Owner's Manual

A

Instruction.

Before using the appliance carefully read the Safety

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

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

"""""" 2. Fan and circular heating element
(non-visible)
3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
2. of the oven)
4. Door
5. Upper heating element/grill
6. Lamp
34 7. Food probe insert point
8. Identification plate
(do not remove)
9. Lower heating element
//.. (non-visible)
CONTROL PANEL
e -~ ey
O} o o (B
@ &
123 4 5 6 7 8 9
1. ON/ OFF 4. TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.
and also change the oven settings | g. KITCHEN TIMER

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you
to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed
accidently.

This function can be activated
either when using a cooking
function or alone for keeping time.
9. START

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

)
I

. DRIP TRAY

pm)

. 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
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

FOOD PROBE

. AIR FRY TRAY *

)
i

TR

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

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

: possible crumbs and
: drip. It can be cleaned in
: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

®lE==} shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this

picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

———

—

J)
—
/j’ ol

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press

—the lower portion of the clip

firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

@ MANUAL MODES

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

- CONVENTION BAKE

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

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

« 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.

« 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.

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

- COOK4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

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

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

»

»

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

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

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

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.

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

MAXI COOKING

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

ECO CYCLE

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

- FROZEN FOOD

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

th

sense

AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

0 To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
@ To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap <.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing & to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
2. SETTING UP WIFI

The 6th Sense Live feature allows you to he 6th Sense

Live feature allows you to operate the oven remotely

from a mobile device. To enable the appliance to be

controlled remotely, you will need to complete the

connection process successfully first. This process is

necessary to register your appliance and connect it to

your home network.

« Tap“Add Appliance” on the mobile App to proceed
with setup connection.

« On the product, open the “Tools/Connectivity/
Connect to network” section to begin the set up.

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close
to the appliance. The router or the mobile tethering
device must be different from the device on which
the mobile app is installed.

Minimum requirements.

Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS.

See on App store the app compatibility with Android or iOS
versions.

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the 6th Sense Live App

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The 6th
Sense Live App will guide you through all the steps
listed here. You can download the 6th Sense Live App
from the App Store or the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven't done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your

appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. To complete the registration process you
will need:

« The Smart appliance IDentifier (SAID) number
present in the Tools/Connectivity/Connect to
Network section,

« The 12 digits product number that is present on
the product label,

« Bluetooth connection active on your smartphone.

Once ready, add your appliance through the mobile
App and follow the instructions reported on it.

Note:

Bluetooth must be only during the registration
process.

The WiFi connection can be set up only through the
mobile app.

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).

3.SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

4. SET THE POWER CONSUMPTION

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

« Tap the value on the right to select the power.
« Tap “OKAY” to complete initial setup.
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5. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.
It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6" Sense Modes.

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.
« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap “NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set“0" or you can open the three dots menu

and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET 6™ SENSE AUTO MODES

The 6t Sense Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

« Choose a recipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6™
SENSE FOOD” menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.

« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time

at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ ].

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

+ Open the door.
« Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

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 change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

+ Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense Auto Modes will require the food
to be turned during cooking. An audible signal will
sound and the display shows the action to be done.

« Open the door.
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« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to

check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

« Select “Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press () : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” option.
10. TOOLS

Press @ to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

REMOTE ENABLE
To enable use of the 6™ Sense Live Whirlpool app.

KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a

cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

- Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap “CANCEL"to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ SMARTCLEAN

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

@ PYRO SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

« For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the pyrolytic function.

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

- Tap on“START"to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when

the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay

the start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY" to
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set the end time as indicated in the relative paragraph.

@FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking

to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached. Place food in the oven and connect
the food probe to the socket. Keep the probe as far
away from the heat source as possible. Close the oven
door. Tap @ . You can choose between the manual
(by cooking method) and 6t Sense (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.
Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed Always unplug and remove the probe
from the oven when taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
The cable is semi-rigid and can be shaped as needed to
insert the probe into different food types in the most
effective way. Make sure that the cable does not touch
the top heating element during cooking.

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

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle. It is required to use the compatible 6" Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.

.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.




USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | 'BROWNING | e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Lasagna 0.5 -3 kg* - MED - -\...é_...r T
Fresh 5
CASSEROLE & Cannelloni 0.5-3kg* - MED - e, —
BAKED PASTA Lasagna 0.5 -3 kg - - - -..t:v..z...,-
Frozen 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - =P
Roast Beef 0.6 - 2 kg* MED MED - . 3 , ——
Roast Veal 0.6 - 2.5 kg* - MED - . 3 , —
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 e 1 4 f
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- ] 4 [
Slow Cooking 0.6 - 2 kg* MED - - . 3 ; ——
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg* - MED - . 3 , O~
Shank 0.5 - 2.0 kg* - MED - . 3 , —~—
Pork & i
Pork Ribs 0.5-2.0kg - - 2/3 Aculees 1 f
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,- 1 4 f
Roast Lamb 0.6 - 2.5 kg* MED MED - . 2 ;B
Lamb Lamb rack 0.5 - 2.0 kg* MED MED - A 2 ;e
Leg 0.5 - 2.0 kg* MED MED - A 2 ;e
MEAT Roasted 0.6- 3 kg* - MED S e
chicken
Roasted
chicken | Stuffed Roast 0.6 -3 kg* ) MED ) 2
Chicken s
Chicken Pieces | 0.6 - 3 kg* - MED - . 3 , —~——
. 4 2
Whole Chicken | 0.6 - 2.5 kg - - - W
. 4 2
Chicken Breast 1-4(cm) - - - T A r
Chicken Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - &Hiﬂ, A 2 -
Chicken ) ) ) ) 4 2
. - -
Air fried drumsticks &Hﬂf .
chicken | Breaded cutlet 1-4(cm) - - - —_ -
Chicken Wings | 0.2-1.5kg - - - 4, - '\=r2
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] e
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] e —
* Suggested quantity
Aevenear ~Fn ~r [N RS —
ACCESSORIES Oven tray or cake tray Drip tray with 500 ml
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | 5p cook LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - A 2 ;I
Stuffed Roast Duck 0.6 - 3 kg* - MED - B, 2 ; —~——
Roasted
duck Duck Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - 3 }V:L,{ B
Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 5,- \Wiv{
Roast Turkey & Goose 0.6 - 3 kg* - MED - A 2 ;O
2
- * - -
Roasteq  Stuffed Roast Turkey 0.6-3kg MED A ;T
MEAT turkey Turkey & Goose Pieces 0.6 - 3 kg* - MED - - 3 ;O
Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 5,- \VLN{
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 4, r - 2 -
4 2
Pork chops 1-4(cm) - - - Y
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - B -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - W4 o 2 r
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - &HL o 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 3,- \Wiv{
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 3,- \Wiv{
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 3,- \Wiv{
Roasted  Cod Fillet 0.1-0.3kg - - - Boa \Wiv{
fillets & 3 5
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15kg - - S VS A S
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - 3n 1 :2: vy
. 3 2
FISH & Others Fillets 0.5-3(cm) - - B Y]
SR Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - 3,- \Wiv{
Scallops one tray - - - - 4 -
4
Grilled Mussels one tray - - - - ,
seafood Shrimps one tray - - - A \Wiv{
King Prawns one tray - - - 4n \wivf
Roasted Whole Fish 0.2 - 1.5 kg* Bon \Wiv{ o
Fish in salt crust 0.2 - 1.5 kg* B} 3 ;——
* Suggested quantity
Aveeenur AR e TS = —
ACCESSORIES Oven't ke t Drip t ith 500 ml
Wire shelf ven tray orcake tray Drip tray / Baking tray fip tray Wi m Air Fry tray Food Probe

