3Balite TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KENKOBE
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBEHNA peleTbyeH
padT. 3a Aa neyeTe Ha NoBeYe OT eaAnH padT, u3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYyX 1 pa3nonoxete
laxmaTHO popmMuUTe 3a KeKoBe Ha padToBETE, KOETO
nognomara onTuManHaTa LMpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fla NpoBepuTE AaNn KeMK C Mas e N3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa K/leyka 3a 3b0u B LieHTbpa Ha
Kenka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese yncTa, KenKbT e
roToB.

AKO n3non3Barte He3aneneawm d)OpMVI 3a KelnKoBe, He
MaxeTe C macdjio pb6OBETe, TbW KaTO KENKBT MOKe Aa
He C& HagnrHe paBHOMeEPHO OKOJ10 p'b6OBeTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa“ Mo Bpeme Ha nevyeHe,
N3Non3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegBawmna
MbT U 0OMUCTIeTe HAMANIABAHETO Ha KONIMYECTBOTO
TEYHOCT, KOATO fob6aBATe, MY MNO-BHUMATENTHO
pa3bbpKBaHe Ha cmecTa.

3a CNagKuLWM C BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KEeNK UK NIOAOBK NaoBe) n3non3eBanTe
byHKumATa lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YacT
Ha Kellka e HegoneyeHa, ceanete padpTta Ha NO-AOSHO
HMUBO 1 Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTun.

RISING

BuiHarm e Hali-gobpe ga nokpreTte TECTOTO C B/laXKHa
Kbpna, npean fa ro noctaBute BbB PpypHaTa. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMA ce HaManAaBa
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa oT okono yac 3a 1 kg tecro.
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TABJIMLUA 3ATOTBEHE CIOPELL Bb34YX

MPOOBIIMKUTES- PAOT U
PELIENTA OYHKLNA MPEMOPBYAHO | MPEJBAPUTENIHO | TEMMEPATYPA HOCT MPUHALTEX-
KONMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q)
(MWH.) HOCTK

< 3amMpaseHu MbpKeHu ﬁ 650 - 850q fa 200 5530 EEEEg}ET 2
< KapTodu —
=

3amMpaseHun nunewKn < 4 2
< =y B,
T xanku 500g Ha 200 15-20 .
o % 4 2
a  PubHu npbumnum = 5009 Ja 220 15-20 T -
=

s 4 2

5 JlyyeHn Kpbrueta I==1 500g Ha 200 15-20 e A r

MpecHn naHupaHn = ) 4 2
S TukBuuKnN = 400g Ha 200 15- 20 e .
>
T v,
T JHomawHo npuroteeHu % ) ) 4 2
D nopenu KapTodm = 300-800g Ja 200 20-40 EEE -
- s 4 2
“  Cmecenn 3efeHuyun I==] 300-800g Ha 200 20-30 D -
< Munewkun rvpan ‘IE.'éI' 1-4cm JIE 200 20-40 %g N 2 -
[T} Ve
> Nunewkn Kpunua = 200-1500¢g JIE 220 30-50 Eggag - 2 r
=
e} w 4 2
O [MaHupaH koTtnet I==1 1-4cm Na 220 20-50 L -
[¥H]
= 4 2

Pu6a pune = 1-4cm Na 220 15-25 L -

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW UM JOMALWHO NPUTOTBEHN XPaHW Pa3HeceTe TbHBK CI0M OO MO MOBBPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a Aia Ce rapaHTVpaT PaBHOMEPHW Pe3ynTaTh OT FOTBEHETO, Pa3bbpKBalTe xpaHaTa No CpeaaTta Ha NPenopbYaHOTO Bpeme

3a roTeeHe.
L
OYHKLMN
lopewy Bb3ayx
T abr ~
MPUHALNEKXHOCTY TaBa 3a ¢pypHa nnmn popma 3a Kelk Ha TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a NeyeHe uUan
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHma padT TaBa 3a ypHa Ha pelleTbyHUA padT
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TrOTBAPCKA TABJIMLUA

MPEABAPUTEN- NPOABLIKUTES-
PELIEMTA OYHKUMA TEMMEPATYPA (°C) | HOCT HA FOTBE- HWBO U NPUHALJIEXXHOCTU
HO 3ATPABAHE HETO (Mus)

Kenkose ¢ mas / MNaHauwinaHosn
Kenkose

- 170 30-50 2

Oa 160 30-50

Na 160 30-50

[ManoBe c NnbHKa
(Yninskerik, wWpypen, A6bIKOB

- 160 - 200 30-85 A .

. 4 1
naif) fla 160 - 200 35-90 —
3
i - 160 - 170 20 - 40 -,
4
fla 150 - 160 20 - 40 N
buckBuTtn / Mankn kenkose
4 1
fla 150 - 160 20 -40 v
5 4 3 1
'D'a 135 50-90 e ——— P e ]
5 4 3 1
TapToBe Oa 170 50-80 s S S—
=3 - 180 - 200 30-40 3
ByxTuuku wy [a 180 - 190 35-45 _\;’_ 1 ! -
5 3 1
ﬂa 180-190 35-45% A r ARl ——
=] fla 90 110- 150 N
Lenyskn fla 90 130 - 150 _\_';,‘_F N
5 3 1
'D'a 20 140 - 160% A r ARl —
Ja 310 7-12 ,\__..;..",_
-m 4 1
Muua (TbHKa, nebena, pokaua) Aa 220-249 20°49 R -~
! ! 5 3 1
fla 220 - 240 25 - 50* Vo U
5 4 3 1
D'a 210 40-60 abFr aFes a3 s AR
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 \:izﬁ
Xnebue = - 180-220 30-50 A 3 -
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ .
2
; =] fla 250 10-15 .,
ampaseHa nuua 2 ]
fla 250 10-20 L
2
fla 180 - 190 45-60 —
ConeHu nanose 4 1
(3eneHuyKoB nai, KuLu) Ra 180-190 45-60 As A
5 3 1
D'a 180 - 190 45-70% RV P Y
e | & « &
MeuyeHe c
TpagnunoHHo lpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx KOHBEKLMSA ECO lopew Bb3ayx
§
ABTOMATWYHU @ (> = = =
OYHKUMA 3apyweHun actuma Meco Xns6 OyHKymA "Muua Cnagkmwn
MPUHALNEX Aveeren ~ AF=s — T TS
HOCTH Tasa 3a gypHa unn gopma Tasa 3a oTuexpare /T1aBasa ... . oTuexpaHe /Tasa  Tasa 3a OTUexpAaHe C
PeweTbyueH padt 3a KeliK Ha pelleTbyHNA  MNeuyeHe UV TaBa 3a GpypHa
pa¢_|_ Ha peLLeTbUHMs pa¢T 3a neyeHe NOJIOBUH NINTBHP BOAA
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NMPOADBIIXKUTEN-
PELIENTA oyHKuma | TPEABAPITEN | TEMMEPATYPA (°C) | HOCT HATOTBE- HWBO U MPUHAANEXHOCTM
HETO (MmuH)
3
=] fla 190 - 200 20-30 o

BonosaH / coneHkn ot 4 1
MHOFOJINCTHO TECTO Aa 180 - 190 20-40 [

5 3 1

'D'a 180-190 20 - 40% Aals  aFr

Nazans/Mnogosu nuTw & - 190 - 200 40- 80 g
MeueHa nacta/KaHenoHu @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
ArHewko / Tenewwko / loBexzgo / 3 3 3 3
Comeno 1 kg (> 190 - 200 60 - 90 Lo g
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg @ﬂ - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
MyeLuko / Mowe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 r
MNeueHa pnba / eH _ R 3
nanunot(duneTa, yana) E Ra 180 - 200 40-60 | B
MbAHeHV 3eneHuyLm ) ) 2
(momaTu, TMKBUYKM, NaTnag»KaHu) Ra 180-200 50-60 RN —=P
MpeneueH xns6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...;-
Pn6Hun duneta / Crekoe @ - 2 (CpepnHa) 20 - 30%** -\...4...:- '\WLA/{’
Hapenuua / Kebanu / Pe6bpua / % 5 4
Xambyprepu Ja 200 - 220 15 - 30%** A S
MeueHo nune 1 - 1,3 kg 'lz.'::zf [Oa 200 - 220 55 - 70%* "\...2...r '\WLN{

3
MeueHo rosexxpao anaHrne 1 kg - 2 (CpepnHa) 35-50%* —n
ArHewkn 6yTyeTa / Kpaka - 2 (CpepHa) 60 - 90** 1 3 [
MeyeHun kapTodun 'lz.'::zf Ha 200 - 220 35 - 55%* 1 3 [
3eneHuyKoB OrpeTeH oy fla 200 - 220 10-25 T,
MbnHo MmeHto: Mnogos TapT (HNBO o 5 3 1
5) / nasaHs (H1BO 3) / Meco (HUBO 1) Aa 190 40-120 aEmAs aFme T
[MbnHO MeHto: MNnogos TapT (H1BO 5) /
lMeyeHw 3eneHuyum (H1BO 4) / JlasaHa Oa 190 40 - 120* a;ﬁ N 4 - q;ﬁ - ! -
(H1BO 2) / Kbcoe meco (H1BoO 1)
Nasans n meco fla 200 50 - 120* N,
Meco v kKapTodu [a 200 45 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Pr6a v 3eneHuyLm fa 180 30-50 -mf:lf..;— 1 ! f
[eueHo Meco ¢ NbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
MapueTta meco ) ok 3
(3aelwKo, MMNELKO, arHeLLKO) ECO 200 50-120 | E—

* |—|pI/I6J’IM3I/ITeﬂHa NPOOBITKNTENTHOCT Ha TOTBEHETO: ACTVUATA MOraT Aa Ce 1U3BaKaaT OT d)ypHaTa no Pas3inyHo BpeMe B

3aBNCKMMOCT OT JINYHUTE NPEANOUYNTAHVIA.
** ObbpHeTe xpaHaTa Npu U3T1YaHE Ha Be TPEeTU OT BPEMETO 3a FOTBEHeE.
*** ObbpHeTe xpaHaTa Npu n3TndyaHe Ha NOMOBMHATa OT BPEMETO 33 FOTBEHE.

= hd ECO &
OYHKL N
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx Mevene c ECO lopew Bb3ayx
KOHBEKLMA
§
ABTOMATUYHN @ (> ) =3
OYHKL NN
3apyweHun actuma Meco Xns6 OyHKyma "Mnua Cnagkmwn
Aveeren ~ A== — | I TS
NMPUHAONEX- T o o T /
aBa 3a Ha unu ¢opma TaBa 3a oTuexaHe / TaBa 3a
HOCTKH . yp P Hexa TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa TaBa 3a oTuexpaaHe ¢
PeweTbyeH padT 3a KellK Ha pelleTbyHMA  MeyeHe Uau TaBa 3a dypHa
3a nevexe NoNIOBMH NNTHP BoAa
padT Ha peleTbyHuA padT
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U% ] STEAM+ FOTBAPCKA TABJIULIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KOMNYECTBO (MAH) MPUHALJTEXXHOCTN BOMA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 - 3 -
CaHAaBMYOBO pysio BbB Gopma 3a 300-500 40- 60 3
XNap neyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
baretn 200-300 1 30-45 N 3 -
3 100 mn
BbuckBuTKM eqHa TaBa 25-35 A -
MbduH 30-60r 25-45 R 3 -
CNAOKKN 5
MaHanwWwnaHoB Kelnk 500-700 30-50 —n
Tapt efHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 N 3 -
Pe6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 N -
Mune / Mynka 3Kr 100 - 140 . 3 -
Dune cTek 0,52 cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4 cm 20-35 R 3 -
PUBA 3 200 mn
Liana puba 300-600T 20-30 - -
Liana pnba 600-1200 1 25-45 . 3 -
MeueHun KapTODU 0,5-1,5 kr 45-60 R 3 -
MbAHeHN vywKn 1-2 Kr 35-55 - 3 -
3EMIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonu 0,3-1 Kkr 30-50 . -
[TeyeHn TUKBNYKKN 0,5-1,5 kr 30-50 - 3 -

Craptupante dyHkumata STEAM+ camo korato dypHaTa e cTyfaeHa. OTBapAHEeTO Ha BpaTnyKaTta 1 AONIMBAHETO Ha BOAA MO
BpeMe Ha rOTBeHe MOXe [la OKaxe HebnaronpuateH eGekT BbPXY KpanHWa pe3ynTaT OT roTBEHETO.

NPUHALNIEXXHOCTU

R

fopely Bb3ayX TaBa

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

—r

TaBa 3a oTue)kaaHe / TaBa 3a neyeHe unu
TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyYHUA padT
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NnoAAPDKA N MOYUNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CcTyAeHa, npeav Aa nsBbpluBaTte
KaKBaTo 1 fla e noAApbKKa unn
noumncrBaHe.

He nsnonssanre ypeamu 3a
nouncrBaHe ¢ napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHaTa C BNaXKHa
MUKpOodMObPHA Kbpna. AKO Ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KamnKky NOYMCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHU UK abpas3nBHYK
noymncTeawm npenapat. AKo Nnogo6beH NpoayKT
CnyyvariHO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypena,
nouymcrete He3abaBHO C BNaxHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCSAIKO M3MON3BaHe n3vakarnte ¢ypHaTa ga ce
oXNafn 1 A NOUYNCTETE, 32 NPeAnoYMTaHe JOKATO e
olLe Tonna, 3a Aa OTCTPaHWTEe OTNaraHWsATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa nscywure
KOH[EH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHu C BMCOKO CbAbpKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe pypHaTa fa M3CTMHE HAMbJIHO U cfief TOBA A
n3bbpLieTe C Kbpna unn rooa.

He nsnonsBanTte cromaHeHa
BbJIHA, CTbPraikv unm
abpasnBHN/KOPO3MBHN
nouYncTBalLYM Npenapartu, Tbin
KaTo Te moraTt Aa noBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegnasHu pbkasuym.

QdypHaTta Tpa6Ba ga 6bae
M3KJII0YEHa OT efleKTpuyeckaTa
MpeXKa, Nnpeaw fAa ce M3BbpLUBAT
KaKBMTO 1 fa 6uno geitHOCTN No
noaAapbKKa.

« AKTBMpanTe pyHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTMMAJTHO NOYMCTBAHE Ha BbTPEeLIHUTe
nosbpxHOCTU. (Camo Npu HAKOW mogenn).

« Mouncrtete CTHKNOTO HA BpaTUUYKaTa C NoaxoaALy
TeueH npenapar.

« BpaTuukaTa Ha ¢pypHaTa MoXe ce CBanu 3a No-fecHo
NMOYNCTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnepg ynotpeba HakucHeTe
NnprHaaneXHoCTUTe BbB BoJa C AOOABEH TeUEH MueLl
npenapart, KaTo 13non3BaTe pbkaBuum 3a dypHa, ako
NprHaaNeXHoCTUTe BCe ole ca ropewn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fia ce MPeMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
U rooa.

He nouncTBanTe coHaaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako nma Takasa) B CbJAOMUANHa MallnHa. TaBaTa 3a
ebpdpall (ako MMa TakaBa) MOXKe Aia Ce MOoYNCTBA B
CbAOMMUSANIHA MALLMHA.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYHUTE NAHEJA
(CAMO TP HAKOW MOAESIN)

Ta3n ¢pypHa e obopyaBaHa CbC cneLmanHu
KaTaNMTUYHWN NaHEeNUN, KOUTO YNeCcHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTo 3a roTBeHe bnarogapeHune Ha
cneumnanHoOTO CaMOMOYNCTBALLO MOKPUTUE, KOETO €
MHOrO NMOpecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3ambpcABaHus. [laHennTe ca CBbp3aHM C HOCaumTe 3a
nonuuunTe: Korato pasmecTBaTe v 3aKkpenBsaTe
BOJaumMTe, Ce yBepeTe, Ye KYKNUYKUTe OTrope ca
BMbKHATW B CbOTBETHUTE OTBOPU B NaHenuTe.

3a na ce Bb3nos3BaTte Hal-gobpe ot
caMonouuncTBaLlMTe CBONCTBA Ha KaTaUTUyHUTE
naHenu, npenopbyBame fja HarpeeTte ¢pypHaTa Ao
200°C n ga noggbp»aTe Ta3m TemnepaTtypa B TeueHume
Ha OKONO efiMH Yac, KaTo n3nonsearte GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsabBa aa
e npasHa. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa a ce oxagun

N C HeabpasmBHa rbba NpeMaxHeTe ocTaHanuTe
3amMbpcABaHNA OT XpaHara.

Mons, umainTte npensua: M3non3saHeTo Ha KOPO3WBHM
Unv abpasnBHM NpenapaTtn, rpyon YeTku, Ten

3a TbpKaHe unn cnpenose 3a GypHa, Moxe fa
NOBPEAN KaTanuTUYHaTa MOBBPXHOCT 1 Aa BMOLWN
CaMOMOUNCTBALLMTE Vi CBOMCTBA.

CBbp>K€T€ ce cotgena 3a cnegnpogam6eHo o6cny>|<BaHe
npwn H€O6XO,D,I/IMOCT OT 3aMAHa Ha MaHennTe.

CMAHA HA NTAMNATA

3a cMAHa Ha namnarta ce o6preTe KbM cnep,npo,qa>|<6eHMﬂ cepsuns.
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CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTte BpaTunyKaTta, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe d)VchaToleTe B OTBOPEHO NoJioKeHne.

2. 3aTBOpeTe BpaTNUKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMUKaTa C ABe pbLe (He
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTLUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MAJKO U
CbLEBPEMEHHO 5l U3TErNsTe Harope, 3a fa nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpBO A NPUbAMKETE
fo dypHaTa, cnef KOeTo BKapanTe MaHTUTE B rHe3jaTa
Taka, ue ga ce puKcmpaT B ropHaTa Cu YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa A oTBopeTe
HambJIHO.

CnycHeTe ¢puKcaTopuTe Hagosy AO MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NMpoepeTe gann prkcatopuTe ca
CrycHaTu JOKpan.

HaTuncHeTe neko, 3a Aa npoeepwuTte fann d)lecaToleTe
Ca pa3nosioXeHn NpaBUJTHO.

5. Npob6saiite na 3aTBOpPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe faa ce
noepeawn, ako He GYHKLNOHUPA NPaBUITHO.

CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TP HAKOW MOLENN)

1. MaxHeTe CTpaHN4YHNTE BOOAYN.

2. VI3Ternete HarpeBaTena Masiko 1 ro ceanete
Hagony.

/ \‘ <.

3. 3a ga nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBANUTHeTe
1 ro n3gbpnanite Neko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6NOKNpPa Ha CTPAHMYHKTE ONOPW.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

Mpo6nem Bb3MoKHa npnumHa PeweHue
. Hama 3axpaHBaHe ¢ - MNposepeTe fanun UMa HanpexeHue B Mpexara u
eneKkTpoeHeprus. Aann GypHaTa e BKloYeHa KbM MpeKaTa.
DypHaTa He paboTn.
: . Ype[nbT € usknoyeH ot : M3knouete n BKoYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa
. MpexarTa. | BMAMTE Janv NpobnembT He e OTCTPaHeH.

Ha gucnnes ce nsnucea 6ykeata Conpere ce ¢ Liewmopa 32 obcnykeane Ha
KNWEeHTN 1 nocoyeTe Homepa cnep bykeata "F".

Fu'ancno. Mpobnem cbe codpTyepa.

AncnneaT nokasBa HesiceH CebprkeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CnyxBaHe Ha

HactpoeH e gpyr e3uk.

TEKCT N U3rnexpja e noBpepeH. KJIMEHTN.
. UMKbNBT Ha roTBeHe CbC COHAA
. e npuknouun 6e3 Bugnma . CoHpaTa 3a xpaHa He e 2 M
: : : IposepeTe Bpb3KaTta Ha CoHAAaTa 3a xpaHa.
: MPUYMHA UM Ha eKpaHa e ;. CBbp3aHa NpasBuiHO. - 11poBep P A P

. n3nucaHa rpewka F3E3.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMEHTaLMA U AONb/IHUTENHa UHOpMaL A 3a NPoAYKTa MoXeTe Aa
HamepwuTe, KaTo: ;
«  W3non3eaHe Ha QR Bbpxy BawmnA NpoayKT O ] |
«  TocewaBaHe Ha HawwA ye6caiT docs.bauknecht.eu ‘
+  WnnkaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 3a cleanpopaxK6eHo o6cnyxKBaHe (BVKTe TenepoHHNA HOMeP B

1 N
rapaHuUnMoHHaTa KH I/I)KKa). I'Ip|/| KOHTaKT C oTAena 3a cnennpo,qam6eHo O6Cﬂy)KBaHe C'bO6IJ.|,aBaVITe KoJoBeTe, = A E!E [=]]
nocoYyeHn Ha MAEHTVId)I/IKaLI,I/IOHHaTa Tabenka Ha BalLuA ypea. \
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Ndvod k obsluze

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY WHIRLPOOL
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

ABYSTE ZiSKALI VIiCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM
SPOTREBICI

A Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2, Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

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

5. Dvitka
6. Horni topné téleso / gril
7. Osvétleni
8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni vidét)
OVLADACI PANEL
e e: e
o T B O CR=" =
6 =D @ : = (2110 l—||—|°c e
; o I s o
(%] [=] st <]<] ) [F] eco [&] Wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY KNOFLIK 6. START

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky.

3. ZPET

Navrat na pfedchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v prabéhu vareni.

4. ON/OFF

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

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

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

Pro spusténi funkci a potvrzeni
nastaveni nebo nastavené
hodnoty.

7.CAS

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

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ

Whj;lﬁool
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PRISLUSENSTVI

ROST

A

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

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

. Pouziti: k peceni chleba
: a peciva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani prislusenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
- uvolfujicich se 3tav, je-li
: umistén pod rost.
gkllEIf; ¥°RKOVZDUS' :Pocet kusu a typ pFislusenstvi se maze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

: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.

: Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte

:* Dostupné pouze u urcitych modell

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontélné zasunutim do vodicich
rostu, pficemz se ujistéte, ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

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

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

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

- 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 vnitfni ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mrfizky 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 nedosadhne spravné
polohy.

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

2\ vodici mfizce. Ujistéte se, ze

] drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte

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

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

th

6 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni viech druhd jidla

(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané

kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce

dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny

uved\en)'/mi v pfislusné tabulce pfiprav.

- X ?PARA+
Funkce ,Para+” umozniuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pripravu
nejriznéjsich receptl; doby vareni hlavnich
pokrm{ jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

. £ZDUS. MASO A ZELENINA

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

. (>*maAso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

« EOCHLEB

Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zpUsob peceni pro vsechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

. =YPECIVO

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

— | TRADICNI

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

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte
500 ml pitné vody.

%

Ad

4 |HORKY VZDUCH

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

s

> |TRADICNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i plnénych kola¢a pouze na

jedné drovni.

o—
6= SPECIALNI FUNKCE
« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

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

« CYKLUS EKO

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

« SMAZENIi NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci specialniho zasobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou prijemné kifupavé. Vyhfivaci 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 vysledkl pfi pe¢eni masa a drubeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty lze pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

«  KYNUTI

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

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

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

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tla¢itko & pro potvrzeni.

1

|
i

G
. |
L |

S

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

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

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené
vyse.

Cas mudze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

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

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

Upozornént: Trouba je naprogramovana tak, aby

BEZNE POUZIVANI

spotfebovavala takové mnoZstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vys3si nez

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

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

3. ZAHRATI TROUBY

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

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

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornént: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

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

=

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

MY 232 A e _ay
6 O S e
sense

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

2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

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

Soucasné mUzete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.
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Upozornéni: Po zapnuti funkce mizete zménit teplotu
nebo vykon grily, a to stiskem §¢ nebo pfimo
oto¢enim knofliku.

DOBA TRVANI

Net

*~n

Kdyz ikona % blikda 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.
Upozornéni: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaven( hodin
otacejte ovladacem a stisknutim @ volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
¢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 pfipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zavfete dvitka: Funkce

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

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

Ve fazi cekani mazete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zmenit.

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 mézete kdykoli
stisknout a podrzet[®].

4. PREDOHREV

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

Y

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

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

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvefi behem faze pfedehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehiati nezahrnuije.

Pomoci knofliku mZzete poZzadovanou 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
¢as a stisknéte [>].

6. FUNKCE 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené
trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zavrete
dvitka. Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci
S a poté otocte knoflikem pro vybér & z nabidky.
Poté potvrdte tla¢itkem (@ . Stisknutim [>spustite
Cistici cyklus okamzité. Nebo Ize stisknutim (@)
nastavit ¢as dokonceni / odlozené spusténi.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veskerou pfebyte¢nou vodu

a troubu vycistéte houbickou navlhéenou v horké
vodé (¢isténi musi probéhnout do 15 minut;

v opacném pfipadé nelze zarucit dobry vysledek).
Upozornéni: Dobu trvani a teplotu Cisticiho cyklu nelze
nastavit.
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7. ZAMEK KLAVES

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

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

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vys33i teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vy3si hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

Whj;lﬁool


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rliznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych urovnich
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 nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolriovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a 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
vytdhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

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

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

DOPORUCENE . " DOBA TRVANI ROST A
RECEPT FUNKCE \ h ° L > .
¢ UNKC MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (*Q) (MIN.) PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky Ly 650-850 g Ano 200 25-30 — 2,
w >
zZ T % 4 2
& = Mrazené kureci nugetky = 5009 Ano 200 15-20 S -
SE 5 4 2
g 5 Rybi tycinky = 500¢g Ano 220 15-20 VLI ,
o
Cibulové krouzky =y 5009 Ano 200 15-20 H% Lr
< Cerstvé obalend cuketa oy 400 g Ano 200 15-20 Eﬁm N 2 -
=
Z  Domaci hranolky By 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
N 2
N Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30 Eﬁﬂ N 2 -
_ Kufeciprsa Ly 1-4 cm Ano 200 20-40 — 2
= T
& Kufecikiidla =3 200-1500 g Ano 220 30-50 — 2
<
g Obalovand kotleta ‘IE.'éI' 1-4cm Ano 220 20-50 EE;E 1;,
= . 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 . -

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

FUNKCE

o’

1==]

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Aalir

na rostu

—r

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
=3 - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Pizkot Ano 160 30-50 .
4 1
Ano 160 30-50 V=V IV ===V}
3
PInéné mouéniky = - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 3590 X 4 L 1 i
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 afFs s
Linecké kolace Ano 170 50-80 -\F-.-i.-.:lr _\F_‘i_‘_;l’_ _\F_‘i_‘_;l’_ N ! -
=3 - 180-200 30-40 3
P 4 1
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 a—. * -
5 3 1
Ano 180-190 35-45* I S
=] Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 _
5 3 1
Ano 90 140-160* AalFr AR
Ano 310 7-12 —
Ano 220-240 20-40 L
Pizza (tenka, silna, focaccia) “"'5"'" 3 ]
Ano 220-240 25-50* Vo UV s
5 4 3 1
Ano 210 40-60 abFr aFes A r aFre
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _U_i_,’_
Maly chléb = - 180-220 30-50 3
Chiéb Ano 180-220 30-60 —_
N =] Ano 250 10-15 T,
razena pizza 2 ]
Ano 250 10-20 A, -
2
Ano 180-190 45-60 —
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 AFs A s
5 3 1
Ano 180-190 45-70* o e
FUNKCE =
Konvenc¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
§§
AUTOMATICKE @ (> = =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveeen ~ AF—=lr r 1 T TS
PRISLUSENSTVI 3 i
SLUSENS Rott Pecici plech nebo dortovy 2gkae|c2ae\;‘z?cr:§gichl/eglle:: Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu pecenin P! na peceni vody
peceni na rostu
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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 4 1
o Ano 180-190 20-40 L
5 3 1
Ano 180-190 20-40* o e
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 1 3 [
Zapetené téstoviny / cannelloni & - 190-200 25-60 N,
Jehnéci/teleci/hovézi/vepfové 1 kg @/\ - 190-200 60-90 1 3 r
Kue/kralik/kachna 1 kg C. - 200-230 50-80% |1 > ;
Husa/krocan 3 kg @ﬂ - 190-200 90-150 1 2 [
Pecena ryba / v papiloté (filety, B _ 3
Pl =] Ano 180-200 40-60 1o g
PInéna zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 AFr
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 "\...5...r
Rybi filé / Fizky had - 2 (stredni) 20300+ |t L2y
Klobasy/kebaby/zebirka/ _ . 5 4
b Ano 200-220 15-30 AT,
Pecené kure 1-1,3 kg =y Ano 200-220 55-70%* AP
. . . Lo 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stredni) 35 - 50%* —r
Jehn&di kyta/Shanks (kyty) - 2 (stiedni) 60-90%* T,
Pecené brambory 15""'5* Ano 200-220 35-55%* 1 3 [
Zapékana zelenina E Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kol&¢
(droven 5) / lasagne (Uroven Ano 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ _\F_‘i_‘_;l’_ 1 ! f
3) / maso (uroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort s 4 5 :
(Uroven 5)/ pecena zelenina _190%
(Uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / porce Ano 190 40-120 aFr T aEms ——
masa (Uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* -\é,. 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120% 1 3 [
Naporcované maso _ 1onx 3
(kralici, kufeci, jehnéci) Fco 200 >0-120 L
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZadavcich.
** Ve dvou tfetindch pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
ECO
FUNKCE EI El =
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic¢. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
§
AUTOMATICKE @ (> ) -
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
[ ~ A==l — _f T
PRISLUSENSTVI svaci
. Pecici plech nebo dortovy Odkapavacvl pI’ech / plech Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
Rost na peceni nebo

plech na peceni na rostu

" . na peceni
plech na peceni na rostu

vody

Whj;lﬁool



https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

U% ] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

] . CAS P ]
JIDLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100¢g 30-45 - 3 ;
] Sendvic ve formé 300-500g 40-60 . 3 ,
CHLEB 3
Chléb 500 g a2 2 kg 50-100 . ,
Bagety 200-300g 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 g
Kolac jeden plech 35-55 _\;"_
Pecené 1kg 60-110 R 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 R -
Kure/krata 3kg 100-140 - 3 ;
Platek masa 0,5-2cm 15-25 . 3 -
Platek masa 2-4cm 20-35 . 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 . ,
Celaryba 600-1200 g 25-45 3
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 - 3 ;
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecena cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

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

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Aabklr

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni
na rostu

—r

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo
plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool



https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

AY4 V4

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pfipravy jidla s vy3sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

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.

a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych modeld.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

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

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

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

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

[e)

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani

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

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

0 0 a znicit jeho samocistici vlastnosti.
Potfebujete-li nahradni panely, obratte se na nase
U (0 stfedisko poprodejnich sluzeb.
6]
0
VYMENA ZAROVKY TROUBY

Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevrete 4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde otevrete.
k jejich odjisténi. Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni
golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Zze na né
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni lehce zatladite.

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

POSOU\{ANi '[OPNEHO TOELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante boéni vodici mfizky. 3. Zpét ho vratite tak, ze ho zvednete nahoru
a pfitom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

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

M
— S\
/ \‘ <.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pf¥i¢ina Reseni
: Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
Preruseni napajent. trouba pfipojena k elektrickému napajent.

Trouba nefunguje. o . . . . _
: - Odpojeni od elektricke sité.  Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

i porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

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

° - Softwarovy problém.
nasledované cislem. yp

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

- Cyklus vafeni se sondou skong¢il Ay ‘
bez zjevné pfitiny nebo sena Eofg?/\;]'go?ia ZQQS; nen . Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondly.
- obrazovce vypise chyba F3E3. P pripojena.

Pouzitim QR kédu na vaem vyrobku O H
navstivenim nasich webovych stranek docs.bauknecht.eu; ‘
pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé).

g AN
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu. = A
=
\El“ﬂ*

Whirjgool DHAITT A0

400011717930

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete: ]
1
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Kasutusjuhend I ET

'II)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIRI!.POOLI TOOTE
arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=) toode aad?essil www.whirlpool.egu/regisgt,er PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD,
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt l1abi ET SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

...........

2. Ventilaator

3. kitteelement
(pole nahtaval)

4. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud
ahju esikuljel)

. Uks

. Ulemine kitteelement/grill

Lamp

©® N O wn

. Andmeplaat
(@rge eemaldage)

9, Alumine kittekeha
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL

m ‘ @Vx S &> <=
6 EI EI P l—ll—l I—ll—l°c [
5 i IS o o
o : : 6 NN s @
=) (=] sE ; & | M D@ w6

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP 6. START

2. VALGUSTUS Seda pOdrates saab liikuda Funktsioonide kaivitamiseks

Lambi sisse-/valjaltlitamiseks.
3. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

4. SISSE/VALJA

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

funktsioonide vahel ja seada
koiki parameetreid. Vajutage,

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

ja seadete voi valitud vaartuse
kinnitamiseks.

7. AEG

Aja voi klipsetusaja muutmiseks
voi seadmiseks.

8. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

TRAATREST ’ N()RGUMISPANN . KUPSETUSPLAAT* . LIUGSIINID *
Toidu kipsetamiseks voi : Kasutamiseks : Leiva ja saiakeste : Tarvikute ahju panemise
pannide, koogivormide : ahjuplaadina liha, kala, : klipsetamiseks, aga : ja ahjust valja votmise
ja muude ahjukindlate : koogiviljade, focaccia : ka praeliha, kala : hélbustamiseks.
klipsetusndude aluseks. : jms kipsetamisel voi : klipsetuspaberis jms

: siis kiipsetusmahlade ¢ valmistamiseks.

: kogumiseks asetatuna

: resti alla.

OHKFRITUUR ALUS *

Tarvikute arv ja tiibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust
miuiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

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

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

Veenduge, et resti tdstetud dar on ulevalpool, ja Eemaldage ahjust riiulisiinid
likake rest réhtsalt médda riiulisiine ahju. ja liugsiinidelt kaitsev plast.

Kinnitage siini Glemine

— klamber riiulisoone kilge
= ja libistage see nii kaugele,
» kui see liigub. Laske teine

I klamber alla oma kohta.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE
« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid tilespoole

ja tdommake alumine osa oma pesast vadlja. Niud saab
siinid eemaldada.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

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

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

th

6 6TH SENSE

Need voimaldavad igat tiitipi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

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

. NP STEAM+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
kipsetustsiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kipsetusajad on

toodud asjakohases kupsetustabelis. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja stivendi pdhjale olema kallatud joogivett.

. £Z VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. (SLIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

« &OKUPSETISED

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

. «PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem

kui 10 minutiga. Spetsiaalne kiipsetustsikkel
tootab temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krébeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Kui kasutate seda funktsiooni koos tarvikuga Pizza
Stone WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega,
saate kilipsetada pitsa 5 kuni 8 minutiga. (Tellimine
ja teave on saadaval miilgijargsest teenindusest
vOi veebisaidil www.whirlpool.eu.)

« =3 KONDHITRITOOTED

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

— |TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

S~
GRILLIMINE

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

% |SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu I6hn voi maitse kanduks tle teisele.

ol

¢ |KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.
u_

8- ERIFUNKTSIOONID
« EELKUUMUTUS

Ahju kiire eelkuumutamine.
. TURBO GRILL

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

. OKO-TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco tstkkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsukkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

« OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST

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

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,
kui jargite kiipsetustabeli soovitusi. Nende
retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist
kipsetusplaati.

«  KERGITAMINE

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

« SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hoélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju péhja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

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

Q

Ve
Fi-

LN |

A

¢

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

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

Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

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

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

IGAPAEVANE KASUTAMINE

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

(13 A.

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

3. KUUMUTAGE AHI

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

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

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

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

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

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

1. VALIGE FUNKTSIOON

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

=

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

th
S 23w Y
6 O SO = =

sssss

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

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

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

Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme

(3 = korge, 2 = keskmine, 1 = madal).
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Pange tahele! Kui funktsioon on kdivitatud, saate
temperatuuri ja grillimistaset muuta, vajutades nuppu
§# voi keerates otse nuppu.

KESTUS

Net

*~n

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

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

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab madratud 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 vdimalik muuta, kuvatakse ekraanil eeldatav
|6puaeg ja ikoon Ci vilgub.

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

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine 16ppeks teie seatud ajal.

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

Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud |[6puaega.

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

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

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

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

4. EELKUUMUTAMINE

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

Y

Kui eelsoojendus on |6ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on jdoudnud seatud
temperatuurini.

: llll°
I | Y

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

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

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

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

5. KUPSETAMISE LOPP

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

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

6. 6™ SENSE'l FUNKTSIOONID

SMART CLEAN

Funktsiooni Smart Clean aktiveerimiseks ajage kiilma
ahju pohjal laiali 200 ml vett ja sulgege siis ahjuuks.
Liikuge erifunktsioonide juurde Sg ja keerake
nuppu, et valida meniist & , seejérel vajutage
kinnitamiseks elementi & .

Vajutage puhastustsiikli kohe kdivitamiseks nuppu
[>vdi vajutage nuppu @ , et seada |6puaeg/
viitkaivitus.

Tsukli 16ppedes laske ahjul jahtuda ja eemaldage
kogu ahju jadnud vesi ja asuge puhastama kuumas
vees niisutatud kdsnaga (puhastamine ei pruugi
onnestuda, kui m66dub enam kui 15 minutit).
Pange tahele: Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.
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7. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <K.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

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

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

. Arge lohistage potte-panne mééda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

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

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka 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 kodgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlilipi ahjuplaate voi pyrex-nousid. 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 tUhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad klpsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake 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 kiipsetamiseks
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
vadlja tbmmates puhas, on kook valmis.

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

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

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- vOi biskviidipuru.

KERGITAMINE

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

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
5 Kalmutatud friikartulid Ly 650-850 Jah 200 25-30 — 2
= 2
5 Kilmutatud kananagits o 500¢g Jah 200 15-20 E;Eg ~ 2 -
< )
5 Kalapulgad = 5009 Jah 220 15-20 % N 2 ,
=
= Onion Rings % 4 2
) —
2 (Sibularongad) == 500 g Jah 200 15 - 20 LA ;
__ Vérske paneeritud % 4 2
S suvikonvs =2y 400 g Jah 200 15-20 e -
f§ Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20-40 — 2
¥ Segatud kédgiviljad Sy 300-800 g Jah 200 20-30 — 2
< Kanarinnad Lt 1-4 cm Jah 200 20-40 EB?EH N 2 ;
— a%s
< Kanatiivad = 200-1500 g Jah 220 30-50 Eﬁm N 2 -
S 4 % 4 2
< Paneeritud kotlet = T-4cm Jah 220 20-50 . — ,
= . 4 2
Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 S -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale 6huke kiht oli.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
=
FUNKTSIOONID
Ohkfrititr
Riz=z=czc:y abr ~

TARVIKUD

Kuumadhufritiadr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Nérgumispann/kiipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJEN- TEMPERATUUR (°C) KUPSET'_JS- TASE JA TARVIKUD
DUS AEG (min)
—— — 170 30-50 _\é’_
Parmitainast koogid / 2
biskviitkoogid Jah 160 30-50 A=
Taidisega koogid — — 160 - 200 30-85 N
(juustukook, struudel,
4 1
dunapirukas) Jah 160 - 200 35-90 P
i — 160 - 170 20 - 40 3
Jah 150 - 160 20 - 40 N
Kipsised / vaikesed koogid
4 1
Jah 150 - 160 20 -40 NP
Jah 135 50-90 R SN S
Tarts (Tordid) Jah 170 50 - 80 Y A S
=3 — 180 - 200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 _ﬂ_i_,’_ 1 ! -
Jah 180 - 190 35- 45+ — o
=] Jah 90 M0-150 | > .
Besee Jah 90 130 - 150 _‘;’_ 1 ! -
i 2
Jah 310 7-12 T
4 1
Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, Jah 220 - 240 20-40 A,
focaccia) Jah 220 - 240 25 -50* I R T
5 4 3 1
Jah 210 40-60 abr aFes AR r aFre
Leivapats 0,5 kg = — 180-220 50-70 _‘;’_
Vaike leib = — 180-220 30-50 A 3 r
Leib Jah 180-220 30-60 —_
=] Jah 250 10-15 T,
Kilmutatud pitsa
Jah 250 10-20 .
' Jah 180 - 190 45 - 60 .
S.oolas.e?d plrukad o 7 3
(juurviljapirukas, singi- Jah 180 - 190 45-60 P
koorepirukas)  —— T | ~Fme e
Jah 180 - 190 45 - 70* —_—
rontsoons | |1 =) bl &
Tavapdrane Grill Turbo grill Sundéhk Konvektsioon ECO Ohkfrittur
5§
AUTOMAATFUNKT- @ @ﬂ ) P =
SIOONID Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ W ~ AF—r Y .\_r M
TARVIKUD - .
T Ahjuplaat voi koogivorm l'\!orgum|spann{. Nérgumispann/ Nérgumispann
raatrest ) kipsetusplaat voi .
traatrestil : . kupsetusplaat 500 ml veega
ahjuplaat restil
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RETSEPT FUNKTSIOON EELSI:’UOSJEN- TEMPERATUUR (°C) K::GS(E;::‘S)_ TASE JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20 - 30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! ;
5 3 1
Jah 180 - 190 20 - 40* o e
Lasanje / lahtised pirukad @ — 190 - 200 40-80 1 3 [
Kiipsetatud makaroniroad / @ ) 3
taidetud makaronitorud - 190 - 200 25-60 | —)
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
senliba 1 kg (> — 190 - 200 60 - 90 1o g
Kana / kililik / part 1 kg (> — 200 - 230 50-80* |1 >
Kalkun / hani 3 kg (> — 190 - 200 90-150 N,
Kupsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) E Jah 180 - 200 40-60 |
Taidetud kodgiviliad (tomatid, B B 2
suvikorvitsad, baklazaanid) Jah 180 = 200 30 -60 AF=r
Toast (Rostleib ja -sai) @ — 3 (korge) 3-6 "\...5...r
Kalafileed / -steigid @ — 2 (keskmine) 20 - 30*** -\...4...,- '\WLNf
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid Jah 200 - 220 15-30%% | alie g
Réstitud kana 1-1,3 kg Ly Jah 200 - 220 55 - 70%* ~Ee Wy
Poolkiips loomalihapraad 1 kg — 2 (keskmine) 35 - 50%* -\FS;IH
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90** 1 3 r
Praekartulid 5y Jah 200 - 220 35 - 55%* T,
Koogiviljagratasn ey Jah 200 - 220 10 - 25 1 3 '
Terve so606gikord: Puuviljatort
(tase 5) / lasanje (tase 3) / liha Jah 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ _\F_‘i_‘_;l’_ 1 ! f
(tase 1)
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5)
/réstitud koogiviliad (tase 4)  lasanje Jah 190 40-120* —_ 2
(tase 2)/lihaldigud (tase 1)
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* -\%‘f,.p 1 ! f
Kala ja Vegetebles (kéogiviljad) Jah 180 30-50 e g
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 [
Lihaldigud 3
(kaulik, kana, lammas) ECO B 200 50-120% | B
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Vajadusel poodrake toit Gmber pdrast 2/3 kipsetusaja méddumist.
*** Poorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.
ECO
FUNKTSIOONID El Ifl =
Tavapédrane Grill Turbo grill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfritiiir
)
AUTOMAAT- @ (> = =3
FUNKTSIOONID
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ VR r~ A=~ Y .\_r M
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kNo;z:nzlslz:?ng. Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil up. usp V : kipsetusplaat veega
ahjuplaat restil
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U% ] KUPSETUSTABEL STEAM+

AEG
TOIT RETSEPT KOGUS TARVIKUD VESI
(MIN)
Leivakesed 80-100¢g 30-45 - 3 ;
Véileiva viil ahjuvormis 300-500¢ 40 -60 - 3 -
LEIB 3
Leib 500 g kuni 2 kg 50 - 100 -
Baguettes (Bagetid) 200-300g 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 R 3 -
Ribid 500 kuni 1,5 kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 R -
Kana/Kalkun 3kg 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
Rostitud spargelkapsas 0,3-1 kg 30-50 - -
Rostitud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Kdivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kdlm. Ukse avamine ja vee lisamine kipsetamise ajal voib
|6pptulemusele halvasti mojuda.