on wire shelf

of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING | (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
. 4 2
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - e -
. . 4 2
FISH & Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - T
SEAFOOD fish . 4 2
Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - b
. 4 2
Shellfish - - - - b
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - MED - ;
VEGETABLES  Fo3ted gy tfed Vegetables 0-1-0.5 kg - - S
vegetables [each]
Other Vegetables 0.5-1.5 kg - MED - ;
Potatoes Gratin one tray - - - ﬂl:-rin-_lF
Tomatoes Gratin one tray - - - -u%u-
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - Ny
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\...31-—.—'..,-
Cauliflower Gratin one tray - - - -u%u-
Vegetables Gratin one tray - - - .\__,i—,__,.
VEGETABLES 4 5
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - Y
4 2
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - G
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 W S
vegetables R 4 2
9 Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - W
. 4 2
Fried Potatoes 0.3-0.8kg - - - W
. 4 2
Spring rolls [frozen] - - - - R
Salty Cake 0.8-1.2kg - MED - -\...2|~—.—'..,-
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - L
Bread Rolls 6[%;!5](19 - - - A 3 ;
SALTY BAKERY
Sandwich Loaf 400-600g - - - -\...2|~—.—'..,- T
[each]
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg * - - - o~
200 - 300g ) ) ) 3
Baguettes [each] A r
* Suggested quantity
N AFn e TS L= F—
RO Wire shelf Oven tray or cake tray Drip tray / Baking tra Drip tray with 500 ml Air Fry tra Food Probe
! on wire shelf P tray ing tray of water iy tray
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (p ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Round Pizza round - - - -\...i—...:-
Thick Pizza tray - - B ‘—fz
1 layer* - - - - 2 ,
SALTY BAKERY | Pizza 4 7
2 layers* - - - N P
Pizza [frozen] g 3 7
3 layers* - - - AR AR A r
. 5 4 2 1
4 layers - - - N e P ——"L IRV === -
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - aEmm, T
Rising . ) i N . ) . 2
cakes Fruit In Tin 0.5-1.2 kg AR,
Chocolate Cake 0.5-1.2 kg* - - - -\éu- T
Cookies 0.2-0.6 kg - - - i,
Croissants one tray* - - - 1;
SWEET BAKERY : Croissants [frozen] one tray* - - - ;
Choux Pastry one tray* - - - L
) 10 - 30g ) i ) 3
Meringues [each] - -
Tart 0.4 - 1.6kg - - - -u%u-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - 1ir
Fruit Pie 0.5-2kg - - - ﬁl:—E_r:lF
N A o Toond L= T~
ACCESSORIES Oven tray or cake tra Drip tray with 500 ml
. \ y Y N, . ! y wi .
Wire shelf on wire shelf Drip tray / Baking tray of water Air Fry tray Food Probe
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 &Hiﬂ, ;
§ Frozen Chicken Nugget e 500g Yes 200 15-20 a2
E Fish Sticks Ly 5009 Yes 220 15-20 e
i Onion Rings -g:g 500g Yes 200 15-20 &Hiﬂ, L
g Fresh Breaded Zucchini 15';"5[- 400g Yes 200 15-20 &Hiﬂ, L
E Homemade Fries -g;g— 300-800¢g Yes 200 20-40 &Hiﬂ, 1;,
g Mixed Vegetables -g;;r 300-800g Yes 200 20-30 &Hiﬂ, L
z Chicken Breasts 15';"5[- T-4cm Yes 200 20-40 &Hiﬂ, L
g Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
; Breaded Cutlet -g:g T-4cm Yes 220 20-50 &Hiﬂ, L
w

= Fish Fillet 1 1-4cm Yes 220 15-25 e

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

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

oven tray on wire shelf

Whj;lfa?ool




COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

Yes 170 30-50 | aEm

»
(Y
2
I~
k]

Leavened cakes / Sponge cakes x Yes 160 30-50 =]
& Yes 160 30-50 .\é,. .\%l,.
s 3
Filled cakes v Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) &% 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 A—r e
— Yes 150 20 - 40 . 3 .
& Yes 140 30-50 A
Cookies — 2 1
oS Yes 140 30-50 s
& Yes 135 40 - 60 N S
_ Yes 170 20 - 40 L
& Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 L ;
o 5 3 1
¥ Yes 150 40 - 60 s AR s
— Yes 180 - 200 30- 40 3
Choux buns £ Yes 180 - 190 35-45 At
o 5 3 1
% Yes 180 - 190 35-45* e
— Yes 90 110 - 150 L3
Meringues & Yes 20 130-150 L ;
& Yes 90 140 - 160 * R S
— Yes 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
% Yes 190 - 230 20-50 Iy
§§
Yes 310 7-12 -uéu—
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
Yes 220 - 240 25-50* N S — T
— Yes 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -uéu— ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 f .
& Yes 180 - 190 45 - 55 R
Savoury pies ) Yes 180 - 190 45-60 N S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70*% R L

=] ] = o4 £CO

Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoGyde Pizza

FUNCTIONS

Aeeenn ~ al=r 1 f

Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakir?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water

ACCESSORIES
Wire shelf
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ér
w Yes 180 - 190 20-40* N, A
Lasagna/ Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 1o g
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Stuffed vegetables . 5 Yes 180 - 200 50 - 60 R 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...n
Fish fillets / Steaks ~ - 2 (Mid) 20-30% | ~the L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . x 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30%% |~ TS
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) s5-70% |2 Wy
S~
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes by - 2 (Mid) 35 - 55 *#* 1 i
. . 3
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 f
Cookies g‘}( Yes 135 50-70 - L -\.17.4;..—'.;- -\!Ti:'.r w—r1
Cookies
i 5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 N T —— TN —— PN —— 8
Tarts
Round pizzas (%11( Yes 210 40-60 -\.,,i—,,.,- -\%;,- -\%.,- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 A S
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* I e e
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
o 4 1
Lasagna & Meat 4 Yes 200 50-100* ==L f
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\é,. 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* e 1 p
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

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

= = CI RS
FUNCTIONS XL cook
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
Aernnn ~ ey S — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

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.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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WIFI FAQs

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the
router software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.
Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

Are there any differences between using a
smartphone with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile tethering instead of a router?

Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality
is enabled?

You can search for your network on your smart
device. Disable any other data connections before
trying.

How can | check whether the appliance is
connected to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press “Tools”, then press “Connectivity”, then look

up “Mac address”. The MAC address consists of

a combination of 6 pairs of numbers and letters
separated by colon.

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Is there anything that can prevent the signal
reaching the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the
router.

How far should the router be from the appliance?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the
signal strength by placing your smart device next to
the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).

How can I find out the name of and password for
my wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if T appears on the display or the
appliance is unable to establish a stable
connection to my home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need
to check the router and/or carrier settings. If you
press on “Tools” then press “Connectivity”, you can get
more info around the reason of connection error.
Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPA,WPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.

Carrier settings: If your Internet service provider has fixed
the number of MAC addresses able to connect to the
Internet, you may not be able to connect your appliance
to the cloud. The MAC address of a device is its unique
identifier. Please ask your Internet service provider how to
connect devices other than computers to the Internet.
How can | check whether data is being
transmitted?

After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the appliance:
Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Some settings take several seconds to appear in the app.
How can | change my Whirlpool account but keep
my appliances connected?

You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.

I changed my router - what do | need to do?

You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from
the appliance and configure the settings again.
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TROUBLESHOOTING

. Problem Possible cause  Solution
: Check for the presence of mains electrical power
; - Power cut. - and whether the oven is connected to the
~ The oven is not working. - Disconnection from the electricity supply.
: . mains. - Turn off the oven and restart it to see if the fault
: persists.

The display shows the letter “F” Contact the Call Center and state the number
followed by a number. Software problem. following the letter “F".

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

Amount of food different
. from the recommended
range. Door open during

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

. countdown. cooking. :
When “DEMO” is “On" all
. commands are active and
 menus available but the
. The oven does not heat up. ~ oven doesn't heat up. - Access "DEMO” from “SETTINGS” and select "Off".
: DEMO appears on display
. . every 60 seconds.
The light switches off. "ECO" mode is “On”". Access "ECO" from "SETTINGS" and select "Off".
: : . Make sure that the safety catches are in the
The door will not close The safety catches are in the | correct position by following the instructions for
. properly. : wrong position. . removing and refitting the door in the “Cleaning
: : - and Maintenance” section.
Verify if your domestic network has at least a
. rating of more than 3 kW. If no, decrease the
| The home power goes off. | Power setting wrong. . power 1o 13 Ampere. Access “POWER" from

“SETTINGS” and select “LOW”.

Cooking cycle with probe |

. ended without evident cause Food Probe is not properly )
. orerror F3E3 is printed on the  connected. Check connection of the food probe.
: screen.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

Fir 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
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

ERHALTEN

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

. Eingabestelle der Speisensonde

. Typenschild
(nicht entfernen)

. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

O 0ON & U1 »

BEDIENTAFEL
grereneees N @
O] 0 SEN Y
. é @O E{, . M
123 4 5 6 789
1. EIN/AUS 4.TOOLS (EXTRAS) 7.LICHT

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME

Fir den Schnellzugriff auf das
Hauptmendu.

3. FAVORIT

Zum Abrufen der Liste lhrer
Favoriten-Funktionen.

Zum Auswahlen aus verschiedenen
Optionen und auch zum Andern
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

5. DISPLAY

6. BEDIENSPERRE

Die ,Bediensperre” ermdglicht
Ihnen die Tasten auf dem Touch-
Display zu sperren, damit diese
nicht zufallig gedriickt werden
konnen.

Zum Ein- und Ausschalten der
Backofenlampe.

8. ZEITSCHALTUHR

Die Funktion kann entweder bei
Verwendung einer Garfunktion
oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden.

9. START
Zum Starten der Garfunktion.
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ZUBEHOR

ROST

(

)

. FETTPFANNE

. BACKBLECH * . BACKAUSZUGE *

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

:Fiir die Verwendung als Brater
:izum Kochen von Fleisch,
‘Fisch, Gemuse, Fladenbrot
‘oder zum Aufsammeln

:von Garflussigkeiten bei :
:Positionierung unter dem Rost.:

:Zum Backen von Béackerei- und:Zum einfachen Einsetzen oder
:Konditoreierzeugnissen, aber :Entfernen von Zubehorteilen.
‘auch fiir die Zubereitung von

:Braten, Fisch in der Folie usw. :

SPEISENSONDE

A~

)
S~

: LUFTBRATEN-BLECH *

TR

Zum genauen Messen der
Kerntemperatur von Speisen
wiahrend des Kochens. Durch
den starren Halter kann sie
far Fleisch, Fisch sowie fur
Brot, Kuchen und Geback
eingesetzt werden.