TARVIKUD

T

Kuumadhufritadr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

Aabklr

—r

Noérgumispann/kiipsetusplaat 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 vaga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

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

SISEPINNAD

- Pdrast 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 kdasnaga.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
iithendada.

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas. Kuumaohufritllrialust
(kui on olemas) voib pesta ndudepesumasinas.

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

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

KatalUutiliste 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

Lambi vdljavahetamiseks poorduge mulgijargse teeninduse poole.
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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 kaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja 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. Tommake kiitteelementi pisut viljapoole ja laske
allapoole.

M
— S\
/ \‘ <.

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

Probleem
Ahi ei too6ta.

selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja
see naib olevat katki.

- 16ppes selge péhjuseta voi

- Termomeetriga kiipsetustsiikkel Toidutermomeeter ei ole
- ekraanil on kuvatud térge F3E3. Gigesti Uhendatud.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

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

vooluvorku Uhendatud.

Votke hendust kdnekeskusega ja markige
number, mis on ,F-tdhe” jarel.

Votke Uhendust kdnekeskusega.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kilastage meie veebisaiti docs.bauknecht.eu

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit

=l

garantiikirjas). Kui votate thendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil e \ N
olevad koodid. : \
et
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSzZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z ) Teljes kor( szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik, regisztralja

termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen

a Biztonsagi utmutatot.

QR-KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE
A KESZULEKEN TALALHATO

TERMEKLEIRAS

1. Kezel8panel
2, Ventilator

3. Kor alaku fGit6elem
(nem lathato)

4. Polcvezetd sinek
(a szintek a sUtd elején vannak
feltUntetve)

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

9, Also fit6elem
(nem lathato)

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. VILAGITAS
A ldmpa ki-be kapcsolasa.

3. VISSZA

Visszatérés az el6z6 menube.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

4. ON/OFF

A suté be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkciok leallitasa.

5. TEKEROGOMB

A kapcsolé elforgatasaval
navigdlhat az egyes funkcidk
kozott, és ezzel allithatja be

az Osszes sltési paramétert.
Megnyomasaval kivalaszthatja,
beallithatja és megerdsitheti a
funkcidkat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

6. INDITAS

Funkciok inditasahoz és beallitasok

megerdsitéséhez.

7.1D0

Az id6 bedllitasa és a stitési id6
beallitdsa vagy modositasa.

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

SUTORACS

/]

//%

: CSEPPFELFOGO TALCA

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

SUTEMENYES TEPSI*

: Hasznalhato

Etel stitésére szolgal, :
: sUit6tepsiként hus, hal,

illetve tepsi, stitéforma
és egyéb héallé edény .
helyezhet6 ra. : készitéséhez, vagy a

¢ sutéracs ala helyezve
: a sttéskor lecsopogd
. szaft 0sszegydjtésére.

: zOldségek, focaccia stb. : .
: sitépapirban silt hal stb. :
i készitéséhez.

A tartozékok

: Hasznalhat6 kilonféle .
: kenyerek és sitemények, : behelyezését és kivételét
valamint sultek, : seqiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

T

Forrélevegds sutés

funkcidval késziilt ételek
stitésekor hasznalhato,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sttétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0sszegyljtése érdekében.
Mosogatégépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a
vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sutdéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlo
vége valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsdhoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a stitétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

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

»y ROgzitse a tartdsin felsé

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

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erbteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z8djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihizhato tartésinek barmely szintre
felszerelhetok.
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FUNKCIOK

th

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus sttést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz
kéve&se a vonatkozé sitési tablazat utasitasait.
- N GOZ+
A Steam+ funkcidval kivalé teljesitmény érhetd
el annak készonhetden, hogy az ételkészitési
ciklusban gézt is hasznal. Ez a funkcio
idedlis hdmérsékletet javasol sokféle recept
elkészitéséhez; a fébb ételek ételkészitési idejei
a kapcsolodo ételkészitési tablazatban lathatéak.
Mindig akkor kapcsolja be a g6z funkciét, amikor
a suté hideg, miutan csapvizet 6ntott a sutétér

aljara.
. @ EGYTALETELEK

Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek
optimalis hémérsékletére és siitési modjara.
. (Z*Hus
Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és stitési mddjara.
. &DKENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az

optimalis hdmérsékletre és slitési mdédra minden
kenyértipushoz.

. esPIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt,
mint egy étteremben. A specialis siitési ciklus
300 °C feletti h6mérsékleten mukaodik, igy a pizza
belll puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen
egyenletesen pirul.

Ha ezt a funkciét a WPro pizzakd tartozékkal
kombinalja, és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc
alatt megsuthet egy pizzat. (Rendelés vagy
informacidkérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztul
lehetséges.)

« =Y TORTAK

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

—|ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.

S~ e
GRILLFUTOTEST

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

% |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési h6mérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ols

% | LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott sitemények sitéséhez egyszerre
csak egy szinten.

SE: SPECIALIS FUNKCIOK
« GYORS ELOMELEG.

A sit6 gyors el6melegitése.
- TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé

talca haszndlatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpeny6t a stitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

- ECO CIKLUS

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

« AIR FRY/CONVECT ROAST (LEGKEVERESES SUTES)

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsdval silt krumpli, csirkefalatkdk és
egyéb ételek siithet6k, amelyek kellemesen
ropogosak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a siitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forr6 leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry stitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié hasznalhaté a husok
és baromfik, burgonya és z6ldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a siitési
tablazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard sltétepsivel készithetdk el.

« KELESZTES
S6s vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivélja ezt a funkciot, ha az el6z6 sitési ciklus
miatt a sité még mindig forro.

« SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gézkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson
200 ml csapvizet a stit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a siitd teljesen kihdlt.
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ELSO HASZNALAT

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

= ulE
1 |
KN

s I o

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

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

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

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sttén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti |épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valészintleg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

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

A beallitogombbal valassza ki az aramerdsséget, majd
hagyja jova az & gombbal.

NAPI HASZNALAT

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

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az dramerdsséget,
ha a kikapcsolt sutén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az s gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.

3. A SUTO FELMELEGITESE

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

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

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Kovesse a funkcié megfelel6 bedllitdsahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sitén kikapcsolt allapotban csak a pontos

id6 latszik. Tartsa nyomva a [@]Jgombot a sitd
bekapcsoldasdhoz. A forgatdgombbal [éptethet a bal
oldali kijelz6n megjelend, elérhetd fébb funkcidk
kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja meg az (@)
gombot.

=

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

ith A~ —
6 b e

sssss

Léptessen a tekerégombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok k6zott, és nyomjamega @
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a modosithatoé beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a bedllitégombbal
megvéltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagyashoz és a tovabbi beallitasok (ha
vannak) moédositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is bedllithatja (3 = magas,

2 = kozepes, 1 = alacsony).
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Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a
hémeérsékletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal vagy
kozvetlenll a bedllitbgombbal.

IDOTARTAM

Net

*~n

Amikor a kijelzén a % ikon villog, a beallitbgombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja meg a
@ gombot a jévahagyashoz.

Ha feltigyelni kivanja a stitést, nem kell bedllitania a
sttési id6tartamot: Nyomja meg a @ kapcsolot a

jévahagyashoz és a funkcio inditasahoz. Ebben az
esetben nem dllithaté be a siités befejezési id6pontja,
azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd sttés kdzben az
gombbal: Az dra bedllitdsdhoz forgassa el a bedllitdogombot,
majd hagyja jova az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sutési idét, szamos funkcional
hasznalhaté a késleltetett inditas ugy, hogy megadja
a befejezési idét. Ahol a befejezési idé mddosithato,
a kijelzén megjelenik a stités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.

Fal

Sziikség esetén forgassa el a beadllitbgombot a stitési idé
kivant végének bedllitdsdhoz, majd nyomja meg az[~]
gombot a jévahagyashoz és a funkcio inditasahoz.
Helyezze az ételt a stit6be, és csukja be az ajtot: A
funkcio automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités
elkészultéhez megadott idépont alapjan kiszamitott
id6tartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,

az elémelegités nem elérhetd: A sitd a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési iddk
kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban megadott
id&tartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal médosithatja a sttési idé
végének kordbban megadott idépontjat.

A l# vagya © gombbal médosithatja a hémérsékletet

és a sUtési id6 bedllitésait. Az @ gombbal hagyja jova a
valtozasokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

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

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

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elémelegitheté:
A funkcié inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

Y

A fazis végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzdn
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

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

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

Az ajto kinyitdsakor az eldmelegités leall/szlnetel.

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

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

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

6. 6™ SENSE FUNKCIOK
SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehdlt sit6 aljaba 6ntsén 200 ml vizet, majd zarja be a
suté ajtajat.

Nyissa meg a specidlis funkciokat Sg, forgassa el a
gombot, valassza kia & -t a meniibél, majd nyomja
mega @ gombot a jévahagyashoz. A [5]gomb
megnyomasdara azonnal elindul a tisztitasi ciklus, mig
az @ gomb megnyomasaval beallithaté a ciklus
vége/a késleltetett inditas. A ciklus végeztével hagyja
a sutdt lehdlni és tavolitsa el belSle a maradék vizet,
majd takaritsa ki a stitét egy meleg vizbe martott
szivaccsal (ha 15 perccel késébb kezdi el a stit6
tisztitasat, a tisztitds eredményessége csokkenhet).
Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémeérséklete
nem allithato be.
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7. GOMBZAR

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

A gombzér ugyanilyen médon feloldhaté.

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

.MEGJEGYZES

« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumfdlidval.

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

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hédmérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonbo6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhaté funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sitési id6 az étel stit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A stitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetéleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktdl
fliggben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szin( fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a suités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sltési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési idét igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltél. A sttési id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetlenil az ala a racs ala,
amelyen a hus taldlhato. Szukség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stitéformdkat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

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

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

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” sutés kézben,
allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus toltelékl vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
dardlt keksszel, miel6tt hozzdadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy éra.
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « . HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO . :
MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott w _ . 4 2
= hasibburgonya = 650-850 g lgen 200 25-30 EEET A -
o ’e
&d Fagyasztott csirkefalat = 5009 Igen 200 15-20 % N 2 -
-
<C {1y s
§ Halrudak =2} 500 g Igen 220 15-20 — 2
w o % 4 2
Hagymakarikak I==1 5009 lgen 200 15-20 T A r
X Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 — 2,
U]
| s
§ Hazi készitésa sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 E{;‘H N 2 -
R Vegyes zsldseg 3] 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell =2 1-4 cm Igen 200 20-40 _— 2
—
< . . s
T  Csirkeszarnyak I==1 200-15009g Igen 220 30-50 Eﬁﬂ N 2 ;
w
. ‘ w 4 2
& Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 — -
T
Halfilé = 1-4 cm Igen 220 15-25 — 2

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

15y
FUNKCIOK
Forrélevegds sutés
Riczszzzzcy Aar ~r
TARTOZEKOK ) o o . . , .y Zsirfogd talca / sutétepsi vagy
Forrélevegds siités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson o e
sutétepsi sutéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
— - 170 30-50 .
N .y 2
Kelt stitemények / piskdta Igen 160 30-50 A—1r
4 1
Igen 160 30-50 Y LY = Vo
3
Toltstt piték — i 160-200 30-85 —
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 R 4 o 1 i
=3 - 160-170 20-40 3
Igen 150 - 160 20-40 " 4 r
Aproésiitemények / Kisebb tortak
4 1
Igen 150 - 160 20-40 S
5 4 3 1
Igen 135 50-90 aFsr aFr
Tarts Igen 170 50-80 — 2
— - 180-200 30-40 N
Képviseléfank Igen 180-190 35-45 —_
5 3 1
Igen 180-190 35-45* [ S
=] Igen 90 110-150 3
Habcsok Igen 90 130-150 —_
5 3 1
Igen 90 140-160* [ S
2
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 AN
. . . Y]
Pizza (vékony, vastag, focaccia) 5 3 7
Igen 220-240 25-50% T AR U
5 4 3 1
Igen 210 40-60 albFr aFes afFs AR
Kenyér 0,5 kg S - 180-220 50-70 -\J:...i...:u-
Zsemle = - 180-220 30-50 N 3 -
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 L
2
F - =] Igen 250 10-15 1o g
agyasztott pizza 2 ]
lgen 250 10-20 AEs
2
Igen 180-190 45-60 —
Soés pite 4 1
(z6ldséges pite, quiche) gen 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Igen 180-190 45-70* [ S
FUNKCIOK =]
Also és felso suités Grill Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcids suités ECO Forrélevegds sutés
)
AUTOMATA @ @/l ) = =
FUNKCIOK
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcié Tortak
Aeeeene ~ A==~ Y .\_r M
TARTOZEKOK
Siitéracs Sutétepsi vagy sliteményes Zsirfogé talca / siitétepsi Cseppfelfogé talca / Cseppfelfog6 talca
tepsi rdcson vagy sutétepsi stitéracson Stiteményes tepsi 500 ml vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
=] Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabol készult 4 1
ik Igen 180-190 20-40 L
5 3 1
Igen 180-190 20-40% S S
Lasagne / felfdjt @ - 190-200 40-80 T,
Siilt tészta / cannelloni < - 190-200 25-60 g
Béarany/borji/marha/sertés, 1 kg @3 - 190-200 60-90 1 3 r
Csirke/nydl/kacsa, 1 kg (> - 200-230 50-80 ** T,
Pulyka/liba, 3 kg (> - 190-200 90-150 Vg
Silt/stitépapirban siilt hal (filé, egész) El Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 N —p
Piritos Ifl - 3 (magas) 3-6 —\...5...n
Halfilék / Siilt szelet s . 2 (kozepes) 2030 |~ e W2
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / . _30%*% 5 4
hamburger = Igen 200 - 220 15-30 Al
Siilt csirke 1-1,3 kg jron Igen 200 - 220 55-70** AP
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kbzepes) 35-50%* -\FS;IH
Baranycomb / csiilok - 2 (kdzepes) 60-90** 1 3 r
Sult burgonya E?Er Igen 200 - 220 35-55%* 1 3 [
Csében siilt zoldség 15'?5[- Igen 200-220 10-25 1 3 r
Teljes fogas: Gyuimolcsos pite (5. szint) 150 5 3 1
/ lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 P —— P S |
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) /
sult z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / Igen 190 40-120* _\|_i_,’_ ~ 4 - ..|—i—,,. ~ 1 -
hasszeletek (1.szint) |  —— | | T T
4 1
Lasagna és hus Igen 200 50-120* N f
Hus és burgonya Igen 200 45-120* -\é,. 1 ! f
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Toltott stltek ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Husszeletek . 1o 3
(nydl, csirke, barany) ECO 200 50-120 | -

* Becsilt id6tartam: Az ételek kivehetdk a sitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktél figgéen.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
% A s(tési ido felénél forditsa meg az ételt.

= < @
FUNKCIOK =]
Also és felsé sutés Grill Turbo grill Hoélégbefuvas Konvekcids sttés ECO Forrolevegds siités
§
AUTOMATA @ (> ) =3
FUNKCIOK L i i ) . )
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcié Tortak
Aueennn , AR — T TS
TARTOZEKOK o I e PN s s
Siitéracs Sutétepsi vagy stiteményes Zsirfogo talca / sit6tepsi Cseppfelfogd talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi rdcson vagy sutétepsi stitéracson Siteményes tepsi vizzel

Whj;lﬁool



https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

U] GOZ+ SUTESI TABLAZAT

. . IDO ) ]
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 , 3 ;
] Szendvicskenyérforméban 300-500 g 40-60 . 3 -
KENYER 3
Kenyér 500 g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 - 3 -
o . , 3 100 ml
Aprosiitemények egy télca 25-35 , -
Muffin 30-609g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700 g 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;"_
Siilt 1kg 60-110 3
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5 kg 55-80 R -
Csirke/Pulyka 3kg 100-140 . 3 -
Marhasult 0,5-2cm 15-25 . 3 -
Marhasult 2-4cm 20-35 . 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 - ,
Egész hal 600-1200 g 25-45 3
Sult burgonya 0,5-1,5kg 45-60 . 3 -
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ;
ZOLDSEGEK 3
Sult brokkoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Sult cukkini 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a sité hideg. Ha stités kozben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az
kedvezétlentl befolydsolhatja a sttési eredményt.

Rez=s=czs:y ablFlr ~ r

TARTOZEKOK Zsirfogo télca / siitétepsi vagy

Forrélevegds sttés talca SUtbtepsi vagy siteményes tepsi racson s o
stt6tepsi stitéracson

Whj;lﬁool


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon

meg arrol, hogy a siito teljesen vagy mard/surolo

kihilt. tisztitoszereket, mert ezek
0 » PP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

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

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlentl kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerak6dasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a sttét, majd tordlje le ruhaval

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A sut6t barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

hatasu

vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A siitd ajtajat a tisztitds megkonnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrélevegds sttés talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithato.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sit6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a sttérész
tisztitasat a specialis 6ntisztitdé bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiildndsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, tigyeljen arra, hogy a
felsé kampodk beakadjanak a panelek megfelel6
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy mikodtesse a stit6t kb. 1 éran
keresztil 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcioval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUt6tisztitd spray-t, mivel ezek karosithatjdk a katalitikus
fellletet és annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon
vevoészolgalatunkhoz.

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

1. Az ajt6 levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

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

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét gy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
egyik oldalara egy puha fellileten.

3. lilessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

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

5. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

. Probléma Lehetséges ok - Megoldas

. Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziiltség, és

 Aramkimaradas. i hogy a sutd elektromos bekotése megtortént-e.

A készllék nem mukadik. - Nincs csatlakoztatva a

halozathos. Kapcsolja ki a sitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy

' lassa, fennall-e még a probléma.

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

- Akijelz6n az ,F” betti és egy
- szam latszik.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
. Ugyfélszolgalattal.

A kijelz6 torottnek tlnik és Do i
homalyos rajta a szoveg. Masik nyelv beallitva.

. A szondaval torténd f6zési ;

- ciklus nyilvanvalé ok nélkdl . Az ételszonda nincs . . s

- befejez6do6tt, vagy a képernyén | megfeleléen csatlakoztatva. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.
- F3E3 hiba jelenik meg.

a termékeén lévé QR-kéd hasznalataval O

a docs.bauknecht.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). 4 L

Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattéblajan feltlintetett kddokat. = A
\&

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték: ]
[

Whirjgool DHAITT A0
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi

(l'menis noradits cepeskrasns

priekSpusé)
5. Durvis

6. Augséjais sildelements/grils

7. Apgaismojuma spuldze
8. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
6 = & : : e T
] Lo >} JEREREE
o- . ] - Qo — P S@
Se- & 2l Ecowg@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. GROZAMAIS SLEDZIS 6.SAKT

2. APGAISMOJUMS

Lampas ieslégsanai/izslégsanai.
3. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriekséja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

4. |ESLEGTS/IZSLEGTS

Lai jebkura laika ieslegtu vai
izslégtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavosanas parametrus.
Piespiediet, lai izveletos, iestatitu,
pieklUtu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

Lai palaistu funkcijas un

apstiprinatu iestatijumusvai

iestatitu vértibu.
7. TIME

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari

pielagotu gatavo3anas laiku.

8. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.

9. DISPLEJS LABAJA PUSE

Whj;lﬁool
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

/]

//%

. PAPLATE

: SKIDRUMU SAVAKSANAS CEPESPANNA *

. SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu édienu ka galas,

: zivju, darzenu, fokacas

Izmantojiet partikas
gatavos$anai vai par atbalstu
katliem, kaku veidném

un citiem gatavos$anas

: Vieglakai piederumu
: ieliksanai un
: iznemsanai.

i Maizes un konditorejas
:izstradajumu, bet ari

: cepesu, papira ceptu

: zivju u.c. édienu

traukiem. : u.c. gatavosanai, ka ari : gatavosanai.
: gatavos$anas laika radusos :
: Skidrumu savaksanai, ja :
: novietojat to zem stieplu
. plaukta.
CEPSANAS AR GAISU
PAPLATE* Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

j==2222200

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

tiktu savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un
sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

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

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséeja 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 augsejo

p stiprinajumu plaukta

U stiprinajuma un iebidiet to

¢ iespejami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo

s
N dalu pret plauktu
] stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
——

Atkartojiet 3is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespé&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

th

6 6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kidkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
norégijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.
« X STEAM + (TVAIKS+)
Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavosanas
cikla. St funkcija iesaka piemérotako gatavosanas
temperataru atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; pamatéedienu gatavosanas laiki ir
noraditi attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmér
aktivizéjiet tvaika funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ka ari péc dzerama udens ielieSanas
nodalijuma apaksa.
. @ CASSEROLE (GATAVOSANA KATLA)

S1 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. (>°MEAT (GALA)

St funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
galas édienu pagatavo3anai.

+  OBREAD (MAIZE)

51 funkcija automatiski iesaka labako temperatiru
un metodi dazadu maizes veidu pagatavosanai.

. «=PIZZA (PICA)
St funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutés. Specialais
gatavos$anas cikls darbojas temperatara virs
300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iek$pusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmeérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$éju 30 mina3u uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minates. (Saistiba ar
pasuatijumiem un informaciju sazinieties ar
pécpardosanas nodalu www.whirlpool.eu.)

«  JPASTRY (MIKLAS)

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

— |KONVEKCIONALA

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

<~
GRILL

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

9
% |FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus edienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

=%+ | CONVECTION BAKE (CEPSANA AR
—IKONVEKCIJU)

Galas un kaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

n_

5= SPECIAL FUNCTIONS (IPASAS FUNKCIJAS)
« ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
- TURBO GRILL

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

« EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 50 Eko ciklu, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadejadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« AIRFRY (CEPSANA AR GAISU)/CONVECT ROAST
(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 iegttu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cepSanas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepSanas paplati.

« RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

«  SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperataras tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepesdkrasns apaksa 200 ml dzerama tudens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

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

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

1
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Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet vera: lai vélak mainitu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kameér krasns ir izslégta, un
atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Pec ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bas
jaiestata atkartoti.
2. IESTATIJUMI

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

IKDIENAS LIETOSANA

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu nominalo

stravu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patéretu

elektrisko jaudu tada limeni, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 A) jaudu: ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, ta bus jasamazina (13 A).

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainitu laiku, turiet nospiestu
° vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir izslégta, 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
tadéejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3$ana ar
konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

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

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 funkciju izvélni.

th
SR < N S N
6 o 8 SO = =

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 bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet sledzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

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

Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni

(3 = augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).
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LGdzu, nemiet vera: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat
mainit grila limena temperatdru, nospiezot ¢ vai
pagriezot slédzi konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

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

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet &), lai apstiprinatu, un
iesledziet funkciju. Sada gadijuma jus nevarat iestatit
gatavosanas beigu laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot & : Pagrieziet sledzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

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

Fal

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 aprékinats, lai gatavo3ana
beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

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

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

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU

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

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

4. PRIEKSSILDISANA

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

Y

Tiklidz 31 faze bas pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

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

LGdzu, nemiet vera: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze.

JUs varat jebkura laika nomainit vélamo temperataru,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

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

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

6.6™ SENSE FUNKCIJAS
SMART CLEAN

Lai aktivizétu “Smart Clean” funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ielejiet 200 ml dens cepeskrasns apaksdala
un aizveriet cepeskrasns durvis. Piekl|Ustiet ipasajam
funkcijam S& un pagrieziet pogu, lai atlasitu & no
izvélnes, tad nospiediet @ , lai apstiprinatu.
Nospiediet [>], lai nekavéjoties palaistu tirisanas ciklu,
vai nospiediet &, lai iestatitu darbibas beigu laiku/
aizkavetas palaisanas laiku.

Tirisanas cikla beigas izslaukiet no krasns atlikuso
Gdeni un péc tam saciet tiriSanu, izmantojot ar karstu
Gdeni samitrinatu sukli (ja tirisana tiek atlikta uz
vairak neka 15 minuatém, rezultats var nebut tik labs).
LUdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
iestatit.
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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
bridr izslégt, nospiezot [@].

. PIEZIMES
« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi 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 dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieS$ama). 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 tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cepsanas 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 temperatira (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu 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 kuku veidnes

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

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

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

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

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas 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 temperatara
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCUA Paume | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA DARB:;?S.)LAIKS b
Saldéti fri kartupeli ‘Iéf;l’ 650-850 g Ja 200 25-30 % 2
,é % Saldéti vistas nageti ‘IE.'EI' 500¢g Ja 200 15-20 E;ﬁ 1;
§ E Zivju pirkstini El 500 g Ja 220 15-20 — N
Sipolu gredzeni @l 5009 Ja 200 15-20 EE?H L
_ Svaigi panéti cukini £ 400 g Ja 200 15-20 _— 2
E Majas gatavoti fri kartupeli ‘IE.';I' 300-800 g Ja 200 20-40 a&fm— L
e Darzenu maisijums ‘l;';ér 300-800 g Ja 200 20-30 % L
o Chicken breasts ‘IE';“EI' 1-4 cm Ja 200 20-40 @g}g ;
E Vistas sparnini ‘l;';ér 200-1500 g Ja 220 30-50 Efm L
) A 4 2
<< Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 Ty
<
© Zivs fileja £ 1-4 cm Ja 220 15-25 — 2

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

1~.’:r
FUNKCIJAS
Grilésana karsta gaisa
R ==~ ~ s
PIEDERUMI ; ) R Cepeskrasns paplate vai kukas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . Y -
stieplu plaukta cepedpanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) Gf;?::(i:\lr:l;s LIMENI UN APRIKOJUMS
2
—— - 170 30-50 1
Rauga miklas izstradajumi/ - 2
biskvitkika Ja 160 30-50 s
- 4 1
Ja 160 30-50 alDs =~
3
Pilditas kakas — ) 160 - 200 30-85 | —
(siera kuka, strudele, abolu pirags) Ja 160 — 200 35-90 R 4 . 1 i
i - 160 - 170 20-40 3
Ja 150 - 160 20-40 |t
Cepumi / klcinas
) 4 1
Ja 150 - 160 20-40 R
- 5 4 3 1
Ja 135 50-90 e N e
. - 5 4 3 1
Piraqgi Ja 170 50-80 s S S—
=3 - 180 - 200 30-40 3
Véja kakas Ja 180-190 35-45 _‘;’_ - ! -
- 5 3 1
Ja 180-190 35-450 | o oL,
=] Ja 90 10-150 |+ > .
Bezé Ja 90 130-150 | 41
- 5 3 1
Ja 20 140 - 160% A r ARl —
Ja 310 7-12 =
Ja 220 - 240 20-40 A
Pica (plana, bieza, fokac¢a) “"'5'"5' 3 ]
Ja 220 - 240 2550 [0 1 U0
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 abr aFes AR r aFre
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\;’_
Maizites = - 180-220 30-50 N 3 -
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 —_
=] Ja 250 10-15 T,
Saldéta pica
- 4 1
Ja 250 10-20 | asmme
- 2
Ja 180-190 45-60 —
Piradzini n 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) s 180-190 45-60 -\...5';!:- -\!Tl...n 1
Ja 180-190 as-70v | 2 2,
e | O = < &
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Konve:kcijas ECO Grilé§an.a _karsté
cepsana gaisa
5§
AUTOMATISKAS @ @ ) =
FUNKCLAS Casseroli;tGI;)tavoﬁana Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
L ~ AF—r —_— .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu

plaukta

Notekpaplate/cepespanna
vai cepe$panna uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens
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RECEPTE FUNKCIJA PRIESIS“S:-DL TEMPERATURA (°C) Gf;ll\:so(i::i)\s LIMENI UN APRIKOJUMS
=] Ja 190-200 20-30 N
\C/grl)sl;er:#i-vent/kértainés miklas Ja 180-190 20-40 \if ;
Ja 180-190 20 - 40* —_— 2
Lazanja / piragi @ - 190-200 40-80 1ir
Cepti makaroni/ kaneloni @ - 190-200 25-60 L[
Jéra/tela/liellopa/ctkas gala 1 kg @ - 190-200 60-90 L{
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg @ - 200-230 50 - 80 ** 11;-
Titara/zoss gala, 3 kg @ﬂ - 190-200 90- 150 1;;-
bagatavots sva (lejs, vesela) = Ja 180200 4060 |1’
(ot copim, baklazani) A 180 - 200 >0-60 N
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 n---s---r
Zivs fileja / Steiks haad - 2 (Vid) 20-300 | ~tie WO
E:;fgﬁkr;'gffi/ ribinas/ Ja 200-220 15-30%% | alie g
Cepta vista 1-1,3 kg = Ja 200-220 55-70%* ~Ee Wy
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50%* -\FS;IH
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90** 11;-
Cepti kartupeli o Ja 200-220 35 - 5% T,
Darzenu sacepums 'IE'::ET Ja 200-220 10-25 1;;
e o g e oo | 5 21
gala (1. limenis)
Cepti darzen; (4 imenigy s . 190 s0-n0r |54 2
(2. limenis)/galas gabalini (1. imenis)
Lazanja un gala Ja 200 50 - 120* -u:..i....:l,- Q
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* -\%‘f..p '\L[
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 e 1 [
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80 - 120* 11[
s e : so-120n [ 1

* 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.
*** GatavoSanas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.

= i £co &
FUNKCIJAS B ! .
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Konvgkcuas ECO Gnlesan.a _karsta
cepsana gaisa
§
AUTOMATISKAS @ G = =3
FUNKCIJAS g
Casseroli;ﬁg)tavosana Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
Aeeenn ~ A=~ ~r | I TS
PIEDERUMI tkra 5 i 5 g B .
. Ce_peskra.sns papla.te val No.tekpa?late/cepespanna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts kakas veidne uz stieplu  vai cepe$panna uz stieplu N Y - N
paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
plaukta plaukta
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U% | GATAVOSANAS TABULA TVAIKS +

TIME _
PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (MIN) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100¢g 30-45 - 3 ;
Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 - 3 -
MAIZE 3
Maize 5009-2 kg 50-100 . ,
Bagetes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
. 3
SMALKMAIZI- Mafini 30-60 g 25-45 - ,
TES Biskvitkika 500-700 g 30-50 _\F;;lﬁ
Piragi viena panna 35-55 _\;’_
Cepetis Tkg 60-110 . 3 -
Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
GALA 3
Vista 1-1,5 kg 55-80 R -
Vista/Titars 3kg 100-140 - 3 -
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 . 3 -
Zivs steiks 2-4cm 20-35 R 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 ;
DARZENI 3
Cepti brokoli 0,3-1 kg 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 ddeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

T a1~ ~
PIEDERUMI . . ~ Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . . ;
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 Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzekl|us. Ja Sie lidzekli nok|ast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu adens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

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

Uzvelciet aizsargcimdus.

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

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péec 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)

S1 cepeskrasns aprikota ar fpasam katalitiskajam
platneém, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir |oti porains un spéj absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavosanas
nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas plauktu
stiprinajumiem: Mainot plauktu stiprinajumu poziciju
un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka augséjie
aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiroso
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200
°C, karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju
~Convection Bake”. Saja laika krasnij jabut 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 stkli vai krasns aerosoli var sabojat
katalitisko virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

Ja nepiecieSsama platnu nomaina, ltdzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.

Whj;lﬁool


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

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 vért ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

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 aizvert durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprindjumus.

<.

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

Probléma lespéjamais ceélonis Risinajums
- Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
) . Elektroapgades traucéjumi. : cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. o _ . o I .
; . Atvienojiet no elektrotikla.  : Izslédziet cepeSkrasni un vélreiz iesledziet to, lai

. redzétu, vai klime ir noversta.

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

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis. Programmatdras probléma.

Displejs uzrada neskaidru : .
tekstu un kiet bojats. Cits valodu kopums. Sazinieties ar zvanu centru.

. Gatavosanas cikls ar

. termometru ir beidzies bez Ce

- acimredzama iemesla vai Eg'ri?; t?é\wgrzgirs nav
- kladas. Ekrana tiek uzdrukats P P ' ;
- F3E3. : §

Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama: ;
«  lzmantojot uzizstradajuma noradito kvadratkodu O ] |
«  Apmekléjiet masu vietni docs.bauknecht.eu ‘

«  Vaiarl sazinieties ar musu pécpardosSanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).

g AN
Sazinoties ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité. = A
=
\El“ﬂ*
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Savininko vadovas |

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti

pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje
www.whirlpool.eu/register

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

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
o :O:- @é.'.
" pF 1 O G = =3
6 =D @ I § :| = (717} |—||—|°cl::
. e S D i [
N <K § @ | U eeo & G
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMOJI RANKENELE 6. PRADETI
2. LEMPUTE Pasukite Sig rankenéle norédami Funkcijy paleidimui ir nustatymy
ljungia ig§jungia lempute pereiti per funkcijas ir nustatyti patvirtinimui.arba nustatytai
' visus gaminimo parametrus. reikSmei.
3.ATGAL Paspauskite ir pasirinkite,

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

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

nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad baty pradeta
gaminimo programa.

7. LAIKAS

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

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI
GROTELIYLENTYNA  : SURINKIMO PADEKLAS : KEPIMO SKARDA * A Anclos
Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip : Kepti duonai ir kitiems : Palengvina priedy
arba naudoti kaip . orkaités padéklas kepant : gaminiams is teslos, bet  : jstatyma ir iSémima.
atrama puodams, pyragy : mésg, zuvj, darzoves, : taip pat ir kepsniams, :
skardoms ir kitiems . italiskg duonele ir : zuviai folijoje ir kt.
gaminimo indams. : pan. arba kaip skysciy :
: surinkimo skarda, kai
: kepant jstatoma po
: grotelémis. : :
KARSTO ORO  Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
GRUZDINTUVES :Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty
PADEKLAS * :aptarnavimo tarnyba.
:* Tik tam tikruose modeliuose
Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
baty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai. Jj :
galima plauti indaplovéje. :
GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS SLANKIOJANCIY GROTELIY |]STATYMAS (JEI YRA)
|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai ISimkite lentyny laikiklius i3
laikikliy. |sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastasyra | orkaités ir nuimkite

nukreiptas j virsy. apsaugines plastikines dalis

nuo slankiojanciy groteliy.
=" VirSutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

[ groteliy ir nustumkite jj iki

¢ galo. | ta padétj nuleiskite ir
kit fiksatoriy.

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 Laikiklius jstatykite tvirtai

jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami ﬁﬁ:g'?;r?gjgné;pal’t;?i?«inkite
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite | ss0——cxp L. ,

———v/— .. . .
e batine istatymo viet =N\ ar skersinés grotelés gali
! apating jstaty Q- 4 judeti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
—

grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

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

6 ~6TH SENSE”
Jos leidzia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanija, mésg, zuvj, darzoves, pyragelius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, pica). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

. N PSTEAM +
Naudodami funkcijq,,Steam+ pasieksite puikiy
rezultatq, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcua pa5|ulo tinkamiausig temperatura
ruoSiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy
patiekaly gaminimo laikas yra nurodytas
gaminimo lenteléje. Gary funkcija visada jjunkite
tik kai orkaité yra 3alta, ir tik jpyle geriamojo
vandens j apacioje esancig ertme.

. £Z CASSEROLE (TRO3KINIMAS)
Si funkcija pasialo optimaliausia temperatara ir
gaminimo buda patiekalams i$ makarony.

. (> MEAT (MESA)
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo budg mésai.

« &> DUONA
Si funkcija automatiskai pasialo optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda visy tipy duonai.

. «=PIZZA (PICA)
Si funkcija leidzia iskepti puikiag namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatarai, todél
picos viduje blna minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu
ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8
min. (Dél uzsakymuy ir informacijos kreipkiteés j
garantinj aptarnavimg arba www.whirlpool.eu.)

- =3PASTRY (PYRAGAICIAI)
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo budga visy tipy pyragams.

TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

GRILL

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

0
%% |PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig

funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

»ls

—_| KONVEKCINIS KEPIMAS

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

D—
SE= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

« SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padeékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

- EKO CIKLAS

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

AIR FRY/CONVECT ROAST (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
traskuas. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant
oro cirkuliacija. Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis kar$to 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.

«  TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsSta pasibaigus
kepimo ciklui.

« ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN”
Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaité salta.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

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

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys: Pasukite
rankenéle ir nustatykite valanda ir patvirtinkite
paspausdami () .

Yaln
i

A

¢

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

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

, kai orkaité yra iSjungta, tada pakartokite anksciau
aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika
dar karta.

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

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

KASDIENIS NAUDOJIMAS

Atkreipkite démesj: Orkaité uZzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinamg su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
KW (16 A). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia, jums
reikés sumazinti sig reikSme (13 A).

Atkreipkite démesj: Noredami véliau pakeisti vardine srove,
paspauskite ir palaikykite ¥ bent penkias sekundes, kai
orkaité isjungta, ir pakartokite pries tai nurodytus veiksmus.

3. |KAITINKITE ORKAITE

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

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

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

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambarj.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Kai orkaité iSjungta, tik laikas rodomas ekrane.
Palaikykite nuspaude [@]ir jjunkite orkaite. Sukite
sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje
perzitrékite galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite @ .

=

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

sssss

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

2. NUSTATYKITE 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).
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Atkreipkite démesj. Jei funkcija jau veikia, temperatirg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami [¢ arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

o

&~

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 atidétg paleidima
nustatyti negalésite.

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

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo 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 Ci .

] P |
o o | RS

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

Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatirg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lentelgje.
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 FUNKCUA

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
temperaturg.

: llll°
S |

Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
(>,

Atkreipkite demesj: Jei maistg jdésite j orkaite dar
nepasibaigus jkaitinimo procesui, galite nusivilti
gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

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

5. GAMINIMO PABAIGA

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

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

6.,6™ SENSE” FUNKCIJOS
SMART CLEAN

Jei norite suaktyvinti,Smart Clean” funkcijg, esant
altai orkaitei, ant dugno uzpilkite 200 ml vandens ir
uzdarykite dureles.

Pasirinkite specialias funkcijas S&, sukdami
rankenéle pasirinkite & i$ pateikiamo meniu, o tada
paspauskite @ ir patvirtinkite.

Paspauskite [=Jir pradékite valymo ciklg i$ karto, arba
paspauskite @ ir nustatykite pabaigos laika / atideta
paleidima.

Pasibaigus ciklui palaukite kol orkaité atves, tada
isSluostykite likusj vandenj ir pradékite jg valyti Siltu
vandeniu sudrékinta kempine (valymo rezultatai
nebus geri, jei uztruksite daugiau nei 15 minuciy).
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Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo
trukmés ir temperatdros.