‘werden.

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

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

Kundendienst.
* Nur fur 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 erhohten Rand nach oben zeigt.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter die Befestigungsschrauben
(sofern vorhanden) auf beiden Seiten mithilfe einer Miinze
entfernen.

Dann die Gitter anheben und deren untere Teile aus ihren
Halterungen ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese wieder in
ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter halten, in den
Garraum

schieben und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

Die linken (,L) und rechten (,R")
== | Seitengitter kdnnen an demin
diesem Bild dargestellten Logo
erkannt werden.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem Ofen
nehmen und den
Kunststoffschutz von den
Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie
moglich entlang gleiten lassen.
Den anderen Clip in seine
Position absenken.

Um die Filhrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die
Backauszilige frei bewegen
kdonnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

Bitte beachten: Die Backausztige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

@ MANUELLE MODI

OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

UMLUFT

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

HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

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

GRILL

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

TURBO GRILL

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

SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

COOK 4

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

SPEZIAL-GARFUNKTIONEN

» PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine groBartige hausgemachte Pizza wie im
Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von Uiber 300 Grad Celsius und sorgt dafiir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmafig gebraunt ist.

Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten lang vor, kann
man eine Pizza in 5-8 Minuten backen.

Wenn Sie eine Bestellung tatigen moéchten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an den
Kundendienst oder besuchen Sie die Website www.
whirlpool.eu

» LUFTBRATEN

Diese Funktion ermd&glicht Thnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemente
heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das
Geblase die heifle Luft umwalzt. Die besten
Garergebnisse kdnnen nur mit einem Luftbraten-
Blech (bei einigen Modellen im Lieferumfang
enthalten) erzielt werden. Legen Sie die Lebensmittel
in nur einer Schicht auf das AirFry-Blech und befolgen
Sie die Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um

sense

die beste Leistung zu erzielen. Vermeiden Sie es, mehr
als ein Blech zu verwenden, um ungleichmaBiges
Garen zu verhindern.

» AUFTAUEN

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

» KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

» AUFGEHEN LASSEN

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

» FERTIGGERICHTE

Zum Garen von Fertiggerichten, die bei
Raumtemperatur oder im Kiihlschrank gelagert
werden (Geback, Backmischungen, Muffins,
Teigwarengerichte und Broterzeugnisse). Bei dieser
Funktion werden samtliche Speisen schnell und
schonend gegart. Sie lasst sich auch zum Aufwarmen
bereits gegarter Speisen verwenden. Ein Vorheizen
des Backofens ist nicht notwendig. Folgen Sie den
Anweisungen auf der Verpackung.

»  MAXI GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur flr das Kochen
von grof3en Fleischstiicken aus (liber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf
beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,

das Fleisch ab und an zu begie8en, damit es nicht
austrocknet.

» ECO -ZYKLUS

Zum Garen von gefillten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht
wdhrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des Eco-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentir erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

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

AUTOMATIK-MODI

Diese ermdglichen es, alle Arten von Speisen vollkommen
automatisch zu garen. Folgen Sie den Anweisungen in der
jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmdglich zu
nutzen. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.
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ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Auswahlen oder Bestatigen:

Die Anzeige antippen, um den gewtinschten
Wert oder Menueintrag auszuwahlen.

Zum Durchlaufen eines Menis oder einer Liste:

Einfach mit Ihrem Finger tUber das Display wischen, um
die MenUeintrage oder Werte zu durchlaufen.

ERSTER GEBRAUCH

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum Aufrufen
der ndchsten Anzeige:
+EINSTELLEN” oder ,WEITER" antippen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf € .

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss das
Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen kdnnen spater durch Dricken von & zum
Aufrufen des Menieintrags ,Extras” gedndert werden.

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die

Sprache und die Zeit eingestellt werden.

«  Wischen Sie Gber die Anzeige, um die Liste der
verfliigbaren Sprachen zu durchlaufen.

« Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Sprache an.

2. EINRICHTEN DES WIFI

Die 6th Sense Live-Funktion ermoglicht Ihnen, den Backofen
ferngesteuert von einem Mobilgerdt zu bedienen. Um das
Gerét fiir die Fernsteuerung zu aktivieren, missen Sie zuerst
die Verbindungsherstellung erfolgreich abschlie3en. Dieser
Vorgang ist zur Registrierung lhres Gerats und zum Anschluss
an Ihr Heimnetzwerk erforderlich.

« Tippen Sie in der mobilen App auf,Gerdt hinzufligen”, um
mit der Einrichtung der Verbindung fortzufahren.

«  Offnen Sie auf dem Produkt den Abschnitt,Extras/
Vernetzung/Netzwerkverbindung®, um die Einrichtung zu
beginnen.

ANLEITUNG ZUM EINRICHTEN DER VERBINDUNG

Um diese Funktion zu verwenden, bendtigen Sie Folgendes:
ein Smartphone oder Tablet und einen Drahtlosrouter mit
Internetverbindung. Verwenden Sie bitte lhr Smartgerat, um
zu prifen, ob das Signal lhres Heimnetzwerks in der Nahe des
Haushaltsgerats stark genug ist. Der Router oder das mobile
Tethering-Gerdt muss ein anderes sein als das Gerat, auf dem
die mobile App installiert ist.

Mindestanforderungen.

Smartgerat: Android mit einem 1280 x 720-Bildschirm (oder
hohere Auflésung) oder iOS.

Siehe im App-Store die Kompatibilitdt der App mit Android
oder iOS Versionen.

Drahtlosrouter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.
1. Laden Sie die 6th Sense Live App herunter

Der erste Schritt fiir die Verbindung Ihres Gerats

ist das Herunterladen der App auf Ihr Mobilgerat.
Die 6th Sense Live App flihrt Sie durch alle hier
aufgefiihrten Schritte. Sie kdnnen die 6th Sense Live
App aus dem App Store oder dem Google Play Store
herunterladen.

2. Erstellen Sie ein Benutzerkonto

Wenn Sie noch keines haben, muissen Sie ein Benutzerkonto
anlegen. Dies ermdglicht Ihnen, Ihre Gerate zu vernetzen und
diese ferngesteuert zu Uberwachen und zu betatigen.

3. Registrieren Sie lhr Gerat

Folgen Sie den Anweisungen der App zum Registrieren

Ilhres Gerats. Um den Registrierungsvorgang abzuschliel3en,

bendtigen Sie:

«  Die SAID-Nummer (Smart Appliance IDentifier), die im
Abschnitt ,Extras/Vernetzung/Netzwerkverbindung” zu
finden ist,

« die 12-stellige Produktnummer, die sich auf dem
Produktetikett befindet,
aktive Bluetooth-Verbindung auf lhrem Smartphone.

Wenn Sie fertig sind, fligen Sie lhr Haushaltsgerat tGber die

mobile App hinzu und befolgen Sie die Anweisungen, die dort

angezeigt werden.

Hinweis:

Bluetooth muss nur wahrend des Registrierungsvorgangs

verwendet werden.

Die WiFi-Verbindung kann nur iber die mobile App

eingerichtet werden.

Das Verbindungsverfahren muss nur erneut ausgefiihrt

werden, wenn Sie lhre Router-Einstellungen @ndern (z. B.

Netzwerkname oder Passwort oder Datenprovider).

3. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit Ihrem Heimnetzwerk
werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.
Anderenfalls miissen Sie diese manuell einstellen
Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die Uhrzeit
einzustellen.
Tippen Sie zum Bestatigen auf,EINSTELLEN".
Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie das Datum
einstellen
- Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das Datum
einzustellen.
« Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nach einem langeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit und
Datum erneut einstellen.

4. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung

programmiert, die mit einem Hausnetz mit einer Leistung

von mehr als 3 kW (16 Ampere) kompatibel ist: Wird in [hrem

Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert

vermindert werden (13 Ampere).

« Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.

« Tippen Sie auf,OK" um die Grundeinstellung
abzuschlie3en.
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5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche 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 auf 200 °C etwa eine
Stunde lang aufheizen. Es wird empfohlen, den Raum nach
dem ersten Gebrauch des Gerats zu liften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Zum Einschalten des Ofens driicken oder die Anzeige an

einer beliebigen Stelle beriihren.

Das Display ermdglicht Ihnen die Auswahl zwischen

Manuellen Modes und 6" Sense Modes.

« Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Meni aufzurufen.

« Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die Liste zu
durchsuchen.

«  Wabhlen Sie die von Ilhnen gewtinschte Funktion durch
Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN
Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, konnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die gedndert werden kdnnen.

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

« Tippen Sie die von lhnen gewliinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Men aufzurufen.

Je nach gewabhlter Funktion kdnnen Sie das Vorheizen mit

einem speziellen Schalter aktivieren oder deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der

Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten

Modus gart der Ofen fiir die von lhnen gewdhlte Dauer. Nach

dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang automatisch

gestoppt.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie nach dem Driicken
von START auf den Bereich Zeit oder auf,Garzeit
einstellen”,

- Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
Ihnen bendtigte Gardauer einzustellen.