7. UZRAKINTI

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

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

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

. PASTABOS

« Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. PradzZioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (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
atsparia 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 j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperataroje
(20-25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie
valanda.
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA Y LENTYNA IR
Q) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés Sy 650-850 g Taip 200 25-30 — 2
(%] vy e evae
< ¢ Uz3aldyti viStienos % ) B 4 2
%U’ kepsneliai = 500 g Taip 200 15-20 EE -
< . ) . 4 2
I = Zuvies lazdelés = 500¢ Taip 220 15-20 S -
Svoginy iedai Ly 5009 Taip 200 15-20 — 2
Sviezios cukinijos su % . 4 2
g dziuveéséliais =] 4009 Taip 200 15-20 . ——
Q . . . 4 2
N Naminés bulvytés I==1 300-800 g Taip 200 20-40 . -
< J
e Darzoviy misinys =y 300-800 g Taip 200 20-30 % N 2 -
_ . s ) 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4cm Taip 200 20-40 R -
> s
X Vistienos sparneliai = 200-1500 g Taip 220 30-50 Eﬁm N 2 -
[a's
= . . 4 2
5 Paniruotas kotletas = 1-4cm Taip 220 20-50 T -
= s
Zuvies filé = 1-4cm Taip 220 15-25 Eﬁm N 2 -

Ruosdami SvieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uZztikrinti tolygius maisto ruoSimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruoSiama maista.

o’

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

-I kL) I-
FUNKCIJOS
Karstas oras
Riz=z=czc:y abr ~
PRIEDAI

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA JKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMN:: ;'AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
2
—— - 170 30-50 —n
T I T
. 4 1
Talp 160 30-50 alDs =~
3
|daryti pyragai ﬁ - 160 - 200 30-85 - .
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy
pyragas) Taip 160 - 200 35-90 —_
=3 - 160 - 170 20-40 3
. 4
Taip 150 - 160 20-40 N
Sausainiai / Pyragéliai
Taip 150 - 160 20 -40 A
. 5 4 3 1
Talp 135 50-90 e N e
. . 5 4 3 1
Tartaletes Taip 170 50-80 | 2 e e
=3 - 180-200 30-40 3
. . . 4 1
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 ae—, O -
. 5 3 1
Taip 180-190 35 - 45+ o e
=] Taip 90 110 - 150 3
. . 4 1
Morengai Taip 90 130- 150 ae—n O -
. 5 3 1
Talp 20 140 - 1607 A r ARl —
Taip 310 7-12 =
. 4 1
italiska duonelé m .
Taip 220 - 240 25 -50%
. 5 4 3 1
Talp 210 40-60 abllr  aFr AaRArs AaRe
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 _‘;’_
Duonelé = - 180-220 30-50 N 3 -
Duona Taip 180-220 30-60 —_
=] Taip 250 10-15 T,
Saldyta pica
Taip 250 10- 20 N,
Taip 180-190 45-60 =
Pikantiski pyragai
(darzoviy pyragas, apkepas su Taip 180-190 45-60 _\;’_ _\;’_
idarwy o= L P T L T [~ aFm
. 1
Taip 180-190 45 - 70* —_—
s | =) = &
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas K?(r;\éeilr;c;r;is EKO Karstas oras
§§
AUTOMATINES @ (> ) =
FUNKCIJOS o . . .. R
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeeenn ~ AR — | I
PRIEDAI L . y. S . - L.
Orkaités padéklas arba  Skysciy surinkimo padéklas /  Skysciy surinkimo S .
Groteliy Lentyna pyrago forma ant groteliy kepimo skarda arba orkaités padéklas / kepimo Surlsnok(;Tnc? 5:33::?55 su
lentynos padéklas ant groteliy lentynos skarda
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RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(m: I)-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
=] Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos . 4 1
akande Taip 180-190 20-40 L
Taip 180-190 20 - 40* —_— 2
Lazanija / apkepas su striu arba @ ) _ _ 3
vaisiais 190-200 40-80 1o
Kepti makaronai / makarony @ B ) 3
vamzdeliai su jdaru 190-200 25-60 T
Aviena / versiena / jautiena / 3 _ _ 3
kiauliena 1 kg @ 190-200 60-90 L
Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg @’/\ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 r
Kalakutiena / z3siena 3 kg (> - 190-200 90-150 N,
Kepta zuvis / zuvis folijoje (flé, visa)| || Taip 180-200 40-60 T,
|darytos darzovés . B ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 50-60 N —p
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 -\---5---r
Zuvies filé / kepsniai @ - 2 (vid.) 20 - 30%** aton '\WLN{
Desrelés, kebabai, kiaulienos & . _ apExs 5 4
$onkauliukai, mésainiai Taip 200-220 15-30 ]
Kepta vistiena 1-1,3 kg 5y Taip 200-220 55 - 70%* ~Ee Wy
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50%* -\FS;IH
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** 1 3 i
Keptos bulves 5y Taip 200-220 35 - 55%* ) 3 r
Darzoviy apkepas 'lz.'::zf Taip 200-220 10-25 1 3 [
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas 5 3 1
E? Ilzg::; /lazanija (3 lygis) / mésa Taip 190 40-120* R —— f
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 5 4 5
lygis) keptos darzovés (4 lygis) / lazanija Taip 190 40-120*% a—, O R
(2 lygis) / mesos pjausniai (1 lygis)
Lazanija ir mésa Taip 200 50-120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Mésa ir bulvés Taip 200 45-1200 | ammmr g
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 [
Meésos pjausniai B . 3
(triuSiena, vistiena, ériena) ECo 200 50- 120 | —)
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
= i F] %] =] £co &
FUNKCIJOS -
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Kcl)(nve.kcmls EKO Karstas oras
epimas
AUTOMATINES @ (> = =3
FUNKCIJOS Y . ) . A
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeeenn ~ A= — T TS
PRIEDAI

Groteliy Lentyna

Orkaités padéklas arba

lentynos

Skysciy surinkimo padéklas /
pyrago forma ant groteliy kepimo skarda arba orkaités
padéklas ant groteliy lentynos

Skysciy surinkimo
padéklas / kepimo
skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens
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U%], STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

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

Karsto oro gruzdintuveés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

Aalr

groteliy lentynos

—r

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

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atveéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

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

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

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvesti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

pavirsius.

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

Muvékite apsaugines pirstines.

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

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

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

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

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

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

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

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

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

LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir | 4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins. Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

2. Uzdarykite dureles. -

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
suéme uz rankenos. tinkamoje padétyje.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

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.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
Ifygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir

su
uzfiksuodami virsutine dalj.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. I3imkite $oninius lentyny laikiklius. 3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padétj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziarékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.

2. Truputj istraukite kaitinamajj elementa ir jj
nuleiskite.

M
— S\
/ \‘ <.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema
Orkaité neveikia.

skaiciais.

- tekstas ir atrodo, kad jrenginys
yra sugedes.

- Kepimo ciklas su zondu baigési

. be aiskios priezasties arba

Ekrane parodoma raidé ,F” su
problema.

- Ekrane rodomas neaiskus

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- ISjunkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos

Nustatyta kita kalba.

- Maisto zondas néra tinkamai

- ekrane i$spausdinta klaida F3E3. prijungtas.

Sprendimas

E Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

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

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

Kreipkités j skambuciy centra.

- Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke svetainéje adresu docs.bauknecht.eu

=l

Arba kreipdamiesi j techninés priezZitaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j = \ AN
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus. : \
[=1
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Instrukcja uzytkownika

prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy
www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

Ok e
o - " N CR=)
6 E’ @ : = 1171 —|°cl::
A D = !_|!-|:!_|!_ WG
: a- - B leml ) Wl ) s @
WS <5 g © | A E=Ew s
1 3 4 5 6 7 8 9
1. WYSWIETLACZ Z LEWEJ aktywnych funkcji w dowolnym 6. ROZPOCZNIJ
STRONY momencie.

2. OSWIETLENIE

Do wtaczania i wytgczania
o$wietlenia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane

ustawien podczas gotowania.

4. WL./ WYL.

Do wtaczania i wytgczania
kuchenki oraz do wytaczania

5. POKRETLO

Stuzy do wyboru funkgji i

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

Do uruchamiania funkgji i
potwierdzania ustawienlub
ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWEJ
STRONY
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AKCESORIA

RUSZT

/]

//%

: BLACHA NA SCIEKAJACY
 TeUszcz : BLACHA DO PIECZENIA®  : SZYNY PRZESUWNE *

: Stuzy do pieczenia : Utatwiajg wktadanie i
: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriéw.
: chleba oraz miesa, rybw

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

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,

form do pieczenia
i innych naczyn
zaroodpornych.

: warzyw, focaccii itp. lub w
: przypadku umieszczenia
: pod rusztem, do zbierania :

: ociekajacego ttuszczu i
: sokow.

: foli itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

S=======0

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
tluszczu, z blachg do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania
ewentualnych okruchéw
i ptynéw. Mozna ja my¢ w
zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze rézni¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i w celu uzyskania
informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;j.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

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

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

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

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

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w goérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac¢ je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

) Zamocowac gorny zacisk

L, szyny do prowadnicy pofki

v i przesunac jg wzdtuz tak

p daleko, jak to mozliwe.

" Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzic,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy poétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

th

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

- Y PPARA+

Funkcja Para+ pozwala uzyska¢ doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealna temperatura
pieczenia dla szerokiej gamy przepiséw; czasy
pieczenia dan gtdéwnych przedstawiono w odnosnej
tabeli czaséw pieczenia. Funkcje pary nalezy wtaczac
zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i po wlaniu
wody pitnej na dno jego komory.

. £ZZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan z makaronem.

. (>*MiEso

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan miesnych.

e &VOCHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pieczywa.

. <PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji. Dedykowany cykl gotowania dziata

w temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca

na brzegach i idealnie oraz rbwnomiernie
przyrumieniona. Potaczenie tej funkcji z kamieniem
do pizzy WPro i wstepnym nagrzewaniem przez 30
minut umozliwia upieczenie pizzy w ciggu 5-8 minut
(w celu zamowienia i uzyskania informacji nalezy
skontaktowac sie z dziatem obstugi posprzedaznej
lub wejs¢ na strone www.whirlpool.eu)

. =3CIASTA KRUCHE

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

— | KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy
na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢
do niej 500 ml wody pitnej.

0
% | TERMOOBIEG

Do gotowania r6znych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku potkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

ol

¢ _|PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej potce.
o—
6= FUNKCJE SPECJALNE

+ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

« TURBO GRILL

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

« CYKLECO

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

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

«  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowa¢ wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

+ SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna

z tatwoscig usung¢ za pomoca pary. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym wiaczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

'—

|
-
N

s I o

Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczna migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisna¢
przycisk @ , aby potwierdzié.

Yaln
it

K4

Zaczna migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obroéci¢
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisng¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pézniej, wcisnac 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¢ domysiny prad
znamionowy (16 A).

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Obro¢ pokretto, aby wybrac pragd 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 elektryczng, wiekszym niz 3 kW
(16 KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana
jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).
Uwaga: Aby zmienic¢ ustawienie ﬁrqdu Znamionowego
pozniej, wcisngc i przytrzymacd & przez co najmniej
piec¢ sekund przy wytgczonej kuchence i powtodrzy¢ kroki
przedstawione powyzej.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

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

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazywany jest tylko czas. Nacisng¢ i przytrzymac
(@], aby wtaczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia
pokretta zapoznac sie z gtdwnymi funkcjami
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybrac¢
odpowiednia opcje i wcisngé @) .

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybra¢ funkcje gtéwnga, a nastepnie nacisna¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przejs¢ do menu funkgji.

sssss

Obrdcic¢ pokretto, aby wybrac jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisng¢ & , aby potwierdzic¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wys$wietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

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

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybdr i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametrow (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Whj;lﬁool


https://www.elektromarkabolt.hu

www.elektromarkabolt.hu

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢
ustawienia temperatury lub poziomu funkcji grilla,
wciskajgc §¢ lub za pomoca pokretta.

CZAS TRWANIA

Net

*~n

Gdy na ekranie miga ikona (5, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawi¢ 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 ustawic czasu zakonczenia pieczenia za
pomoca zaprogramowania opoznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

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

g

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic¢ czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [>], by potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.
Witozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wtaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia
zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

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

W czasie oczekiwania mozna zmieni¢ zaprogramowany
czas zakonczenia gotowania za pomoca pokretta.
Nacisng¢ §¢ lub @, aby zmienic¢ ustawienia
temperatury i czasu gotowania. Nacisng¢ & , aby
potwierdzi¢ zakonczenie.

3. WLACZANIE FUNKCJI

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

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

4. NAGRZEWANIE

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

Y

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

: llll°
S |

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

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

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

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

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wys$wietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakoriczone.

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

6. FUNKCJE 6™ SENSE

SMART CLEAN

Aby wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie
komory piekarnika, a nastepnie zamkna¢ drzwiczki.
Wejs¢ w funkcje specjalne SE i obrécic¢ pokretto, aby
wybra¢ & z menu. Nastepnie nacisnaé¢ & , aby
potwierdzi¢. Nacisna¢ [~], aby natychmiast uruchomi¢
cykl czyszczenia lub nacisnaé¢ @ , aby ustawic czas
zakonczenia/opdzniony start.

Po zakonczeniu cyklu, zostawic¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostatg wode,
a nastepnie rozpoczac czyszczenie przy uzyciu
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gabki zwilzonej goragcq wodga (ponad 15-minutowe . UWAGI

opdznienie moze zmniejszy¢ skutecznosc . Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
czyszczenia). aluminiowa.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc . Nie nalezy przeciagac¢ form ani patelni po dnie
ustawiany. piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
7. BLOK. KLAWIATURY emaliowang powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza,

() nalezy sie spodziewag, ze hatas pracujgcego

(1 i | wentylatora chtodzacego bedzie nieco

gtosniejszy.

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

Powtdérzyc te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac [@].
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i pozioméw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia 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 akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesdniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietacd, 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
samga grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obrdci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzic¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

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

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

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

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

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

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

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

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka 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 DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPI FUNKCJA A
s UNKC) ILOSC NAGRZEWANIE °C) (MIN) AKCESORIA
o 4 2
Mrozone frytki = 650-8504g Tak 200 25-30 e
<V :
=Zwn Mrozone nuggetsy z = _ 4 2
S CZJ kurczaka = 50049 Tak 200 15-20 e -
o= = 4 5
S X Paluszkirybne = 5009 Tak 220 15-20 EEEEE
Krazki cebuli oy 500 g Tak 200 15-20 — 2
Panierowana swieza w i 4 2
S cukinia =) 400 g Tak 200 15-20 .
< . 4 5
o« Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 T -
<
= Warzywa mieszane ‘Iéf;l’ 300-800g Tak 200 20-30 @gag - 2 -
Pier$ z kurczaka ‘IE.'éI' 1-4cm Tak 200 20-40 EE;E:H; 1;,
>
g e
%  Skrzydetka kurczece I==] 200-1500¢ Tak 220 30-50 Hgﬂ ~ 2 -
8 . B 4 2
i Kotlet panierowany I==1 1-4cm Tak 220 20-50 T A r
. = 4 2
Filet rybny I==1 1-4cm Tak 220 15-25 L -

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

a%s

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

-I o r
FUNKCJE
Air Fry
TR Aar ~
AKCESORIA

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (min.) POZIOM | AKCESORIA

- 170 30-50

Leavened cakes / Ciasta

drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50

Tak 160 30-50

Ciasta z nadzieniem - 160 - 200 30-85 A .

Tak 250 10-15 1 [

Mrozona pizza
Tak 250 10-20 A, s

Tak 180 - 190 45-60

Tarty pikantne Tak 180 - 190 45-60

(warzywne, zapiekanki)
Tak 180 - 190 45 - 70* " r

(sernik, strudel, szarlotka) 4 1
Tak 160 - 200 35-90 —
3
i - 160 - 170 20 - 40 . ,
Tak 150 - 160 20- 40 A
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150 - 160 20-40 v
5 4 3 1
Tak 135 50-90 Y aEe A=
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 e —
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Tak 180 - 190 35 - 45% [ N
=] Tak 90 110 - 150 LA
Bezy Tak 90 130 - 150 _
5 3 1
Tak 20 140 - 160% A r ARl —
Tak 310 7-12 ,\__.._iﬁ.,_
4 1
Pizza (na cienkim lub grubym Tak 220- 240 20-40 A —
ciescie, focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50* 5 3 1
5 4 3 1
Tak 210 40-60 abHrs abFds abRdse alr
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _‘;’_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 3
Chleb Tak 180 - 220 30-60 4T

=] £co i
FUNKCJE . .
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg koPr:ev‘vcezlfcr;/ljene ECO Air Fry
FUNKCJE @ ~ f§ S
USTAWIANE & =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ W ~ AF—r Y .\_r
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz / blacha Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt na ruszcie do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
blacha na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(::iE:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180 - 190 20-40 [ ~——
5 3 1
Tak 180 - 190 20 - 40* '
Aalrs aFr
Lasagne / placki <& - 190-200 40-80 g
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 T,
Jagniecina/ Cielecina / Wotowina / _ _ ) 3
Wieprzowina 1kg @ 190-200 60-90 _J
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg @ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
2
Indyk / Ges 3 kg (> - 190-200 90 - 150 17
Ryba pieczona/ potrawy pieczone B _ 3
w papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 |
Warzywa faszerowane . ) 2
(pomidory, cukinia, bakfazan) Tak 180 - 200 50- 60 N —p
5
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 Aileen r
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20 - 30%** At \\Ni'vf
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ % 5 4
i Tak 200 - 220 15-30%% | anlie oy
Pieczony kurczak 1-1,3 kg -é*é- Tak 200 - 220 55 -70%* -\---2---r '\WLN{
Pieczen wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50** -\FS;IH
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 1 3 r
Pieczone ziemniaki -E::é' Tak 200 - 220 35-55%* 1 3 [
Zapiekane warzywa 'lE.'::Ef Tak 200 - 220 10-25 1 3 [
Petne danie: Tarta owocowa
: : . 5 3 1
Egic;zslgr(rgg)z/ilgéa%la (poziom 3)/ Tak 190 40 - 120* R —— f
Petne danie: Tarta owocowa (poziom s 4 5 :
5)/ pieczone warzywa (poziom 4) )
/lazania (poziom 2) / plastry migsa Tak 190 40-120* aFr T ams ——
(poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ...- 1 ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 -120% s 1 g
. 4 1
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 N f
Nadziewane i pieczone kawatki « 3
miesa ECO - 200 80-120 1 [
Plastry miesa . C1onx 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ECO 200 50-120 | -

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

=] hind £co &
FUNKCJE pi .
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg leczenl.e ECO Air Fry
konwekcyjne
FUNKCJE @ ~ f =
USTAWIANE & =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
Aeennn ~ haauls — _f T
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha-oci.ekacz/' blacha Blacha na sciekajacy Blacha na éciekéjqcy
Ruszt . do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
na ruszcie ) . .
blacha na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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U% ] TABELA PIECZENIA STEAM+

- GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-1009g 30-45 , 3 ;
Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 . 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 R
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 , -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 - ,
FRANCUSKIE | Bis kopt 500-700 g 30-50 _\éﬁ
Tarta jedna taca 35-55 _\;"_
Pieczen 1kg 60-110 R 3 -
Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 R -
Kurczak/indyk 3 kg 100-140 . 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 -
Poledwica 2-4cm 20-35 R 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 miec¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

T A== “ r
AKCESORIA . . .
Blacha- k blacha d
Blacha do smazenia bez tluszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz / blacha ,0 preczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za 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 duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

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

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

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

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

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

+ Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac¢ drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnos$ci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli
jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia

bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
zmywarce.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te sg zamontowane
na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzing,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

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

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani $srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wtasciwosci
samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

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

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

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

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

N

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

Problem Mozllwa przyczyna Rozwiazanie

: . o Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
P o ) : Odciecie zasilania. i jest prawidtowo podtaczone do sieci.
Piekarnik nie dziata. Urzadzeme od’rqczone od

zasilania. - Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po

U

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, - Problem zwigzany z

. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem. literze B

Wyswietlacz pokazuje g . . .
. niewyrazny tekst i wygladana  Inny zestaw jezykowy. I%Iealleeéﬁisgnnet.aktowac sie z Centrum Obstug
uszkodzony. f J-

Cykl gotowanla z sondq : ,
. zakonczyt sie bez wyraznej . Sonda do zywnosci nie jest - . . -
- przyczyny lub na ekranie . prawidlowo podfaczona, | oPrawdzi¢ podiaczenie sondy do zywnosci
- pojawit sie btad F3E3.

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie 1
Odwiedzajac nasza strone docs.bauknecht.eu & ] ]
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki . K \ e N

znamionowej produktu.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat
=) pomoc, zaregistrujte svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

A Prv nez spotrebic zacnete pouzivat, pozorne si
preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZISKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditely)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N O U

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

e -

o T B O CR=" =
¢ BB 5 B T b
i =) ) Z0RAM
: . | R | |
Sg- <]<] 20 ECOM§@

i 3 4 5 6 7 8 9

1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE | 5. OTOENY GOMBIK 6. START

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3. SPAT

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

4.ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie 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.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.alebo nastavenej
hodnoty.

7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLE)J
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA

DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE

/]

//%

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

: Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: pec¢eného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lahsie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA :Mnozstvo a typy prisluienstva sa mézu menit v zavislosti od zakiipeného modelu.

VZDUCHU*

T

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytavanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

: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 postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkévanie
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.

Pripevnite vrchnu svorku
=" beZca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

[ Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.

2N Presvedcte sa, Ci sa bezce

] mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na

— druhej vodiacej liste na tej
istej Urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

th

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vietkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prl's\luénej tabulke.

- Y ?PARA+

Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje idedlnu teplotu na pripravu Sirokej Skaly
receptov, Cas pripravy hlavnych jedal je uvedeny
v prislusnej tabulke pripravy jedal. Funkciu s pary
aktivujte vzdy, ked je rara chladnad, a po naliati
pitnej vody na jej dno.

. £JDUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spdsob
pecenia pre jedla z cestovin.

. (>*Mmiso

Tato funkcia navrhuje najlepSiu teplotu a sposob
pecenia masa.

e &> CHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
teplotu a sp6sob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informacie kontaktujte popredajny servis alebo
www.whirlpool.eu.)

. =3SLADKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

— |TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.
S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytdvanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktord droven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

4 |HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno

pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprendsala na druhé.

ol

_* |KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.
n_

8- SPECIALNE FUNKCIE
« RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
- TURBO GRILL

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

« ECO CYKLUS

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

. vVYPRI-'\ZANIE HOR. VZDUCHOM/KONVEKCNE

PECENIE
Pomocou 3pecialneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mozete
pripravovat hranolceky, 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 Air Fry v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Air Fry, aby ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tuto funkciu mézZete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri peceni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky
na pecenie. Tieto recepty mozete pripravit
pomocou Standardného plechu na pecenie.