- Tippen Sie zum Bestatigen auf ,WEITER".

Um eine eingestellte Dauer wéhrend des Garvorgangs
abzubrechen und so das Ende des Garvorgangs manuell zu
steuern, konnen Sie auf den Wert der Dauer tippen und 0"
einstellen oder Sie konnen das Drei-Punkte-Meni 6ffnen und
die Garzeit bearbeiten.

Wenn Sie den Zyklus stoppen mochten, o6ffnen Sie das Drei-
Punkte-MenU und wahlen Sie ,Garvorgang stoppen’”.

3.SET 6™ SENSE AUTOMATIK-MODI

Die 6t Sense Auto Modes ermdglichen Ihnen, eine Vielzahl
von Speisen zuzubereiten, die Sie aus den in der Liste
angezeigten auswahlen konnen. Die meisten Gareinstellungen
werden automatisch vom Gerdt gewdhlt, um beste Ergebnisse
zu erreichen.

« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im Men{
"6 SENSE FOOD" angezeigt (siehe entsprechende Tabellen).

- Nachdem Sie eine Funktion gewdhlt haben, geben Sie
einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, das Sie garen
mochten, an (Menge, Gewicht usw.), um ein perfektes
Ergebnis zu erzielen.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzégern, bevor Sie eine

Funktion starten: Die Funktion startet dann zu der von lhnen

vorgewahlten Zeit.

« Auf,STARTVORWAHL" tippen, um die gewiinschte Startzeit
einzustellen. Sie kénnen entweder die Startzeit oder die

Zeit, zu der das Essen fertig sein soll, entsprechend den
gewahlten Funktionen auswahlen.

« Nachdem Sie die gewtinschte Verzogerung eingestellt
haben, tippen Sie auf ,EINSTELLEN”, um die Wartezeit zu
starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tur schlieen: Die
Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit.

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

Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Léschen der programmierten Zeitverzégerung I6schen,
tippen Sie auf ,STARTVORWAHL UBERSPRINGEN".

5. DIE FUNKTION STARTEN

Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben, tippen
Sie auf ,START”, um die Funktion zu aktivieren.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte jederzeit
wahrend des Garens andern. Dazu den Wert antippen, den

sie berichtigen mochten. Alle Optionen, die gedndert werden
konnen, kdnnen durch Offnen des Drei-Punkte-MenUis unten
links auf dem Display erkundet werden.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Dricken von
stoppen.

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status der

Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde. Nachdem

diese Phase abgeschlossen ist, ertdont ein akustisches Signal

und das Display zeigt,,OFEN BEREIT” an.

- Offnen Sie die Tur.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

« SchlieBen Sie die Tir und tippen Sie auf ,Jetzt starten”
oder die ,START“-Taste, um den Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgdltige Garergebnis haben. Wird die Tur wéhrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit

beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die Standardeinstellung der Vorheizoption bei

Garfunktionen @ndern, die lhnen eine manuelle Anderung

gestatten.

Wahlen Sie eine Funktion, die es Ihnen ermdoglicht, die
Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.
- Verwenden Sie den Schalter fir das Vorheizen unten

rechts im Display, um das Vorheizen zu aktivieren oder zu
deaktivieren. Es wird als Standardoption eingestellt.

7. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen 6th Sense Auto Modes muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden. Ein akustisches Signal ertont
und das Display zeigt an, welche Tatigkeit auszufiihren ist.

. Offnen Sie die Tir.

« Fuhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« Die Tur schlieBen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei den letzten 5% der

Garzeit vor Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufihren ist.
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« Speise prifen
« Die Tur schlieBen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

8. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist. Bei einigen Funktionen kdnnen
Sie lhre Speise nach dem Ende des Garens Extra-Braunen, die
Gardauer verlangern oder die Funktion als Favorit speichern.

« Tippen Sie auf ,ZU FAV HINZUFUGEN", um diese als Favorit
zu speichern.

«  Wahlen Sie ,Extra-Braunen’, um einen flinfminitigen
Braunungszyklus zu starten.

« Tippen Sie auf ,+ 5 min”, um die Gardauer zu verlangern.

9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fur
Ihr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am haufigsten verwendeten Funktionen
automatisch. Nach einer bestimmten Anzahl an Verwendungen,
werden Sie aufgefordert die Funktionen zu Ihren Favoriten
hinzuzufigen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION
Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf ,ZU

FAV HINZUFUGEN* um sie als Favorit zu speichern. Dies
ermoglicht Thnen, diese zukiinftig schnell, unter Beibehaltung
der gleichen Einstellungen zu verwenden.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Mens driicken Sie Q

: Alle gespeicherten Funktionen werden in diesem Menii
aufgelistet. Tippen Sie auf ,START", um die gewahlte
Garfunktion zu aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige konnen Sie zu dem Favoriten

ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um ihn nach lhren

Vorlieben anzupassen.

« Wabhlen Sie die Funktion aus, die Sie andern méchten.

« Tippen Sie auf das Symbol mit den drei Punkten in der
oberen rechten Ecke.

« Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern mochten.

« Tippen Sie auf ,SPEICHERN”, um lhre Anderungen zZu
bestatigen.

Wenn Sie eine bestimmte Funktion 16schen mdchten, finden

Sie in diesem Menii die Option ,FAVORITEN LOSCHEN®.

10. EXTRAS

Driicken Sie & , um das Menii ,Extras” zu einem beliebigen

Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Meni ermoglicht Thnen,

aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch die

Einstellungen oder Voreinstellungen fur Ihr Produkt oder das

Display zu andern.

ENTFERNT

Zum Aktivierung der Verwendung der 6™ Sense Live Whirlpool
App.

KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer weiter

eigenstandig zurtick, ohne die Funktion selbst zu beeinflussen.

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

Der Timer setzt das Ruckzéhlen in der oberen rechten Ecke

der Anzeige fort.

Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

«  Driicken Sie die Option Kiichen-Timer.

Es ertdont ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem

Display erscheint, sobald der Timer das Riickzahlen der

ausgewdhlten Zeit beendet hat.

- Tippen Sie auf ,PAUSE’, wenn Sie den Timer anhalten
mochten. Sie konnen dann auf ,FORTSETZEN” tippen, um
den Timer wieder zu starten.

« Tippen Sie auf ,LOSCHEN* um den Timer zu |6schen oder
eine neue Timer-Dauer einzustellen.

- Tippen Sie auf ,+1 min”, um die Dauer um 1 Minute zu
verlangern.

LICHT

Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

@ SMARTCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermoglicht 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.

@ PYROLYSE-SELBSTREINIGUNG

Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen
mit einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen.
Es stehen drei Selbstreinigungszyklen mit
unterschiedlicher Dauer zur Verfiigung: Hoch, Mittel,
Niedrig.

Den Backofen wiahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

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

« Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehorteile
- einschlief3lich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist,
darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle
Gasflammen oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet
sind.

- Entfernen Sie flrr optimale Reinigungsergebnisse starke
Ruckstande im Backofeninnern und reinigen Sie das
Turinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden.

« Wahlen Sie Ihren Bediirfnissen entsprechend einen der
verfiigbaren Zyklen aus.

« Tippen Sie auf ,START", um die gewdhlte
Funktion zu aktivieren. Der Ofen beginnt das
Selbstreinigungsprogramm und die Tir verriegelt
automatisch: Eine Warnmeldung erscheint auf dem
Display, zusammen mit dem Riickzdhlen zur Angabe des
laufenden Programmstatus.
Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tlr gesperrt, bis die
Temperatur im Gerédt auf ein sicheres Niveau gesunken ist.
Bitte beachten: Das Pyrolyse-Programm kann auch gestartet
werden, wenn der Tank mit Wasser gefullt ist.
Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, ist es moglich, den
Start der automatischen Reinigung zu verzdgern. Tippen Sie
auf,STARTVORWAHL, um die Endzeit einzustellen, wie im
entsprechenden Abschnitt angegeben.
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@SPEISENSONDE

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur
verschiedener Lebensmittel wahrend des Garvorgangs
gemessen werden, um sicherzustellen, dass sie die optimale
Temperatur erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach
Funktion, die Sie ausgewdhlt haben, jedoch ist das Ende

des Garens immer darauf programmiert, wenn die spezielle
Temperatur erreicht wurde. Geben Sie die Speise in den Ofen
und schlieBen Sie die Speisensonde an der Steckbuchse an.
Halten Sie die Sonde soweit wie moglich von der Hitzequelle
entfernt. SchlieBen Sie die Backofentir. Tippen Sie auf . Sie
konnen zwischen manuellen (nach Garmethode) und 6" Sense
(nach Speisenart) Funktionen wahlen, wenn die Verwendung
der Sonde gestattet oder gefordert ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese
geldscht, wenn die Sonde entfernt wird. Stecken Sie die
Sonde stets aus und entfernen Sie diese aus dem Ofen, wenn
Sie die Speisen entnehmen.