«  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy
jedla.

«  SMART CLEAN

Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov
jedla. Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej
rary a aktivujte funkciu.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

Zacnu blikat dve ¢islice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otoc¢enim
gombika nastavte mindty a stlacenim & potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit cas, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mézete zmenit predvoleny menovity
pruad (16 A).

KAZDODENNE POUZIVANIE

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

(13 A.

Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit menovity prad,
stlacte a podrzte & aspon pat sekdnd, kym je rdra
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 za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vSetky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rdra vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Ruru zapnete stlacenim a podrzanim [@]. Otocenim
oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie dostupné
na lavom displeji. Jednu zvolte a stlatte @ .

=

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

th . —
o) MRS NG e

sssss

';ié:; =

Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim @) .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie moézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked' na displeji blikd ikonka °C, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlatenim & a pokracujte
zmenou dalsich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka,

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

TRVANIE

Net

*~n

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

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

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

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

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

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

V pripade potreby otd¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [>] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti 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.

Stlatenim ¢ alebo © zmenite nastavenia teploty

a doby pecenia. Po skonc¢eni potvrdte stlacenim (g .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

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

Stlac¢enim a podrzanim[@] mézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev riry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

Y

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

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a za¢nite pecenie stlacenim [>].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [>].

6. FUNKCIE 6™ SENSE

SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je

rdra studend, nalejte na dno 200 ml vody a potom
zatvorte dvierka rury.

Otvorte $pecidlne funkcie S& a oto¢enim gombika
vyberte vmenu & , potom potvrdte stlatenim & .
Stla¢enim [>]sa ihned spusti cyklus Cistenia alebo
stlatenim (@ nastavte ¢as ukoncenia/odlozeny Start.
Na konci cyklu nechajte rdru vychladnut a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z ridry a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlhcili hordcou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade, Ze
oneskorenie presiahne 15 minat).

Upozornenie: Cas trvania a teplotu ¢istiaceho cyklu
nemozno nastavit.
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7.ZAMOK OVLADANIA
Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim<i] aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte nic¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vys33iu teplotu cyklu pripravy Pizze
sa oCakdava 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 droven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

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

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

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na ré6znych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 — 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovhnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo mdso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

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

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 hordceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude Spajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

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

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

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST A PRISLU-
RECEPT FUNKCIA L ° >
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) ZENSTVO
Mrazené zemiakové % ; 4 2
L+ hranolceky =2 650-850g Ano 200 25-30 A ;
zz i ; s ) 4 2
,:(. = Mrazené kuracie nugetky I==1 500 g Ano 200 15-20 — -
& (= o )
§§ Rybie ty¢inky =3} 500 g Ano 220 1520 — 2,
Cibufové kriizky oy 500g Ano 200 15-20 — 2
<z( Cerstva obalovana cuketa ey 400g Ano 200 15-20 Em‘tﬂg ~ 2 -
= . y PR ; 4 2
Z  Domace hranol¢eky I==1 300-800¢g Ano 200 20-40 Y
o |
L . .
N Zmie3ana zelenina = 300-800¢g Ano 200 20-30 % - 2 -
o Pecené kuracie prsia ey 1-4cm Ano 200 20-40 EE%E " 2 r
[aa] e .
& Kuracie kridla = 200-1500¢g Ano 220 30-50 Eﬁm N 2 -
<
o} S = i 4 2
2 Obalovand kotleta = T—4cm Ano 220 20-50 T -
= e . 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 S -

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

o’

1==]

FUNKCIE
Smazenie na vzduchu

Aalir

T —r

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na

drotenej polici

Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie

Plech Air F
ech Air Fry alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?n;iC)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
2
=3 - 170 30-50 —
Kysnuté kolace / Piskotoveé kolace Ano 160 30-50 _\;’_
) 4
Ano 160 30 - 50 S
PInené kolace =3 - 160 - 200 30-85 N
(tvarohovy kolag, strudla,
: 4
jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 —
3
— - 160 - 170 20-40 . ,
Ano 150 - 160 20 - 40 4
Susienky / Malé zakusky
: ]
Ano 150 - 160 20 - 40 AL
P 5 3 1
Ano 135 50 - 90 N S L
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50 - 80 _\E;q’_ A -\FS;IH 1;r
—— - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _“_i_,l_ ~
p 5 1
Ano 180 - 190 35 - 45* e o s
=] Ano 90 110 - 150 3
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 ..|—i—,,. -
p 5 1
Ano 90 140 - 160* AFr AR
Ano 310 7-12 —
Ano 220 - 240 20 - 40 ;1 -
Pizza (tenka, hruba, focaccia) “"'5'"’ ]
Ano 220 - 240 25 - 50 U R U S
P 5 3 1
Ano 210 40 -60 afbFr aFes A r AR
Peceni chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\;‘_
Maly chlieb = - 180 - 220 30 - 50 3
Chlieb Ano 180 - 220 30 - 60 —_
_—— =] Ano 250 10-15 T,
razena pizza - 7
Ano 250 10- 20 A, -
p 2
Ano 180 - 190 45 - 60 —
Pikantné kolace P 4
(zeleninové, slané) Ano 180-190 45-60 AEs  AEe
P 5 1
Ano 180 - 190 45 - 70* o o
O R sl &
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO sr?;zi'lfuna
§§
AUTOMATICKE @ (> = = =
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
[ ~ AF—r Y u M
PRISLUSENSTVO Y 4 3 i
Dréteny rott PIighkgggirzaagergﬁeﬂs.m Nadlg?ﬁ :: oggr?izk:éabrze/Nédoba na odkvapkéavanie/Nadoba na odkvapkavanie
Y polici ) P peka’g na roite plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBGVEE‘C)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent/Slané a sladké i 4 1
listkové cesto Ano 180 - 190 20-40 L [ ~—
] 5 3 1
Ano 180 - 190 20 - 40* o e
Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ B _ } 3
Zévitky 190 - 200 25-60 1 r
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / 3
Brav¢ové 1 kg @ - 190 - 200 60-90 L
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg (> - 200 - 230 50-80% |1 > f
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
Pecené ryby / Ryby pecené i _ _ 3
v alobale (filety, celé) E ANo 180 - 200 40-60 1
Plnena zelenina (paradajky, cukety, A 2
o 180 - 200 50 -60
baklazany) no A2
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 "\...5...r
Rybie filé / filety had - 2 (stredna) 20-30% | ~tee W2y
rIﬂj\onk’:la;zl(r)é'érl;ebaby/ rebierka / Ano 200 - 220 15— 30%** R
Pecené kuréa 1-1,3 kg Ly Ano 200 - 220 55 - 70%* ~Ee Wy
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (stredna) 35 - 50%* -\FS;IH
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90** 1 3 r
Pecené zemiaky 5y Ano 200 - 220 35 - 55%* 1 3 r
Gratinovana zelenina 'lE.'::Ef Ano 200 - 220 10 - 25 1 3 [
Uplné jedlo: Ovocné torta (Urover )
5)/lasagne (Uroven 3)/méso Ano 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ _\F_‘i_‘_;l’_ 1 ! f
(Uroven 1)
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grover s 4 5 :
5)/ pecend zelenina (Urover 4) / £ _ 190%
lasagne (Uroven 2) / kisky masa Ano 190 40-120 AR, T e —
(droven 1)
Lasagne a miso Ano 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! r
Maso a zemiaky Ano 200 45-120° | nmmme 1 s
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
PInené kusy masa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Kusy masa _ - * 3
(kralik, kurca, jahiia) ECO 200 50-120 1t

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moZete z rury vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\/ polovici pecenia jedlo obrétte.

= i £co &
FUNKCIE Smazeni
mazenie na
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvekcéné pecenie EKO
vzduchu
) )
AUTOMATICKE @ @ﬂ = =3
FUNKCIE s « . o L e
Dusené jedld Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
A, ~=n p— 7 oo
PRISLUSENSTVO Plech iry al lech N3 kvapkavani
N L ¢ do,rvury @ ekzo P e.c ddobana odvva!o avanIE/Nédoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie
Dréteny rost na kolace na drotenej plech na pecenie alebo ..
. Ly . plech na pecenie s 500 ml vody
polici pekac na roste
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Us ] TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

8 CAS -
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 _ 3 -
Sendvic¢ vo forme 300-5009g 40 -60 . 3 ;
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300¢ 30-45 L
_ ‘ 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 , -
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kolac 500 - 700 g 30-50 A
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené Tkg 60 - 110 . 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 - 3 -
MASO 3
Kurc¢a T-15kg 55-80 R -
Kuréa / morka 3kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 R 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-30 . ,
Celaryba 60012009 2545 3
Pecené zemiaky 0,5-15kg 45 -60 . 3 -
PInend paprika 1-2kg 35-55 - 3 ;
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 . 3 -

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

T a1~ ~
PRISLUSENSTVO Plech Air Fr Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
y drotenej polici alebo pekdc na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi $pinavy, 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 mikrovldkna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru 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 vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
hordcim vzduchom/Air Fry (ak je k dispozicii) mozno
umyvat v umyvacke riadu.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujucimi Cistenie vnutra rdry 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 samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporicame zohrievat riru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvenéné
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

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

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

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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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 si 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 boéné vodiace listy.

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

Problém Mozna pricina RieSenie
. , E Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napéatim a ¢i
RG ¢ . Vypadok pridu. je rura pripojena k elektrickej sieti.
ura nefunguje. ieni ickei
: = Odpojenie od elektricke] . Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

| siete. . problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F*

o . Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
aza n|m CIS|0 Softvérovy problém.

uvedte ¢islo nasledujuce za pismenom ,F".

Text na dISp|eJI sa zobraque g
- nezretelne a zd4 sa, ze je - Nastavenie iného jazyka. . Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).
poskodeny

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

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

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici O
Na nasej webovej stranke docs.bauknecht.eu
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo ndjdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani

g AN
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kdédy z vyrobného stitku vasho spotrebica. = A
&

Zasady, Standardna dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete: ]
i

Whirjgool DHAITT A0
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[ina Toro, wo6 otpumatm 6inbLu KBanidikoBaHy
KOHCYNbTaLiHy [JONMOMOTY, 3apeecTpyiTe npuadaHnii
npoaykt Ha canti www.whirlpool.eu/register

A Mepepn BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO YBa)KHO

npouunTainTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKku.

BIOCKAHYWUTE QR-KOJ HA
NPUCTPOI, LLO6 OTPUMATU
OOAATKOBY IHOOPMALLIO

ornnc BuPObY

...........

1. MaHenb KepyBaHHA
2. BeHTtunAatop

C 3. Kpyrosuin HarpisanbHUN
I efiemeHT
2. \\ S 07 (HeBMAUMUI)
3ty 4, HanpAMHi ona peLwitku
: .. (piBEHb BKa3aHO Ha nepenHin
4 CTOPOHI AYyXOBOI Wadw)
s H4 5. BepuAaTta
Aaull o[ H— 6. BepxHin HarpiBanbHuin enemeHT/
LT FpI/IJ'Ib
c‘l 1
> 7. Jllamnouyka
NS
il S
5.7 8. lneHTudikauinHa Tabnunuka
/ (He 3HIMaTN)
9. Kpyrosui HarpisanbHUN
enemeHT
(HeBMANMUNI)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
2Ok gs-
o T H O CE=" =
o sl I : = (7110 l—ll—|°c e
; | o NN s o
S“‘ <]<] _5£ %] Eco M @
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. JIBUA QUCNNEN 5.MOBOPOTHA PYYKA 6. MYCK

2. CBITNIO
[nAa yBiMKHEHHA/BUMKHEHHA
NTaMMNoYKN.
3.HA3A]

[nAa noBepHeHHA J0
nonepeaHboro ekpaHy. [lossonae
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nifg vac
roTyBaHHA.

4. BMUKAHHA/BUMUKAHHA

[na BMMKaHHA Ta BUMUKAHHA
AYyXOBOT Wadu Ta AnA 3ynuHKN

aKTMBHOT QYHKLUIT B Oyab-AKMI Yac.

MNosepTanTe ii gnA nepexogy Mix
bYHKUIAMN Ta HanawTyBaHHA
BCiX NapamMeTpiB roTyBaHHA.
HaTtuckante gna snbopy,
BCTAHOBJIEHHA, OTPUMAHHA
poctyny fo GyHkKUin abo
napameTpiB Ta iX NigTBepOXKEHHA,
a TaKoX AnA 3anycKy nporpamm
NPUroTyBaHHA.

Ona 3anycky GyHKLiN i
nigTBEPAKEHHA HanawTyBaHb abo
3a[,aHOr0 3HaYeHHs.

7.4AC

[nAa BCTaHOBNEHHA Yacy, a TaKoX
HanawTyBaHHA abo peryntoBaHHA
Yyacy NpuroTyBaHHA.

8. TEMNEPATYPA
HanawTyBaHHaA TemnepaTypu.
9. MPABUN ANCNNEN
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NPUNAAASA

PEWLITKA

!
Wi

nigaoH

. TENIECKOMIYHI
. FEKO ANA BUMIKAHHA® : i npgye

BukopucToByeTbca ana . BukopuctoByetbcay
roTyBaHHsA cTpaB abo Ak
nigcTaBKa Asa KacTpy’ib,
dopm ana BunikaHHA TOPTIB
Ta iHLWOrO »KapOCTINKOro

KYXOHHOTO Mocyay.

: ToLLOo abo niacTaBKM i
: peLliTKoIo A4N1A COKY, Wo

: AKOCTI iIeKa ANA roTyBaHHA
: M'sica, pnbw, oBouiB, hoKaui

: BMTIKa€ Nif yac rotyBaHHs.

: [1nA nonerweHHs
: BCTAHOBJIEHHA abo
| BUTAryBaHHA NPUNAAAA.

. BukopucroByeTbca gna

: TOTYBaHHA XNibo6ynoyHmx
© | KOHAUTEPCbKIMX

: BOPOLIHAHKX BMPOOIB, a

: TAaKOXK MeyeHi, 3aneyeHol B
. MeprameHTi pnbu ToLLo.

AEKO ANA AEPOIrPUIIO*

: 06CNyroByBaHHS.

j==2222200

BukopucToByeTbca ana
NPUroTyBaHHA CTPasB 3
dyHKuieto "Aeporpunt’ (nig
HVM Ma€ Oy TN BCTaHOBJIEHO
NNCT ANA BUMIKaHHA anA
360py MOXKJIMBUX KPUXT i
Kpanenb). loro MoXkHa MUTH
B MOCYAOMUIHIN MALUMHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunagasa Moxe Bifpi3HATMCA 3aNeXHo Big npuabdaHoi moaeni.
: IHWe npunagaa MoxHa NpruabdaTn OKPEMO; 3 MMTaHb 3aMOBJIEHDb, @ TAaKOX ANA
© OTPMMaHHA [OAATKOBOI iHGOpMaLii 3BepTanTeca 10 LeHTPY NicNANPoOAa*KHOro

: * € nuwe B NeBHNX MoAenax

BCTAHOBJIEHHSA PELITKU TA IHLLOTO
nPUNAAAA

BcTaBTe pewwiTKy ropn3oHTanbHO B fyxoBy wady. [ina
LbOro NOCYHbTe peLwiTKy No crneuiaibHUX HanpAMHNX
TakK, Wob 6iK i3 NigHATMMYN Kpasamm 6yB CnpAMOBaHWIA
goropu.

IHWe Npunagan, Take Ak NigaoH i NUCT oA BUMNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMo, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX AnAa
PELWWITKWN

« LLlo6 3HATW HanpAMHI ANA NOANYKK, NiAHIMITb 1X
Ta BUTATHITb HMKHI YaCTUHM 3i CBOIX FHI3A4: Tenep
HaNPAMHI 1A peLwWwiTKN MOXHa 3HATHU.

« LLlo6 BCTaHOBUTU HaNPAMHI ANA pewWiTKM Ha micue,
CroYyaTKy BCTaBTe 1X Yy BEPXHE rHi3fo. YTpumyoun
HanpAMHI NiQHATUMN, BCTaBTe 1X Y BiACIK AnA
roTyBaHHA, a MOTIM ONYCTiTb HAa MiCLie B HUXHE FHIi30.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMYHUX HAMPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiTe HanpAmMHI ana
pewiTky i3 gyxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHi N1IaCTMAcCOBI
efleMeHTM Ha TeNeCcKoniYHnX
HaNPAMHMX.

3aMKHITb BEpPXHil 3aTCKay
TeneckoniyHoi HanpPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA pewiTkn
Ta NPOCYHbTE Oro B30BX
HanpsAMHOI J0 yrnopy.
OnycTiTb Ha micue iHWnA
3aTncKau.

o6 3adikcyBaTn HanpAMHY,
MiLiHO NPUTUCHITb HWKHIO
4yacTMHY 3aTUCKaya o
HanpPAMHOI A48 MOJINYKW.
MNepekoHanTecs, WO pyxy
TeneckoniyHnX HanPAMHMX
HiYOro He 3aBaae.
MosTopIiTb Ui A4iT 3 iHWO
HanNpPAMHOIO A/1A PeLiTKX Ha
TOMY X PiBHI.

3BEPHITb yBary: TeNecKomMiuHi HanpPAMHI MOXHa
BCTAHOBIIOBATY Ha Oy/b-AKOMY PiBHI.
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OYHKUII

6 6TH SENSE

PobuTb NpoLec NpuroTyBaHHA ki 6yab-AKoro TMMy (nasaHbA,
M'ICO, p16a, OBOMI, IMPOTY Ta iHLLA BUMiYKa, COMOHI Npori,
Xni6, Niua) NoBHICTIO aBTOMaTUYHMM. LLI06 siKHalKpalue

3acTOCyBaTH Lito GYHKLIiKO, HOTPUMYIATECH BKA3iBOK, HABELEHNX

y BiZANOBIAHIN TabnMLi roTyBaHHA.

N P MAPA+

OyHKuia "Mapa+» ga€ 3mMory 4OCArTV BigMiHHMX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKM BUKOPUCTAHHIO Napu Nig vac
umKny rotyBaHHs. Lia GyHKuia pekomeHaye ineanbHy
TemnepaTypy AJ1A roTyBaHHSA LUMPOKOTO CeKTPY CTPaB;
yac roTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB 3a3HayeHo Y BiAMOBIAHIn
TabnMui rotTyBaHHA. 3aBXXaV BMUKaiTe QyHKLi0 napu,
KONn fyxoBa Wada XonoaHa, v nicna gofaBaHHA NATHOT
BOAM Ha AHO LWwadw.

£Z 3ATIIKAHKA

Lia dyHKuia pekomeHaye HaKpallly TemnepaTypy Ta
ONTUMASIbHUI CNOCI6 rOTYBaHHA 4N1A CTPAB i3 MAKaPOHIB.

(>maco

Lia dyHKuia pekomeHaye HaKpallly TemnepaTypy Ta
OMTUMaNbHUIA CNOCI6 rOTyBaHHA ANA M'ACHUX CTPaB.

S XNIb

Lia dyHKUiA aBTOMATMYHO peKoMeHAYE HanKpaLLy
TeMnepaTypy Ta ONTUMAsIbHMIA CNOCi6 roTyBaHHA 1A BCiX
TMNiB xniba.

MILIA

3a fonomoroto Li€i GyHKLi B 3MOXeTe NpUroTyBaTm
YyI0BY JOMALLIHIO NiLly MeHLLU HiX 3a 10 XBUIMH, HEMOB 3
pecTtopaHy. 3aBAAKM cneLianbHOMY LIMKY MPUrOTYBaHHS,
AKWIN NpaLoe Npy Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcis, niya BUXoAUTb M'AKOI0 BCEPEAVIHI, 3 XPYCTKOHO
CKOPVIHKOIO MO Kpasx 1 3 ifeanbHO PiBHOMIPHMM
NigpyM'AHEHHAM.

3a BUKOPUCTaHHA 3 Lieto GyHKLIIEIO KaMiHHA Ana niuu
Pizza Stone WPro, nicna nonepegHboro nporpisaHHA
[yx0BOi Wadu NpoTarom 30 XBUMH, Yac BANIKaHHA MLy
CTAHOBWTb 5-8 XBMIWH (3 NTaHb 3aMOBJIEHb, & TAKOX
[N1A OTPYMaHHA AOAaTKOBOI iHpopMaLLii 3BepTaiiTeca oo
LIEHTPY MiCNANPOAAXKHOro 06CyroByBaHHA abo Ha canT
www.whirlpool.eu).

=3 BUMIYKA

Lia dyHKUia pekomeHaye HaMKpaLly Temnepatypy
Ta ONTUMAaNbHUIA CNOCI6 roTyBaHHA AA BCIX TUMIB
KOHAMTEPCbKIX BUPOGIB.

— | TPAAUL. PEXXUM

[na rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBW N1LLIE Ha OAHI NONNL.