VERWENDUNG DER SPEISENSONDE

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlieBen,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der rechten
Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Das Kabel ist halb-steif und kann wie bendétigt geformt
werden, um die Sonde am effizientesten in die verschiedenen
Lebensmittelarten einzufiihren. Stellen Sie sicher, dass das Kabel
wahrend des Garens das obere Heizelement nicht berthrt.
FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einfiihren, dabei vermeiden,
dass diese Knochen oder fetthaltige Teile beriihrt. Bei Geflligel, den
Kerntemperaturfiihler mitten in die Brust stecken, vermeiden, dass
dieser in einem Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einflihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsdule berlihrt.

BACKWAREN & TEIGWAREN: Die Spitze tief in den Teig
einflihren, dabei das Kabel so formen, dass ein optimaler Winkel
der Sonde erzielt wird. Es ist erforderlich, die kompatiblen "
Sense-Funktionen zu verwenden, um ein fiihlergesteuertes
Garen flr diese Lebensmittelarten durchzufiihren. Wenn Sie
die Sonde zum Garen mit 6™ Sense-Funktionen verwenden,
wird der Garvorgang automatisch gestoppt, wenn das
gewahlte Rezept die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne
dass die Backofentemperatur eingestellt werden muss.

GrofBes Brot

BEDIENSPERRE

Die ,Bediensperre” ermdglicht lhnen die Tasten auf dem
Touch-Display zu sperren, damit diese nicht zufallig gedriickt
werden kénnen.

Um das Gerat zu entsperren, driicken Sie lange auf die
Sperrtaste auf dem Touch-Display.

EVOREINSTELLUNGEN

Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen, Auswahlen
des Sabbatmodus und Ausschalten des ,Demo-Modus”.

VERNETZUNG

Zum Andern von Einstellungen oder zum Konfigurieren
eines neuen Heimnetzwerks.

INFO

Um weitere Informationen tber das Produkt zu erhalten.
. HINWEISE

«  Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

«  Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tGiber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung konnte
verkratzen.

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

«  Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-Programms
ist mit einem etwas hoheren Kihlgeblasegerausch zu
rechnen.




HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und
Einschubebenen auf, die flr 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 lbergehen. 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 beriicksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas
verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,Heif8luft” lassen sich
verschiedene Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
erfordern (z. B.: Fisch und Gemse) 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
Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine entsprechende
feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten moglichst in etwas
Briihe und beschopfen Sie das Fleisch wahrend des Garens,
damit es schmackhaft wird. Bitte beachten, dass wahrend
dieses Vorgangs 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.

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum Grillen
von Fleischstlicken mehrere gleich dicke Scheiben. Sehr
dicke Fleischstlicke benotigen eine langere Garzeit. Um zu
vermeiden, dass das Fleisch anbrennt, vergro3ern 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 Tlr vorsichtig
offnen, da heiller Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit einem
halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost mit dem
Fleisch positionieren. Fillen 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 fuir 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
gleichméRBig 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 Fiillung oder Garnierungen (wie
Kése- 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 Fillung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

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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6 GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- “25';{'85“ EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT ZUBEHORTEILE
)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - aFRs T
Frisch
NUDELN, Cannelloni 05-3kg* - MED - e Y~
UBERBACKEN
Tiefge-  Lasagne 0,5-3kg - - - e
kihlte Cannelloni 0,5-3kg - - - LY==V
Roastbeef 0,6-2kg* MED MED - . , ——
Kalbsbraten 0,6-2,5kg* - MED - . , —
Rind Steak 2-4cm MED . 23 |~ R
Burger- Bratlinge 1,5-3cm - - 3/5 | 1 4 f
langsames Garen 0,6-2kg* MED - - - ; ——
Schweinebraten 0,6-2,5kg* - MED - . .~
Haxe 0,5-2,0kg* - MED - . , —~—
Schwein i
Schweine Rippchen 0,5-2,0 kg - - 2/3 A ~ f
Speck 0,5-1,5cm - - 12 |al. ~ 1 4 f
Lammbraten 0,6 -2,5kg * MED MED - . ;B
Lamm Lammkarree 0,5-2,0kg * MED MED - A ;O
Keule 0,5-2,0kg * MED MED - A ;e
Brathahn- 0,6-3 kg * ) MED ) B
chen —
FLEISCH Brat- Gefulltes
hahn- |Brathihn- 0,6-3kg* - MED - - e
chen chen
Il-éahnchentel— 0,6-3 kg * ) MED ) B
Hahnchen 2
(gan2) 0,6 - 2,5 kg - - - ey
Hihnerbrust 1-4(cm) - - - T 2 r
Hahnchentei- 2
Hahn- le 0,2-1,5kg - . _ o
chen
Hahnchen- ) ) } ) 2
schlegel Y
Back- :

u Paniertes 2
hahn- | ¢ pnitzel 1-4(cm) i ) i EREE
chen

Hahnchen- 2
fligel 0.2-15kg ) - T |
Hihner 5
Nuggets - - - - W
[tiefgekiihlt]
Hahnchen-fli- 5
gel [tiefge- - - - - T A r
kiihlt]
* empfohlene Menge
N ~Fn ~r [N RS —
ZUBEHOR .
Rost Ofenform oder Fettpfanne/ Fettpfanne mit Luftbraten-Blech Speisensonde
Kuchenblech auf Rost Backblech 500 ml Wasser
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6 GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V‘imgﬁ'\' EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT ZUBEHORTEILE
)
Entenbraten 0,6 -3 kg * - MED - B 2 SO~
Gefiillte Ente 0,6-3kg* - MED - B, 2 ; —~——
Entenbra-
ten . ) . ) ) 3 4
Ententeile 0,6 -3 kg MED . Y f B
Entenfilet/ -brust 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Puten-/Gansebraten 0,6-3kg* - MED - - 2 , O~
Gefllter Gansebraten | 0,6 -3 kg * - MED - B, 2 ; ——
Gebrate-
FLEISCH nePute  pien-und Ganseteile | 0,6-3 kg * - MED - A
Putenfilet/- brust 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \VLN{
Fleischspiel3e 0,2-1,5kg - - 1/2 4, - 2 r
Schweinekoteletts 1-4(cm) - - - &Hiuﬂ 1 2 ;
HeiBluft 2 5
Fleisch- Burger- Bratlinge 1-4(cm) - - - e -
braten 2 3
Bratwurst & Wurst 1,5-3,5(cm) - - - T -
Paniertes Schnitzel 1-4(cm) - - - &Hiuﬂ 1 2 ,
Thunfisch- steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...31..;- '\Wiv{
Lachssteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \Wiv{
Schwertfisch- steak 0,5-3 (cm) - - 3/4 n...3...r \Wiv{
Gebrate-  Kabeljaufilet 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- \Wiv{
ne Filets 3 5
& Steaks | Wolfsbarschfilet 0,05-0,15 kg - - - Al A S
Doradenfilet 0,05-0,15 kg - - - nln \Wiv{
. . 3 2
FISCH UND Sonstige Filets 0,5-3(cm) - - _ a2 S
BRGNS Filets [tiefgekUhlt] 0,5-3 (cm) - - - ntn \W_\Niz
Jakobs- muscheln ein Blech - - - - 4 -
Fisch/ . 4
Meeres- Muscheln ein Blech - - - - -
frichte . 4 3
gegrillt Garnelen ein Blech - - - Areenn LRVSON
. . 4 3
Riesen- garnelen ein Blech - - - Arenenn A oS
Ganzer Fisch gebraten 0,2-15kg* -\...3...,- \Wiv{ B
Fisch im Salzmantel 0,2-1,5kg* - 3 , O
* empfohlene Menge
S ~Fn ~ oS =l —
ZUBEHOR )
Rost Ofenform oder Fettpfanne/ Fettpfanne mit Luftbraten-Blech Speisensonde
Kuchenblech auf Rost Backblech 500 ml Wasser
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6 GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V\zlElI\AIEIEN EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT) ZUBEHORTEILE
Panierter Fisch 1,5-3,5(cm) - - - . wir
. . 2
FISCH UND HeiBluft Fischfilet 1,5-3,5(cm) - - - W
MEERESFRUCHTE : Bratfisch Ganzer Fisch 0,4-0.8 kg ) ) ) 2
Schalentiere - - - - o '\;r
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - MED - . -
Gebrate-
GEMUSE nes Gefiilltes Gemiise 0.1-0,>kg - - - - ;
Gemii [jeweils]
emise
Sonstiges Gem{use 0,5-1,5kg - MED - - .
Kartoffelgratin ein Blech - - - =SSP
Tomatengratin ein Blech - - - ==
Gemiise- Paprikagratin ein Blech - - - ==
gratin Brokkoliauflauf ein Blech - - - ~E=e
Blumenkohlauflauf ein Blech - - - N
Gemusegratin ein Blech - - - ==
GEMUSE 5
Pommes Frites (AirFry) 0,3-0,8kg - - - Y
Kartoffel- spalten 1-4(cm) - - - o ;
HeiBluft Gemischtes Gemiise 0,3-0,8 kg - - 2/3 e L
Ofenge- 5
muse Zucchini-Chips 0,2-0,5kg - - - Y T
2
Bratkartoffeln 0,3-0,8kg - - - W
Frihlingsrollen ) ) ) ) 2
[tiefgekihlt] Y T
Quiches/Salzgebéck 0,8-1,2 kg - MED - ="
Gemdse- strudel 0,5-1,5kg - MED - , ;
) 60-150g ) ) )
SALZIGES Brotchen lieweils]* —
GEBACK Sandwichbrot 400~ 6(.)|0 9 - - - nEs B
Brot [jeweils]
GrofBes Brot 0,7-2,0kg * - - - N o
200-300 g ) ) )
Baguettes lieweils] - -
* empfohlene Menge
N AFn e TS L= —
ZUBEHOR R
Rost Ofenform oder Fettpfanne/ Fettpfanne mit Luftbraten-Blech Speisensonde
Kuchenblech auf Rost Backblech 500 ml Wasser
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6 GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- V%,E&EE'N EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Runde Pizza Rund - - - -\...i—...:-
Dicke Pizza Blech - - - L
1 Lage* - - - 2
SALZIGES . J —
GEBACK 2 Lagen* - - - n.‘:—'..‘]:..r 144—1
Pizza [tiefgekihlt] g 3 i
*
3 Lagen - - - AFmA AR o -
. 5 4 2 1
4 Lagen - - - Y e N e PV ——"I -
Biskuitkuchen 0,5-1,2kg* - - - -\...i—...;- R
Aufge- 2
hender Obst in der Form 0,5-1,2kg* - - - e
Kuchen 5
Schokoladen- kuchen 0,5-1,2kg* - - - A, Tl
Kekse 0,2-0,6 kg - - - 1;,
Croissants ein Blech * - - - - 3 -
SUKES GEBACK  Croissants [tiefgekiihlt] ein Blech * - - - - 3 ;
Beignets ein Blech * - - - ii,
Baiser/Meringues 10-30g - - - - 3 -
[jeweils]
Tart, Tortchen 0,4-1,6kg - - - -u%u-
Strudel 0,4-1,6kg - - - 1;
Obstkuchen 0,5-2kg - - - ﬁl:—E_r:lF
N A o Toond RS T~
ZUBEHOR .
Rost Ofenform oder Fettpfanne/ Fettpfanne mit Luftbraten-Blech Speisensonde
Kuchenblech auf Rost Backblech 500 ml Wasser Y pel
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AIRFRY-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN Q) (MIN) ZUBEHORTEILE
oo . % 4 2
= Tiefgefrorene Pommes frites =t 650-85049 Ja 200 25-30 —— -
=
2
i Tiefgekiihlte Hihner - % } 4 2
2 Nuggets (R 500 g Ja 200 15-20 ey -
L
S s 4 2
I Fischstabchen jEo 5009 Ja 220 15-20 G A ,
e
oo % 4 2
E Zwiebelringe = 5009 Ja 200 15-20 e ,
) . - 5 4 2
., Frische panierte Zucchini =y 40049 Ja 200 15-20 EEET ;
w
§ Pommes Frites (AirFry) -g;g 300-800g Ja 200 20-40 &Hiﬂ, N 2 r
[4N]
O =
Gemischtes Gemuse =y 300-800g Ja 200 20-30 &Hiﬂ, “ 2 -
J  Hihnerbrust 1y 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
E 3
9 Hahnchen - flugel o 200- 1500 g Ja 220 30-50 &H,iﬂ, 2
2 . . 4 2
S Paniertes Schnitzel = T-4cm Ja 220 20-50 ey
oo . P 4 2
o Fischfilet =y T-4cm Ja 220 15-25 T

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.

o’

v
FUNKTIONEN ==
Luftbraten
TR alr ~
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
_ Ja 170 30-50 -.ri..—u-
Hefekuchen/Biskuitkuchen & Ja 160 30-50 -\!Ti:u-
% Ja 160 30-50 e
% 3
Gefiillter Kuchen I—I" Ja 160 - 200 30-85 |
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) &% ) ) 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 A, A—r
— Ja 150 20-40 3
& Ja 140 30-50 A
Kekse — 2 7
% Ja 140 30-50 A - ;
o) Ja 135 40 - 60 R B
— Ja 170 20- 40 3
&% Ja 150 30-50 N
Kleingeback/Muffins —
% Ja 150 30-50 A 4 - ! -
oS Ja 150 40-60 O e
— Ja 180 - 200 30 - 40 N
) = 4 1
Beignets Y Ja 180 - 190 35-45 o o s
oS Ja 180 - 190 35-45% N SN
— Ja 920 110 - 150 N
Baiser/Meringues & Ja 920 130-150 \i, ;
& 5 3 1
29 Ja 90 140 - 160 * A PEERNS .
— Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza/Brot/Fladenbrot - 5 3 1
5 Ja 190 - 230 20-50 N NS S
i
Ja 310 7-12 .\%,
Pizza (duinn, dick, Fladenbrot) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50*% A, AER o
— Ja 250 10-15 1 3 r
Tiefkiihlpizza % Ja 250 10- 20 I
o 5 3 1
¥ 29 Ja 220 - 240 15-30 1 [ R —
% Ja 180 - 190 45 -55 N
Salzige Kuchen o 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) Rl Ja 180 - 190 45 - 60 AFlr AT
Tos 1
& Ja 180 - 190 45-70 % -\17.5;..—1, -\...3=...,- ~
: -':' -E -E (@22 4 ECO s
FUNKTIONEN : XL COOK =
Ober-&Unterhitze HeiBluft Backen mitUmluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Eco-Zyklus Pizza
Aveeenn ~ A=s T f ~r S
ZUBEHOR .
Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit
Rost Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost Fettpfanne/Backblech 500 ml Wasser
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REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.)

ROST UND ZUBEHORTEILE

— Ja 190 - 200 20-30 N
Blitterteigtortchen/Herzhaftes | s 4 1
Blatterteiggebick LA Ja 180- 190 20-40 [
w Ja 180 - 190 20-40* N L
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, — ) ) 3
Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 [
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 80- 110 1 3 r
Schweinebraten mit Kruste 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 1 3 r
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Fisch gebacken/in Folie (Fil — J 180 - 200 40-60 T,
isch gebacken/in Folie (Filets, ganz) — a - -
Gefllltes Gemuse s 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = Ja 180 - 200 20-60 ~Fn
<=
Toast - 3 (hoch) 3-6 -\...5...,-
Fischfilets/Steaks N - 2 (mittel) 20 - 30 ** -\...4...p- -\WLA,{
IIiraarf"vl\:/)ldrrf_:,tsr/Gr|IIspleBe/Rlppchen/ ) 2- 3 (mittel - hoch) 15 - 30 ** 2 4
g
Brathahnchen 1-1,3 kg = - 2 (mittel) 55 - 70 #** -\...2...;- @
W H %% 3
Lammkeule/Haxe ey - 2 (mittel) 60 -90 1 r
Bratkartoffel F 2 (mittel 35-55% |3
ratkartoffeln v - (mittel) -
Gemilsegrati F hoch 2 T,
emusegratin vs - 3 (hoch) 10-25
Kekse %‘.‘( Ja 135 50-70 N > - -u-%n nn%u- '\_r1
Kekse
.. 5 3 2 1
Tart, Tortchen COOK Ja 170 50-70 e PN e VI —— PN ——P
Tél?crﬁ'en
) é4 5 3 2 1
Runde Pizza COOK Ja 210 40 - 60 N N = P ——— T ——"
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe A ) « 5 3 1
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) I'—‘, Ja 190 40-120 AR T— |
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen é4 5 4 2 1
(Stufe 5)/Gebratenes Gemiuise (Stufe 4)/ COOK Ja 190 40-120* N VO A, A -
Lasagne (Stufe 2)/Fleischstiicke (Stufe 1) Menii
: % 4 1
Lasagne, Fleisch | 4 Ja 200 50-100* N f
Fleisch & Kartoffeln % Ja 200 45-100* e g
Fisch & Gemiise % Ja 180 30-50* e 1 g
Gefiillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstiicke ECO . 200 50-100 * 3

(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm)

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen

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

k2 =] ] %] > -
=] = k4 =] L ECO
FUNKTIONEN Ober- & Back it
er. HeiBluft acken mi Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Eco-Zyklus
Unterhitze Umluft
Avveren ~ ~=r | — oS
ZUBEHOR Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit
Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost P 500 ml Wasser
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von
Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts und den verwendeten
Zubehdrteilen abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu
den hoheren Einstellungen tUbergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehérteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Tépfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/atzenden
Reinigungsarbeitensicherstellen, Reinigungsmittel verwenden,
dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flachen des Gerites
beschddigen kénnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung

Keine Dampfreiniger verwenden. getrennt sein.

AUSSENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten ZUBEHOR

Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, Die Zubehérteile nach dem Gebrauch in

einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel Geschirrspilmittellauge einweichen und
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch Backofenhandschuhe verwenden, solange die
nach. Zubehdrteile noch heiB sind. Speiseriickstinde
- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden konnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel Schwamm entfernt werden.

versehentlich mit den Fldchen des Geréts in Reinigen Sie die Speisensonde und den
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten Kerntemperaturfiihler (falls vorhanden) nicht im
Mikrofasertuch reinigen. Geschirrspiiler.