S~

rPUJIb

J1na cMakeHHs cTelki, kebabiB | KoBOACOK, 3anikaHHSA
OBOMIB | FOTYBaHHA rPiHOK. ig yac cMaykeHHA M'Aca Ha rpuni
PEKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBATY MiALOH A1 36MPaHHA COKY,
LLIO BUTIKAE Mif Yac roTyBaHHA: MNocTtaBTe nigaoH Ha Oyab-
AKOMY PIBHi NiJ peLuiTKo Ta HanunTe B Hboro 500 Mn NUTHOI

BOAN.

)
» [ KOHBEKUIA

[nA rotyBaHHA pi3HMX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TeMnepaTyporo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX MOMYKax (Makcumym
TPpbOX) ogHOYacHo. Lia dyHKLina no3BOMAE OAHOYACHO rOTyBaTU
Pi3Hi CTPaBy i NpY LibOMY YHUKATX 3MiLLYyBaHHA apOMaTiB.

s

$>_| BUMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA M'ACa, BUMIYKM NPOFB i3 HAUMHKOIO TiNbKN Ha
OOHi nonuui.

o—

8= CMNELIANBHI OYHKLIT
LIBMAKE MIAIrPIBAHHA

[ina wemaKoro nornepesHboro NporpiBaHHA gyxoBol
wadwm.

TYPBO IPUJb

[NA CMaXkeHHs BENMKKX LUMATKIB M'Aca (HiPKOK, pocTbidis,
Kypuart). PekomeHAyEMO BUKOPWCTOBYBATY NiAAOH AnA
36MpaHHA COKy, L0 BUTIKa€E Nif Yac rotyBaHHA: [ocTasTe
KacTpynio Ha 6yb-AKOMY PiBHI Nif PELLITKOO Ta HanuiTe
B Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

LIMKJ1 ECO

[AnA rotyBaHHA dapLumnpoBaHmX WIMATKIB M'Aca Ta ine Ha
ofHin nonwuui. Mig yac pobotn GyHKUii UKy Eco caitno
3a/MLLAETHCA BUMKHEHUM NPOTATOM YCbOro roTyBaHHS.
LLlo6 ckopmcTatuca umknom ECO Ta onTumisyBaTti
E€HEeprocnoXmBaHHs, Cif BifUMHATA ABepuUATa OyXOBOI
Wwadu nuLLe NicNA 3aBepLUEHHA FOTYBaHHA CTPaB.

AEPOTPUJIb/KOHBEKLIMHE CMAMEHHSA

BrkopucToBytoun cnevjianbHUn ANCT AA aeporpusto
(NOCTaBAAETLCA 3 fEAKUMI MOLENAMM), MOXKHA rOTyBaTH
KapTonnto ¢pi, KypAdi HareTcy Ta iHLWi CTPaBy 3 MEHLLOK
KiNbKICTIO ONil, ane oTpUmyour Npu LboMy NPUEMHY
XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBasibHi enemeHT LMKNiYHO
HarpiBalTb Kamepy, @ BEHTUIATOP LMPKYIIHOE rapaye
nogitpA. LLlo6 cTpasm 6ynu askomora cMauHiLmMmm,
pO3MiLLyIiTe NPOAYKTW Ha KO ANA aeporpuna B

OJVIH Wap | LOTPUMYMTECh IHCTPYKLiN, HABeAEeHUX Y
BiANOBIAHIN TabnuLi rotyBaHHA. KpiM TOro, Lito GyHKLUito
MOXHa BUKOPMCTOBYBATMW A1l CMaXKeHHA M'Aca Ta NTuuj,
KapTonsi Ta OBOYIB BiAMNOBiAHO A0 pekomeHAaaLi Tabnuui
NpWUroTyBaHHA cTpas. bntoga 3a umn peuentTamy MoOXHa
NPUroTyBaTy Ha 3BMYANHOMY NINCTI ANA BAMIKAHHA.

NIAHATTA TICTA

[Ins onNTManNbHOro BUCTOOBAHHA COMTOAKOrO

abo conoHoro TicTa. [1n1A 3a6e3neyeHHsA AKICHOro
BVCTOIOBAHHA He BMMKaITe Lo GYHKLIiHO, AKLLO AyXOBa
wada 1 poci rapaya nicna UKy rotyBaHHA.

SMART CLEAN

[Hia napw, WWo BMBINbHAETLCA Nif Yac LbOro CreLiaibHoro
HM3bKOTEMMNEPATYPHOTO LMKy OUNLLEHHS, A€ 3MOTY
Nerko BUAanaTy 6pya 1a 3anuwkm ixi. Hanuite 200 mn
MUTHOI BOAW Ha AHO AyX0BOI LWwadwu; Lo GyHKLo cnif
aKTMBYBATM TiNbKW TOA|, KONM Ayx0Ba Lwada xonogHa.

Whj;lﬁool
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BCTAHOBJIEHHA YACY
Micna nepworo BMWKaHHA AyxoBoTl Wadun Bam
HeobxigHO 6yae HanawTyBaTK Yac.
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MouHyTb MuroTiT ABi umdpu rognHn: NoBepHITL
PYuKy, Wo6 3a[aT roguHy, Ta HaTUCHITL &) ans
NigTBEPOKEHHA.
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ABi undpn gna xBUNUH NOYHYTb 6nMMaTK. MoBepPHITbL
PYUKy, W06 3aAaTN XBUIIMHW, Ta HATUCHITL &) ans
NiaTBEPOKEHHA.

3BepHiTb yBary: o6 3MiHWTK Yac ni3Hile, HAaTUCHITD |
yTpUMynTe © NPUHANMHI OAHY CEKYHAY, MOKM yXOBa
Wwada BUMKHEHa | MOBTOPITb KPOKM BULLE.

Micna TpnBanoro nepiogy BiACYTHOCTI XUBNEHHA
MO>Ke 3Hafo0bMTNCA BCTAHOBUTY YacC MOBTOPHO.

2. HANTAWLTYBAHHA

3a noTpebu B1 MOXKeTe 3MIHWUTY yCTaNleHUI
HOMiHanbHU cTpym (16 A).

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

Ob6epTatoum pyuky Bnbopy, 06epitb HOMiHaNbHUIA
CTPYM i MiATBEpPAiTb KHOMKOW (§) .

3BepHiTb yBary: [lyxoBy Lady 3anporpamMoBaHO Ha
CMOXMBAHHA PIBHA €NeKTPNYHOI MOTYXHOCTI, CYMICHOTO 3
NoOYTOBOK MEPeXKeto 3 HOMIHanom noHaz 3 KBT (16 A): Akuio y
BaLLiM OCeNi BUKOPWUCTOBYETHCA HIXKUA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO
3MEHLWWTY Le 3Ha4eHHs (13 A).

3BepHiTb yBary: LLIob 3MiHUTU HOMIHANbHWUI CTPYM Mi3HilLe,
HATUCHITb | yTPUMYTEe & MPUHANMHI M'ATb CEKYHL, MOKM
AyXOBa Wada BUMKHEH3, i MTOBTOPITb KPOKM BULLE.

3. MPOIrPIBAHHA [YXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3anmwunuca nicna i BUrotoBneHHsa: Lle uinkom
HOPMarsbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iy, peKoMmeHOYyEMO
NPOrpiTV NOPOXKHIO AyXxoBy wady, Wob ycyHyTn
6yab-AKi MOXNNBI 3anaxu. 3HiMIiTb i3 AyxoBoI wadu
3aXMCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo npo3opy nniBKy
Ta BUTATHITb 3 Hel BCce npunaaga. [Mporpinte gyxosy
wady Ao 200 °C npoTAroM NprbAN3HO OAHIEI FTOANHY;
ANA UbOro Hankpalle BUKOPUCTOBYBATU QYHKLIIO 3
umpkKynsauieto nosiTpA (Hanpuknag, "KoHsekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKLLiEIO»).

JoTpuMynTeCh iHCTPYKLiR, wWob NnpaBunbHO
HanawTyBaTn GpyHKUitO.

3BEPHITb yBary: pekOMeHIyeTbCA MPOBITPUTA NMPUMILLEHHA
nicnA Nepworo BUKOPUCTaHHA Npuaaay.

1. BUBIP OYHKLIIT

Ha gucnnei BUMKHeHOI nedi BigobpakaeTbca nuiue yac.

HaTncHiTb | yTpumyiTe [O], W06 yBIMKHYTM AYXOBY
wady. 'TIoBepHITb PYUKy, Wob6 NepernaHyTV roNoBHi
byHKUiT, focTynHi Ha gucnnei nisopyy. Bubepitb
PyHKLUiO Ta HATUCHITL (§) .

=

o6 obpatn gpyropagHy ¢yHKUito (3a HeobXxigHOCTI),
06epiTb ronoBHy GyHKLUii, NigTBEpAbTE 33 JONOMOr0oi0
@ Ta nepengitb 4o m

sssss

MoBepHITb KPyrny pyuky, wob obpatn ogHy 3
apyropagHnx GyHKLUiN, AOCTYNHMX Ha NPaBoOMYy
auncnnei, a NOTiM HAaTUCHITb KHOMKY onsa
NigTBEPAKEHHA.

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Bubpaswun HeobxigHy dyHKUIil0, BU MOXeTe
3MiHUTK 1T HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso
3’ABNATUMYTbCA HaNawTyBaHHA, AKI MOXKHa 3MiHUTMW.

TEMMEPATYPA/PIBEHDb T'PUJIO

Konu Ha gucnnei 6numaTtime 3HauvoK °C, 3MiHiTb
3HayeHHA obepTaHHAM NepemMuKaya, NigTBEpPAITh
3a gfornomoro (§ Ta NPOJOBXiTb NPaLoBaTh 3
HaCTyNMHMMU QYHKLiAMM (32 MOXKITMBOCTI).

Y uen yac TakoX MOXXHa BCTAaHOBUTM PiBEHb rPUIto
(3 = BUCcoknn, 2 = cepepHin, 1 = HA3bKUIA).

3BepHIiTb yBary: Nicna aktmaauii GyHKUiT 3MIHUTY
TEMMepaTypy PIiBHA FPUIIO MOXHA, HAaTUCHYBLWK §# abo
be3nocepeHbO MOBEPHYBLWM NepemMmKay.
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TPUBAJIICTb

Konu Ha gucnnei bnumae 3Hauok (%, 3a JONOMOrol0
KHOMKW perysoBaHHA BCTaHOBITb 6aXkaHWIA Yac
rOTYBaHHS, a MOTIM HATUCHITb KHOMKY & ans
NiaTBepOAYKEHHA.

He noTpibHo 3agaBaTti Yac roTyBaHHSA, AKLLO BY OaXkaeTe
KepyBaTu roTyBaHHAM BPYYHy: HaTucHiTb KHOMKy (&) , wo6
niaTBEPANTM Ta 3anycTuT GyHKL0. Y LibOMy pasi B He
3MOXeTe BCTaHOBUTU Yac 3aBEepPLUEHHA roTyBaHHA yepes
NPOrpamyBaHHA 3aTPUMKW 3arycKy.

3BepHiTb yBary: AKLIO NOTPIOHO BigperynoBaTh Yac
NPWIOTYBaHHA, AKMIA OyNO BCTAHOBNEHO NMPW NPUrOTYBaHH,
HaTUCKanTe : Obepratour NepemmKay, 3MiHiTb roguHy Ta And
NiOTBEPAXEHHA HATUCHITH

HAJIALUTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
FOTYBAHHA/3ATPUMKU 3ANYCKY

Ana 6aratbox GyHKLUI MOXKHa BiIKNACTW iIXHi 3anyckK,
BCTAHOBUBLLM Yac 3aBepLUEHHA MiC/IA BCTAHOBMIEHHSA
yacy roTyBaHHA. AKLLO Yy BaC € MOXKNUBICTb 3MIHUTK Yac
3aBepLUeHHs, Ha Ancnnel BinobpakaeTbcA yac, Konm
byHKUIA NOBUHHA 3aKiHUMTK POOOTY, MOKN MUrOTUTb
3Hayok Chi .

G
o

3a HeOOXigHOCTI NOBEPHITL PYUKY peryntoBaHHs, Wob
BCTAHOBUTY BaXKaHWIA Yac 3aBEPLUEHHA rOTYBaHHSA, MOTIM
HaATUCHITb [ >] ANA NigTBEPAXKEHHA i 3anycKy GyHKLUI.
MoknagiTb NPoAyKTM B AyXOBY Wady Ta 3a4nHITb
AsepusaTa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes
NeBHUIN NPOMIXKOK Yacy, AKU 6yB po3paxoBaHuii

TaK1M YMHOM, OO NPUroTyBaHHA 3aBepLUMIOCA y
BCTaHOBJIEHUI BaMU Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKNaLeHOro
3anycKy roTyBaHHA Gasy nonepeaHboro NporpisaHHA byae
CKacoBaHo: Po3irpisaHHA AyXoBOI Wadw 4O BCTaHOBNEHO!
TemnepaTypw Oyae NOCTYNOBMM, a Lie 03HAYaE, WO Yac
roTyBaHHA Oyae Tpoxu GiNbLVM 3a Yac, HaBEAEHUI Y
TabAULL NPUTOTYBaHHA.

[ig yac o4vikyBaHHA 3a JOMOMOTOK NMepPemMmKaya MOXHa
3MIHWTW 3aMPOrpaMoBaHNii Yac 3aBepLUEHHA rOTyBaHHA.
HatucHite §¢ abo © , o6 3MIHUTV HANALLITYBaHHS
TeMnepaTtypw i 4acy rotyaHHs. [icnsa 3aBepLieHH
HaTUCHITL (§) 014 NITBEPAMKEHHS.

3. AKTUBALIA OYHKLJI

3acTocyBaBLUN NOTPIOHI HANALWTYBaHHA, HATUCHITb [> ],
Wo6 akTnByBaTh PYHKLIO.

By moxeTe B OyAb-AKMIA YaC HATUCHYTK | yTPUMYBaTU [© ],
Wo6 NPU3yNMHUTIA aKTUBHY GYHKLiIO.

4.MNPOIPIBAHHA

[na BUKoprcTaHHA feAakunx yHKLUiT noTpibHe
nporpiBaHHA BUPOoOy: Micna 3anycky ¢yHKLUiT Ha gucnnei
3'ABMTbCA NOBIJOMIIEHHS, WO Ppa3y NporpiBaHHA
aKTMBOBAHO.

(-

MicnA 3aBepLueHHA Ppa3m NPONyHaE 3ByKOBUIA CMTHa, a Ha
avcnnei 3'ABUTbCA CMOBILLEHHA NPO Te, WO AyXoBa Wwada
JocArna 3agaHol TemnepaTtypu.

Lier mmTi cnig BiguMHUTY ABepuATa, NOKNACT! NPOAYKTHU
B AyXOBY LWady, 3a4UMHNTV ABEpLATa Ta 3anyCTUTA
NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUW [> .

3BePHITb yBary: AKWIO NOCTaBUTM Ty B Lady A0 3aKIHUEHHS
nonepeaHbOro NPOrpPiBaHHA, Lie MOXe NOripwmnTH
OCTaTOYHNI PE3YNBTAT FOTYBAHHA.

AKLWO Ha pa3i nonepeaHbOro NPOrPiBaHHSA BidUUHUTY
ABepLATa, 3a3HaveHy onepaLlito Oyae npu3ynuHeHo.

Yac roTyBaHHA He BKtOUaEe a3y nonepeaHbOoro
NPOrpiBaHHA.

B1 3aBXKOW MOXKETE 3MIHUTK TemnepaTypy, 4O AKOI Ma€e
HarpiTMcA OyxoBa wada, 3a AONOMOro Nepemmnkaya.

5. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBWI CUrHaN i Ha aucninel 3'ABUTbCA
NOBiIAOMNEHHA NPO Te, WO Npouec NPUroTyBaHHA
3aBepLUeHo.

o6 nopoBXunti TprBanicTb roTyBaHHSA, He 3MiHIOUN
HanawTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemMuKaya BCTaHOBITb
HOBY TPMBaNiCTb rOTyBaHHA Ta HATUCHITb [> .

6. OYHKLLIT 6™ SENSE

SMART CLEAN

LWo6 akTmByBaTn dyHKLUito Smart Clean, y xonogHii
AyxoBin wadi posnoginite 200 mn BOAM NO AHY Kamepw
Ayx0oBoi Wadu Ta 3aKpuinTe aBepLATa AyX0BOI Wadw.
Mepengitb o ocobnmemx GyHKLUIN SE Ta NOBEPHYTb
pyuKy ans Bu6opy & 3 meHio. MoTiM HaTUCHITL (&) ans
NiaTBEPAKEHHA.

HaTtucHiTb [, W06 HeramHo noyaTn LMK oUmLLeHHsA, abo
HaTUCHITb (&) ANA BCTaHOBNEHHA KiHLEBOro yacy abo
BifKNageHoro vacy 3anycky.

MNicnA 3aBepLUeHHA LMKy JaliTe AyXOBOI Wady OXONOHYTH
Ta BUZANiTb 3a/IMLLKN BOAU 3 AyXOBOI Wadu Ta PO3NOYHiTb
NpoLeC YNLLEHHS, BUKOPUCTOBYIOUM 3BOSIOXEHY Y rapAuYii
BOZi ryOKy (UMLLEHHA MOXe He JaTu 6aXkaHVX pe3ynbTaTiB
3a YMOBW 3aTPUMKM GinbLue HiXK Ha 15 XBUNWH).

3BEPHITb yBary: Tp1BaniCTb LMKITY Ta TeMMNepaTypy YMLEHHA
BCTAHOBUTW HE MOXHa.
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7. BJIOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3abnoKyBaTn KHOMKW, HATUCHITb | yTPpUMyInTe
KHOMKY<I] AK MiHIMyM MPOTArOM M'ATU CEKYHA.

BukoHawnTe uto Aito NOBTOPHO, Wob po3bnokysatu
KnasiaTypy.

3BepHITb yBary: Llio GyHKLiI0 TaKOX MOXHA YBIMKHY TM
Mif Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb be3nekn ayxosy wady
MOXHa BUMKHY TV Oyb-KONW, HAaTUCHYBLW [O].

. MPUMITKN

+ He HakpuBanTe BHYTPILIHIO NOBEPXHIO Npunagy
antomiHiesoto donbroto.

« Hikonu He nepecyBalTe KacTpyni abo CKoBOpPiAKM
no AHY AyXOBOI Wadu, OCKINbKY Lie MoXe
NOWKOAUTM eManeBe NOKpUTTA.

« He cTaBTe Ha gBepi BaXKi npegmeTu i He
TpuManTeca 3a aBsepi.

«  Yepes Buwy Temnepatypy uyuknay "Miya"
MOXSIMBUI MiABULLEHWI PiBEHDb LUYMY
BEHTUIATOPA, LLLO OXONOAXKYE.

Whj;lﬁool
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KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJINLIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HanKpalli GyHKUii, akcecyapm
Ta PiBHI NOTY>KHOCTI, AKi CNif BUKOPNCTOBYBATK

ANA roTyBaHHA KOHKPeTHUX cTpas. Bianik vacy
rOTyBaHHA MOYNHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA fyxoBOi Wadu (AKLLO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYyeTbcA. BKa3aHi TemnepaTypa Ta yac
roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHU 3aeKaTb Bif KiflbKOCTI
NPOAYKTIB i TNy Nnpunagaga, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNoynHanTe 3 HANMMEHLWOro PEKOMEHAOBAHOTO
3HAUEeHHHA, a AKLWO CTpaBa He,OCTaTHbO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwMX 3HaYeHb. Bukopuctosyinte
npunagan 3 KOMMAEKTY N HajaBanTe nepesary
meTanesum Gpopmam Ana BUNIYKK Ta TNCTaM
TEMHOTrO KONbopy. Bu mokeTe TakoX KOpPUCTYBaTMCA
CKOBOpiAKaMu Ta Nnpunagaam is "nipekcy"” abo
KepaMmikuy, ane mManTe Ha yBasi, Wo Tp1BanicTb
roTyBaHHA 6yge gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OAHOYACHO roTyBaTK Pi3Hi CTpaBK, AKi NoTpebytoTb
OAHAKOBOI TeMNepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: puoy
1 OBOUI), BUKOPMCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0Boi Wadu cTpasy, AKiN NOTPIGHO MeHLwe Yacy

ONA roTyBaHHA, | 3anuMLWTe B Hil CTPaBy, AKa FOTYETbCA
JosLue.

BukopucToByiiTe 6yab-Aakumii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipoOM A/iA WMaTKa
m'Aca, AKUI NoTpibHO roTysBaTu. Mpu cMaXKeHHi
WIMATKIB M'ACa Kpallye O0AaBaTH TPoXM OynbNoOHY Ha
OHO nocyay, 3MOUYyUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ONA Kpaworo cmaky. 3BepHiTb yBary, Wo nif yac

L€l onepauil yTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa
roToBa, AanTe in NOCTOATU B AyXOBi wadodi we 10-

15 xBWUNMH abo 3aropHiTb B antomiHieBy onbry.

AKLWO BN XOueTe NpMUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOT TOBLYMHW MO BCil
JOBXWHi, o6 BOHN piBHOMIPHO 3acmaxunuca. [lyxe
TOBCTi WUMATKM M'Aca NoTpibHO rotyeaTtu gosue. LLlo6
M'ACO He MPUropANo 330BHi, ONYCTiTb PELLITKY HMXYe,
wob ka 3Haxoamnaca nogani Big rpunio. NepeBepHiTb
M'ACO Yyepes ABi TPeTUHM Yacy roTyBaHHA. BigunHante
ABepuATa 3 06epexHiCcTo, OCKINbKN 3 AyX0BOI WwWadwu
BUXOAMTMME napa.