INNENFLACHEN Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen Geschirrspiiler gereinigt werden.

und anschliellend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlGssigreiniger reinigen.

« Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten-diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st. 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 Tur 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.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Fiir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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WiFi FAQs

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?
Der installierte WiFi-Adapter unterstutzt WiFi b/g/n fir
europaische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-
Software konfiguriert werden?

Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4 GHz
aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?

Das Gerat unterstitzt kein WPS.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung
eines Smartphones mit Android oder iOS?

Sie kdnnen das von lhnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

Kann ich mobiles Tethering anstelle eines Routers
verwenden?

Ja, aber Cloud-Dienste sind fiur fest vernetzte Gerate
konzipiert.

Wie kann ich liberpriifen, ob meine
Internetverbindung zu Hause funktioniert und
der WiFi-Betrieb aktiviert ist?

Sie kdnnen auf lhrem Smartgerat nach lhrem

Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich iberpriifen, ob das Gerat mit
meinem drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?
Rufen Sie die Router-Konfiguration auf (siehe Handbuch des
Routers) und priifen Sie, ob die MAC-Adresse des Gerates auf
der Seite fiir drahtlose verbundene Gerate aufgefiihrt ist.

Wo finde ich die MAC-Adresse des Gerats?

Driicken Sie auf ,Extras”, dann auf ,Verbindungen®, und suchen
Sie nach der,MAC-Adresse”. Die MAC-Adresse besteht aus

6 kombinierten Ziffern- und Buchstabenpaaren, die jeweils
durch einen Doppelpunkt getrennt werden.

Wie kann ich liberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des
Gerats aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die 6th Sense Live App, um
zu prifen, ob das Haushaltsgerat online ist oder nicht.

Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das
Signal das Gerat erreicht?

Priifen Sie, ob die von Ilhnen verbundenen Gerate die gesamte
verfligbare Bandbreite aufbrauchen.

Stellen Sie sicher, dass Ihre WiFi-aktivierten Gerate die vom
Router gestattete Maximalanzahl nicht Gberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Gerit entfernt
sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um einige
Rdume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr vom Baumaterial
der Wande ab. Sie konnen die Signalstarke prifen, indem Sie
Ihr Smartgerat neben dem Haushaltsgerat platzieren.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose
Verbindung das Gerat nicht erreicht?

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge (liber
Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerat geliefert).

Wie kann ich den Namen und das Passwort fur
mein Wireless-Netzwerk herausfinden?

Sehen Sie in den Unterlagen des Routers nach. Normalerweise
befindet sich auf dem Router ein Aufkleber mit den
Informationen, die Sie bendtigen, um Uber ein vernetztes
Gerat auf die Seite zur Gerateeinrichtung zu gelangen.

Was kann ich tun, wenn 7™ auf dem Display
erscheint oder das Gerat nicht in der Lage ist, eine
stabile Verbindung zu meinem Heim-Router
herzustellen?

Das Gerat ist moglicherweise richtig mit dem Router
verbunden, kann jedoch nicht auf das Internet zugreifen.

Um das Gerat mit dem Internet zu verbinden, muissen Sie die
Router- und/oder Funkanbieter-Einstellungen tberprifen.
Wenn Sie auf ,Extras” und dann auf ,Verbindungen” klicken,
erhalten Sie weitere Informationen Gber den Grund des
Verbindungsfehlers.

Router-Einstellungen: NAT muss eingeschaltet sein, Firewall
und DHCP mussen richtig konfiguriert sein. Untersttzte
Passwort-Verschlisselung: WEP, WPA, WPA2. Um einen
anderen Verschllsselungstyp zu versuchen, siehe Router-
Handbuch.

Funkanbietereinstellungen: Wenn |hr
Internetdienstanbieter die Anzahl der MAC-Adressen

fur die Verbindung mit dem Internet festgelegt hat,
kdnnen Sie Ihr Gerat maglicherweise nicht mit der

Cloud verbinden. Die MAC-Adresse eines Gerats

ist eine eindeutige Kennung. Bitte fragen Sie lhren
Internetdienstanbieter, wie Sie Gerate, neben Computern,
mit dem Internet verbinden kénnen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten iibertragen
werden?

Nachdem Sie das Netzwerk eingerichtet haben, schalten Sie
das Gerdt aus, warten Sie 20 Sekunden und schalten Sie das
Gerét ein: Verwenden Sie lhr Smartgerat und die 6th Sense
Live App, um zu priifen, ob das Haushaltsgerat online ist oder
nicht.

Einige Einstellungen bendtigen mehrere Sekunden, um in
der App aufzuscheinen.

Wie kann ich mein Whirlpool-Benutzerkonto
andern, die Verbindung meiner Gerate jedoch
aufrechterhalten?

Sie kdnnen ein neues Konto erstellen, aber vergessen Sie
nicht, Ihre Gerdte vom alten Konto zu entfernen, bevor Sie sie
auf ein neues Konto verschieben.

Ich habe meinen Router gewechselt - was muss
ich tun?

Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat 16schen
und die Einstellungen erneut konfigurieren.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem
Der Ofen funktioniert nicht.

- Das Display zeigt ein ,F*

 Eine 6th Sense-Garfunktion . Die Menge des Lebensmittels

- weicht von der empfohlenen
- Menge ab. Tur wahrend des
Countdowns. Garvorgangs geoffnet. |
Wenn ,DEMO" ,Ein” ist, sind

. alle Steuerungen aktiv und

- alle MenUs verfugbar, der

. Ofen heizt sich jedoch nicht
- auf.

. DEMO erscheint alle 60 :
. Sekunden auf dem Display.

Auf ,OKO" aus dem Meni ,EINSTELLUNGEN"
- zugreifen und ,AUS" auswdhlen.

- endet ohne Anzeige eines
. Countdowns. Der Garvorgang
- endet vor dem Ende des

Der Ofen heizt nicht auf.

Das Licht schaltet sich aus.

Die Tur schlief3t nicht richtig.

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

Garzyklus mit Speisensonde

. ohne ersichtliche Ursache

Mogliche Ursache

- Stromversorgung.

. gefolgt von einer Nummer an. Softwareproblem.

OKO-Modus ist ,EIN".

Die Sicherungshebel sind

nicht in der richtigen Position. Tdr in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung”

Stromversorgungseinstellung
- falsch.

Speisensonde ist nicht richtig
- beendet oder Fehler F3E3 wird :
- auf der Anzeige angezeigt.

AbhilfemaBnahme

Stromausfall.

Trennung von der

E 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 Storung erneut auftritt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und :

. geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben
JF* folgt.

- Offnen Sie die Tur und kontrollieren Sie den

. Gargrad der Speise. Schlie3en Sie gegebenenfalls
. den Garvorgang durch Auswahl einer normalen

. Funktion ab.

Rufen Sie ,DEMO" unter ,EINSTELLUNGEN" auf
- und wahlen Sie ,Aus”.

Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der

¢ richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen
- fUr das Entfernen und erneute Anbringen der

- befolgen.

- Priifen Sie, ob |hr Hausnetz mit einer Leistung

: von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,
- die Leistung auf 13 Ampere verringern.

- Auf ,LEISTUNGSSTUFE” aus dem Mend

- ,EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"

- auswahlen.

angeschlossen.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Richtlinien, Standarddokumentation und zuséatzliche Produktinformationen finden Sie:

Verwenden Sie den QR-Code auf Ihrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird
unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

@ Afin de profiter d'une assistance plus
Z ) compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

N & 1 b~

. Point d'insertion de la sonde a
viande
. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

-]

PANNEAU DE COMMANDES

grereneees N @
O © O i3]
I & i
123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4. OUTILS 7. LAMPE

Pour allumer ou éteindre le four.

2. ACCUEIL

Pour un accés rapide au
menu principal.

3. FAVORI

Pour récupérer la liste de vos
fonctions favorites.

Pour choisir parmi plusieurs
options et également changer les
réglages et les préférences du four.

5. ECRAN

6. VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes »
vous permet de verrouiller les
boutons sur le pavé tactile afin
qu’ils ne puissent pas étre activés
accidentellement.

Pour allumer ou éteindre I'ampoule
du four.

8. MINUTERIE DE CUISINE

Cette fonction peut étre activée
soit lors de l'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

9. DEMARRER

Pour démarrer la fonction de
cuisson.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

p=)

. PLAQUE A

L . RAILS TELESCOPIQUES
: PATISSERIE * D

LECHEFRITE

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

:Utiliser comme plat de cuisson  :Pour la cuisson du pain et:Pour insérer ou enlever les
‘pour la viande, le poisson, les
:légumes, la focaccia, etc., ou pour:pour cuire des rotis, du
:recueillir les jus de cuisson en la
:placant sous la grille métallique. :

‘des patisseries, mais aussi:accessoires plus facilement.