LLlo6 3i6paTn coku, WO BUTIKaOTb 3i CTpaBK Nia yac
roTyBaHHA, PEKOMEHAYEMO NOCTaBnUTK NigaoH 30,5 n
NUTHOI BoaM 6e3nocepeaHbo Nif peLwiTKo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonueante Boay 3a HEOOXigHOCTI.

OECEPTIU

[JenikaTHi gecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY pPeXUMi
NALLIE Ha OAHIN nonuui.

BukopuctoByinTte nncTu 4Na BUMIYKN TEMHOTO
KONbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha pPeLiTKY, Wo
BXOAMTb 4O KOMMNAEKTY noctayaHHsA. LLlob rotysatu

Ha KiNbKOX NONMLUAX, YCTAaHOBITb GpyHKLit0 MPUMYCOBOT
BeHTUNALIT i po3cTaBTe dopMu ANA BUMNIYKKM Ha
NOINLUAX Y LLAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpuATnMe
ONTUMANbHIN UMPKYNALiT rapAavoro noBsiTpA.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUCNIOro TiCTa,
yCTaBTe iepeB'aHy NannuKy B LeHTp nupora. AKLwo
3y60umnCTKa BUNAE YNCTO, MUPIT FTOTOBUIA.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE ANCTW ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTapHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpais,
OCKIiNbKW NUPIr MoXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJa Kpai..

AKwWwo BMpi6 "po3ayBaeTbCcA" Mif Yac BUMIKAHHA,
HACTYMHOrO pa3y BUKOPUCTOBYMTE HUXKYY
TemnepaTypy Ta cnpobynTe fogaBaT MeHW KN 06'em
pianHm abo nepemiwyBaTn Cymill obepexHilue.

[nAa rotyBaHHA AecepTiB i3 BONOro HauMHKo abo
NoCUNaHHAM (Hanpuknag, Yiskernky abo ¢ppyKToBUX
nNUporie) BUKOpUCTOBYNTe GyHKUiO BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKLWO OCHOBA NMpoOra rneBKa, onycTiTb
NONMLIO HUXKYE | NOCUNTe AHO NMpPOra Kpuxtamm
xni6a abo neumnsa, NepL Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

ba)aHo 3aBXAn HakpuMBaTK TiICTO BONOroto
TKaHMHOI0, MEePLU Hi>K CTaBUTW MOTO B AYXOBY LWady.
Yac BNCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
GYHKUIT 3MEHLWYETLCA NPUBNN3HO Ha OAHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niuu
MOYMHAETLCA NPUBNN3HO Bif OHIET rOANHN Ha 1 Kr
TicTa.
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FOTYBAHHA HA AEPOIPUJII

PELIENT OYHKLIA | PEKOMEHZOBAHA | MOMEPEAHE TEMMEPATYPA | TPVBANICTb noanuA |
KUTbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) nPUNAQOA
_ 3aMopoXeHa KapTtonns ¢pi ‘Iéf;l’ 650-850T1 Tak 200 25-30 % N 2 -
T
oS . . v
X £ 3amopoxeHi Kypaui v - 4 2
8L nareten = 5001 Tak 200 15-20 EE -
a g
[oNe) . s 4 2
<§( = Pn6Hi nannukn I==1 500t Tak 220 15-20 S -
G) s 4 2
Kinbusa unéyni = 5001 Tak 200 15-20 —— ;
MaHipoBaHi LyKiHi Ly 4001 Tak 200 15-20 — 2,
5 als
Q  [omauiHsa kapTonna opi = 300-800Tr Tak 200 20-40 E{;‘H N 2 -
o 3
OBoueBe acopri 'Iéél' 300-800r Tak 200 20-30 EEE?EB; N 2 r
< Kypaui rpyakum ‘IE.'éI' 1-4 cm Tak 200 20-40 & A 2 -
Ta) 5
= Kypauikpunbus = 200-1500 1 Tak 220 30-50 Eﬁﬂg A 2 ;
o . . 4 2
2 KoTneta B naHiposui = 1-4 cm Tak 220 20-50 TR A r
= . 4 2
PnbHe dine I==1 1-4 cm Tak 220 15-25 S — ;

[na npuroTyBaHHA CBIXKMX ab0 JOMALIHIX CTPaB HAHEeCITb TOHKMI Wap OAii Ha MOBEPXHIO CTPaBK.
LLlo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBAHHA, NepemillyinTe XXy B CepefinHi peKOMeHJ0BaHOro iHTepBay NPUroTyBaHHS.

Ly
OYHKLIT
Aeporpunb
piz=z=czccy al=r R
NPUNAADA Jlnct pyxoBoi wadu abo nuct ana MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
Jinct gna aeporpuns . . . . . L
BUMNiIKaHHA TOPTIB Ha peLwiTui NNCT AyxoBoi wadu AnA BUNiKaHHA Ha pewiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEAHE o YACTOTYBAHHA
PELIENT OYHKLUIA [POrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) (x8) PIBEHb | IPUNAAAA
2
=3 - 170 30-50 —
Muporu 3 gpixaxoBoro Ticta/ 2
o Tak 160 30 - 50 o
M1POrK 3 HauMHKOK i - 160 - 200 30-85 N
(CMpHWI NyAVHK, WTpyaenb,
4 1
AGRYUHNi Vi) Tak 160 - 200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20- 40 3
Tak 150 - 160 20-40 R
MeunBo / TicTeuka
Tak 150 - 160 20-40 A
Tak 135 50-90 N _\;F _\;F .
5 4 3 1
TapTn Tak 170 50-80 e S w—
=3 - 180 - 200 30-40 3
- 4 1
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35-45 a—s " -
Tak 180 - 190 35- 45 — 2
=] Tak 90 110- 150 L3
4 1
bese Tak 90 130-150 a—s " ;
Tak 20 140 - 160% -\F-f_'n-lﬁ -\F-f_n-'lrl -\;r
Tak 310 7-12 —
Tak 220-240 20-40 A,
Miua (ToHKa, ToBCTa, hpoKaua) q"g" 3 ]
Tak 220-240 25 - 50* A T S
5 4 3 1
Tak 210 40-60 N L L —— N ——
. 2
ByxaHeub xni6a 0,5 Kr = - 180 - 220 50-70 J—
3
Xni6Ha 6ynouka = - 180 - 220 30-50 A -
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 —_
=] Tak 250 10-15 T,
3aMoporkeHa niua
Tak 250 10-20 .
2
Tak 180 - 190 45 - 60 —
MpAHi nnporn 4 1
(oBOYEBWIA NWPIT, Kill NTOpeH) Tax 180-190 45-60 et e s
Tak 180 - 190 45 - 70% —_—
.. = =] =
OYHKLI -
Tpapuu. pexnm lpunb Typ6o rpunb KoHBekuia VInIKanHA 3 ECO Aeporpunb

KOHBEKLi€

ABTOMATUYHI @ (> S

)

=3

BUMiKaHHA TOPTIB Ha pewiTyi JINCT AYXOBOT LWadu ANA BUMIKAHHA Ha peLuiTLi

OYHKLIT ) ) - )
3anikaHka M’aco Xni6 OyHKUiA niym Buniuka
A, A= R T f S
NPUNALLA . ) . .
. Jnct pyxosoi wadw abo nuct ans MiggoH / nnucT gna BunikaHHA abo MNippoH/nncT ana . X
Pewitka MipaoH i3 500 mn Boamn

BUMiKaHHA
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PELLENT OYHKUIA HI-II’(;?::’BE;\Q:: q TEM"(EOZ‘)\TVPA YACTOTYBAHHHA (xB) PIBEHb I MPUNTAAAA
=] Tk 190- 200 20-30 N
BonoBaHw/neurBo 3 IMCTKOBOrO TicTa Tak 180-190 20-40 L[ ;
Tak 180- 190 20-40% —
J1azaHba/BigKpUTU NUpIr @ - 190-200 40-80 '\i[
3aneyeHa nacta/Tpy6ouUKy 3 TiCTa 3 HAYMHKOIO @ - 190-200 25-60 i{
bapaHuHa / TenatuHa / AnoBuymMHa / CBUHUHA, 1 Kr @ﬂ - 190-200 60-90 L[
KypsTuHa/kponsatiHa/kadatviHa (1 Kr) @ﬂ - 200-230 50-80** L[
IHanuKa/rycka, 3 Kr @1 - 190- 200 90- 150 \if
3aneueHa pvba/y neprameHTi (dine, Ljina) E Tak 180-200 40-60 L[
vz st Gy L L 080 |
Toct @ - 3 (BMCOKA) 3-6 A 5 e
PubHe dine/cteiikn @ - 2 (cepepnHs) 20 - 30%** A.. 4 v -\WLA,{
Kosbacku/kebabu/nopebpuHa/rambyprepu Tak 200-220 15-30%** A 5 .r '\WLN{
’KapeHa KypATuHa 1-1,3 Kr Tak 200-220 55 -70** A 2 . '\WLN{
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr - 2 (cepenHs) 35-50%* _\F;;l’_
bapaHaya Hora/rominka - 2 (cepepHs) 60 - 90** L[
CmaxeHa KapToria "E.':g' Tak 200-220 35-55%* '\i[
Ogovesa 3ariikaHKka Iy Tak 200-220 10-25 T,
e ey 2 w [ [ ew [
| s | e |2t 2
LIMaTKM M'ACa (piBeHb 1)
J1a3zaHbA Ta M'ACO Tak 200 50-120* .-u:..i....:l,. Q
Maco 3 kapTonneto Tak 200 45-120% -\%p '\Lr
Pvi6a Ta oBoui Tak 180 30-50 -\r.él...p '\L[
MaplumpoBaHi LIMaTKM M'Aca ECO - 200 80-120* L[
M'acHa BMpi3Ka (KponaTrHa, KypATrHa, 6apaHHa) ECO - 200 50-120* i{

*MNepenbadyBaHa TPYBaNiCTb: CTPABM MOXHA BUAMATU 3 IyXOBOT lWady uepes pi3Hi MPOMIXKKM Yacy, 3aN1eXKHO Bif

ocobucToro CMaKy.

** [epeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHYW Yacy NPUroTyBaHHA (y pasi noTpebw).
***TlepeBepHiTb CTPaBy MicNA NONOBUHN YaCy TOTYBAHHA.

OYHKLIT EI ==
Tpaguy. pexnm Mpunb Typ6o rpunb KoHBeKuin BunikaHHA 3 KOHBEKLi€ ECO Aeporpunb
§
ABTOMATUYHI @ (> ) =3
QYHKUIT . . L .
3anikaHka M’'aco Xni6 QyHKUiA Niyn Buniuka
Aveenen r A==~ — T TS
nPUNALLA . ) . .
i Jnct pyxoB.oi wadm abo nuct gna MipaoH / nucT ana BunikaHHA abo MiggoH/nuct gna R .
PewwiTka K i o . X L K MNignoH i3 500 mn BOaK
BUMIKaHHA TOPTIB Ha peLwiTyi  n1cT AyxoBoi Wwadwu Ana BUNikaHHA Ha peLuiTui BUNiKaHHA
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U% ] TABJINUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU "MAPA+»

YAC
NPOAYKT PELIENT KINIbKICTb XB) nPUNALAA BOOA
bynouku 80-100Tr 30-45 - 3 -
Xni6 pns ceHpaiuviB B popmi 300-500r 40-60 - 3 -
XNIb 3
Xni6 500T-2Kr 50-100 - -
baretn 200-300Tr 30-45 - 3 -
3 100 mn
[Meunso OfVIH NNCT 25-35 N -
Kekc 30-60r 25-45 - 3 -
BUMIYKA 5
BickBiTHMI TOPT 500-700r 30-50 —n
Micounnn nupir OAVH NINCT 35-55 _\;’_
MNeueHnna 1kr 60-110 R 3 -
Pebepus 500r1-1,5kKr 50-75 . 3 -
M'ACO 3
KypAaTtuHa 1-15kr 55-80 N -
Kypka/iHanuka 3Kr 100 - 140 - 3 ,
Bupiska 05-2cm 15-25 - 3 -
Bupiska 2-4cm 20-35 R 3 -
PUBA 3 200 mn
Llina pnba 300-600T 20-30 - -
Lina pnba 600-1200r 25-45 , 3 -
3aneyeHa KapTonnA 05-15kr 45 -60 - 3 -
QapwunpoBaHi nepui 1-2kr 35-55 - 3 -
OBOMI 3
CmaxeHa bpokoni 03-1kr 30-50 . -
CmarkeHi Kabauku 0,5-15kr 30-50 - 3 -

3anyckante pexum "TAPA+», nuwe konu AyxoBa Wwada oxonoHyna. BinkpuTTa ABepuUAT i fonvBaHHA BOAM Nif Yac
FOTYBAaHHA MOXE MaTV HEraTUBHWI BMIVMB HA OCTAaTOUHWIM pe3ynbTaT MPUroTyBaHHA.

NPUNADLSA

T

Nuct gna aeporpuns

Jlnct pyxoBoi wadwu abo nuct ana
BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi

—

MNigAaoH / nucT gna sunikaHHA abo
NNCT AyxoBoi Wwadun AnA BUNIKaHHA Ha peLiTyi
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OBCJIYTOBYBAHHA | OYULWLEHHA

Mepw HiXX BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 ounLeHHs,
nepeKkoHamTecs, WO AyX0oBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCToCcoByBaTn

napoounuiyBadi. npunagay.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpante NoBepxHi BOIOrO0 TKAHUHOIO 3
MiKpodibpu. AKLLO BOHN fyxe OpyaHi, foaanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MmnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLeHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyinTeca Kopo3inHumMmn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHaA. AKwo 6yab-aki 3 uMx 3acobis
BMMAZKOBO MOTPANATb Ha NMOBEPXHI Npunagy,
HerarmHo 3iTpiTb X BOSIOro0 TKaHMHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPWCTAHHA Aante fyxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa we Tenna. o6 BucywnTn KoHgeHcar, AKnin
YTBOPUBCA BHAC/IAOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKNM
BMiCTOM BOAW, AanTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHUHOO abo rybkoio.

BUKOPWCTOBYBATN APOTAHI
Mo4ankum a6o 3acobu gna
YnLLEeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKiJIbKN BOHUN
MOXXYTb NOLKOAUTN NOBEPXHi

HapgAaramTte 3axncHi pykaBnukm.

MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin o6cnyropyBaHHsA
HeoO6XxigHO Big'egHaTN AyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

« AKTnByITe dyHKUito "Smart Clean" ans
ONTUMANbHOIO OUMLLEHHA BHYTPILLHIX NOBEPXOHb.
(JTnwe B feaknx mopensx).

« CK/10 gBEpUAT MUNTE BiAMOBIAHUM PIOKUM MUNHUM
3acobom.

« [InA nonerweHHA YNLLEHHA ABepLATa AYXOBOI WwWadpu
MO>Ha 3HimaTu.

nPUNAAAA

3amouynTe npunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MUNHOTO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a AOMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
3anunwWKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKOK abo rybkoto.
He cnig muty wyn ona nepesipkn cTpaBu um m'aca
(3a HaABHOCTI) B NOCYAOMUIHIA MaLwmHi. [TigaoH

AnA aeporpuna (3a HAABHOCTI) MOXKHa MUTK B
NOCYAOMUMHIN MALUWHI.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

Lo nyxoBy wady ocHalleHo crneyianbHUMN
KaTaniTUYHUMIN BTYNKaMU, WO NONerwyoTb YNLLEeHHA
BiACiKy AnA rotyBaHHsA. Lle 3abe3neuyeTbca
0CO6NBMM CAaMOOUYNCHUM BUCOKOMOPUCTUM
NOKPUTTAM, LLIO BOMPAE XKUP Ta Caxky. 3a3HaueHi
naHesni BCTAaHOBIOKOTbCA Ha HANPAMHUX ANA peLiTKn:
Mpw 3mMiHIi NONOXKEHHA 11 MOBTOPHIN YCTaHOBL
HaNPAMHUX ANA pewWwiToK ci BCTaBNATA ravykm y
BEPXHIilM YacTMHI JO BIANOBIAHUX OTBOPIB NaHenen.

A6y makcMManbHoO epeKTMBHO KOPUCTYBaTKCA
CaMOOYMNCHUMM BNACTUBOCTAMMN KaTaniTUUHMX
naHenen, MM peKkoMeHAyeMO nporpisat fyxoBy
wady go temnepatypun 200° C 6113bKO OAHI€El rognHN
3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLiT BUMiKaHHA 3 KOHBEKLIEL.
Mpu ubomy gyxoBa wada Mae byTn MOPOXKHbLOI.
lanTe npunagy oXonoHyTn nepen TUM, AK BUAANATU
3aULWKN iXKi Heabpa3nBHOLO ry6Koio.

3BEpHiITb yBary: He BUKOPUCTOBYITe KOPO3iiHi abo
abpa3snBHI MUIHI 3aCObK, XOPCTKI WiTKK, MeTanesi
MOYaNKKM ANA YMLLEHHA KacTPyNb abo 3acO0bM OUMLLIEHHA
(po3nunioBayi) 4NA OyxOBUX Wad, AKI MOXKYTb MOWKOANUTH
KaTaniTMyHy NOBEPXHIO Ta 3iNCyBaTy 11 CAMOOUNCHI
BM1IaCTMBOCTI.

AKWO NOTPIOGHO 3aMiHUTK NaHeni, 3BEPHITLCA [0 CyKOK
NicNANPOAaKHOro OOCNYroByBaHHA KIIEHTIB.

3AMIHA IAMMA

AnAa 3amiHn namnu 3BepHITbCA Ao CNyXOm NicnANpofaXHOro o6cnyroByBaHHs.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATM aBepLATa, NOBHICTIO BiAYMHITD iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NONIOMKEHHI
p036n0KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIUNHITDb IX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOSIOXKEHHA:
[NepekoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO OMNYyLLEHI.

2. 3aunHiTb asepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE 1X 33 PYUKY.

o6 3HATK ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

1X i OAHOYACHO MOTArHITb X Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHisaa. [Noknaaitb 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLlo6 BCcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb X
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTtenb
BignNoOBIAHO A0 IXHiX Ma3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO
YacTUHY y nasi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, L0 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHUTK ABEpPUATa i NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KPOKK: AKLLIO ABepuATa He NpauioiTb
NPaBUIbHO, BOHUN MOXYTb Oy TN NOLIKOAXKEH.

ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

1. 3HiMiTb 6GiuHi HaNPAMHI ANA pewiTku.

/ \‘ <.

N

3. LLlo6 nepemMicTUTK HarpiBanbHUI eNeMEHT,
MiAHIMITb NOro, TPOXM NOTATHYBLUM Ha cebe, i
nepekoHanTecs, WO BiH CMMPAETbCA Ha 6OKOBI onopwu.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema

[yxoBa wada He npaytoe.

- Ha gucnnei BinobpaxaeTbca
- nitepa "F" i uncno nicna Hel. ;

Ha gucnnei Bigo6paa€eTbcs
| HEUITKNI TEKCT, 30a€TbCH,

- Llukn npuroTyBaHHA 3

. TepMoLLyrnoM 3aBepLUVBCA

- 6e3 BMaNMOI NpUYnNHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunocsa

. NOBIZOMIEHHS NPO NOMUNKY

F3E3. | |

. MoxnuBa npn4nHa

- BiOK/IIOYEHHS KMBIEHHS.

¢ Bin'egHaHHA BiA
| enekTpomepexi.

MporpamHa npobnema.

- BCTaHOBITL iHLIY MOBY.

HenpaBunbHO nig'eagHaHo
- TemnepaTypHU Wwym.

 Pilennn

- [NepeBipTe, UM € Hanpyra B efeKTpoMepeXxi,
- @ TaKOX UM MigKIYEHO AyxoBy wady Ao
L enekTpomepexi.

¢ BUMKHITb fyxoBy Wady i 3HOBY YBIMKHITb 1T, 0O
| NepeBIpUTK, YN 3HUKMNA HECMPABHICTb.

3BEPHITLCA A0 KOM-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP

nicna nitepu "F".

: : 3BEPHITLCA A0 KONM-LEHTPY.
. Ancnnen 3namaBcs.

- MNepesipTe NigKoYeHHs TemnepaTypHOro Liyma.

3 npaBuiamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEeHTaLi€lo Ta A0AaTKOBOI iHpopmaLli€to npo BMpi6 moxKHa

O3HanNoMuUTNCA HAaCcTYyNnHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Baomy BUpO6i
- BigsigaBwu Haw Be6-cant docs.bauknecht.eu

+  Ab60 3BepHiTbCA A0 HaLIOT LLeHTPY NicnANpoAa)KHOro 06cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy
3a3HauyeHo y rapaHTiiHOMY TasloHi). 3BepTalouNCh 10 LEHTPY MiCANPOLaXKHOro 06CyroByBaHHs, NosigomMmTe

KoM, 3a3HayeHi Ha MacrnopTHiI Tabnuuui Bupoby.

O

|

\ ™
B
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