‘poisson en papillotes, etc.§

SONDE POUR ALIMENTS

i ACCESSOIRE FRITURE A AIR*

)
B

TR

Pour mesurer précisément la :
température interne des aliments :
pendant la cuisson. Grace a

son support rigide, elle peut
étre utilisée pour la viande et le
poisson et également pour le

:A utiliser lors de la cuisson

d'aliments avec la fonction

‘Friture a air, avec une plaque
ipositionnée au niveau inférieur
:pour recueillir les éventuelles
‘miettes et gouttes. Il peut étre

pain, les gateaux et les patisseries.:nettoyé au lave-vaisselle.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service aprés-vente.

* Disponible sur certains modeles 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 c6té avec le bord
relevé soit placé vers le haut.

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

- Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis de fixation
(selon le modéle) sur les deux cotés a l'aide d'une piece de
monnaie.

Soulevez les supports et sortez les parties inférieures de

leurs appuis : 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 en position
dans leur appui inférieur.

Les supports de grille gauche (« L »)
et droit (« R ») sont reconnaissables
au logo indiqué sur cette image.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

P—

//,,

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

Attachez l'agrafe supérieure
du rail télescopique au
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 '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

@ MODES MANUELS

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

CONVECTION FORCEE

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

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne
soient transmises de |'un a l'autre.

GRILL

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

TURBO GRIL

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

PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

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 l'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes, il
est possible de cuire une pizza en 5 a 8 minutes.

Pour toute commande et information, contactez le
service aprés-vente ou www.whirlpool.eu

» FRITURE A AIR

Cette fonction 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 succédent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait
circuler l'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant I'accessoire
Friture a air (fourni avec certains modeéles). Placez
les aliments sur I'accessoire Friture a air en une
seule couche et suivez les instructions du tableau

de cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs accessoires
pour éviter une cuisson inégale.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez
les aliments sur la grille du milieu. Laissez les aliments
dans leur emballage pour éviter qu'il ne séche sur
I'extérieur.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» LEVAGE DE LA 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.

» PRATIQUE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi, stockés a la
température ambiante ou au réfrigérateur (biscuits,
mélange a gateaux, muffins, plats de pates et produits
de type pain). Cette fonction cuit tous les aliments

de maniere rapide et délicate ; elle peut aussi étre
utilisée pour réchauffer des aliments cuits. Il n'est

pas nécessaire de préchauffer le four. Suivez les
instructions figurant sur I'emballage.

» CUISSON GROSSES PIECES

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

» PROG. ECO
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.

« ALIMENTS CONGELES

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

< AUTO MODES

lIs permettent de cuire tous les types d’aliments totalement
automatiquement. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur la table de cuisson correspondante.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
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COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer:

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers I'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I’écran précédent :
Appuyez sur € .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur g pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES
LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez

I'appareil pour la premiére fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

2. CONFIGURATION WIFI

La fonction 6th Sense Live vous permet de faire fonctionner

le four a distance depuis un dispositif mobile. Pour permettre

de contréler I'appareil a distance, vous devrez compléter

le processus de connexion avec succés en premier lieu. Ce

processus est nécessaire pour enregistrer votre appareil et le

connecter a votre réseau domestique.

« Appuyer sur « Add Appliance » (Ajouter appareil)
sur lI'application mobile pour procéder a la
connexion de configuration.

« Sur le produit, ouvrez la section « Tools/
Connectivity/Connect to network » (Outils/
Connectivité/Connecter au réseau) pour
commencer la configuration.

COMMENT PARAMETRER LA CONNEXION

Pour utiliser cette fonction, vous aurez besoin : d'un
smartphone ou d'une tablette et d'un routeur sans fil
connecté a Internet. Merci d'utiliser votre dispositif intelligent
pour vérifier que le signal de votre réseau sans fil domestique
est fort pres de I'appareil. Le routeur ou I'appareil de
connexion mobile doit étre différent de I'appareil sur lequel
I'application mobile est installée.

Conditions requises minimales.

Appareil intelligent : Android avec un écran 1280x720 (ou
plus) ou iOS.

Voir sur I'App store la compatibilité de I'application avec
Android ou les versions d'iOS.

Routeur sans fil : 2,4 GHz Wi-Fi b/g/n.
1. Téléchargez I'application 6th Sense Live

La premiére étape pour connecter votre appareil
consiste a télécharger I'application sur votre dispositif
mobile. L'application 6th Sense Live vous guidera a
travers toutes les étapes énumérées ici. Vous pouvez
télécharger I'application 6th Sense Live depuis I'APP
Store ou le Google Play Store.

2. Créer un compte

Si vous ne l'avez pas déja fait, vous devrez créer un compte.
Cela vous permettra de mettre en réseau vos appareils et
également de les visualiser et de les contrdler a distance.
3. Enregistrez votre appareil

Suivez les instructions dans I'application pour enregistrer
votre appareil. Pour compléter le processus d'enregistrement,
vous aurez besoin des éléments suivants :

«  Le numéro d'identification de l'appareil intelligent (SAID)
présent dans la section Outils/Connectivité/Connexion au
réseau,

«  Le numéro de produit a 12 chiffres qui figure sur
I'étiquette du produit,

«  Connexion Bluetooth active sur votre smartphone.

Une fois prét, ajoutez votre appareil via I'application mobile et
suivez les instructions qui y figurent.

Note :

Le Bluetooth ne doit étre utilisé que lors de la procédure
d'enregistrement.

La connexion WiFi ne peut étre établie que par l'intermédiaire
de l'application mobile.

La procédure de connexion aura seulement besoin d'étre
réalisée a nouveau si vous changez les parametres de votre
routeur (par exemple le nom de réseau ou le mot de passe ou
le fournisseur de données).

3. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera

I’'heure et la date automatiquement. Autrement, vous devrez

les régler manuellement

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I"heure.

. Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin de régler la

date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

. Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a nouveau
régler I'neure et la date..

4. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie

électrique compatible avec un réseau domestique supérieur

a 3 kW (16 Ampéres) : Si votre résidence utilise un niveau

d’énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13

Ampéres).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

« Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.
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5. 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. Chauffez le four

a 200°C pendant au moins une heure. Il est conseillé d'aérer la
piéce apres avoir utilisé l'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez

n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes

manuels et les modes 6™ Sense.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou
désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous

sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson s'arréte

automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir
appuyé sur START.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmeée pendant la
cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson,
vous pouvez toucher la valeur de la durée et la régler
sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points et modifier le
temps de cuisson.

Si vous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE DES MODES AUTOMATIQUES 6™
SENSE

Les Modes Auto 6™ Sense vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux indiqués
dans la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin d’atteindre
les meilleurs résultats.

- Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments
dans le menu « %" SENSE FOOD » (voir les tableaux
correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de
I'aliment (quantité, poids, etc.) que vous souhaitez
cuire pour atteindre le résultat parfait.

4, REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous aurez

sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'neure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarrage ou I'heure a laquelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les
fonctions sélectionnées.

« Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « REGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

« Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apreés la
période de temps qui a été calculée.

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.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.
Sile four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs
qui ont été réglées a tout moment pendant la cuisson
en appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.
Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois
points dans la partie inférieure gauche de I'écran.

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur [O].

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la fonction
a démarré, I'écran indique I'état de la phase de préchauffage.
Une fois cette phase terminée, un signal sonore retentit et
I'écran indique « FOUR PRET ».

« Ouvrez la porte.
« Enfournezle plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) pour démarrer la cuisson.

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 changer les réglages par défaut du préchauffage
option pour la cuisson des fonctions qui vous permettre de ce
faire manuellement.

+ Sélectionner une fonction qui vous permet
de sélectionner la fonction préchauffage
manuellement.
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 Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal sonore
retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

« Ouvrez la porte.
. Effectuez l'action demandée sur I'écran.

« Fermez la porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la cuisson, le
four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer.
+ Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson. Avec
certaines fonctions, une fois la cuisson terminée, vous pouvez
donner a votre plat un brunissage supplémentaire, prolonger
le temps de cuisson ou enregistrer la fonction dans les favoris.

« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour I'enregistrer en tant que favori.

« Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cinq minutes.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les
plus utilisées. Apres un certain nombre d’utilisations, il
vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur «
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer
en tant que favori. Cela vous permettra de ['utiliser
rapidement a l'avenir, en conservant les mémes
réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « START » pour activer la
fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon
vos préférences.

+ Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone a trois points dans le coin
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,
vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER
FAVORIS ».

10. OUTILS

Appuyez sur @ pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les
réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.

ACTIVATION A DISTANCE

Pour permettre I'utilisation de I'application 6™ Sense Live
Whirlpool.

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation d'une
fonction de cuisson ou seule pour conserver I'heure. Une

fois démarrée, la minuterie décomptera indépendamment
sans interférer avec la fonction elle-méme. Une fois que la
minuterie a commencé le compte a rebours, vous pouvez
aussi sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans lI'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :

+ Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait a

I'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

« Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer
la minuterie ou régler une nouvelle durée de
minuterie.

« Appuyez sur «+ 1 mn » pour augmenter la durée
d'1 minute.

ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre 'ampoule du four.

@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.

@ AUTONETTOYAGE PYROLYSE

Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la
cuisson en utilisant un cycle a trés haute température.
Trois cycles d'auto-nettoyage avec des durées
différentes sont disponibles : Haut, Moyen, Bas.

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

« Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les brlleurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.
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« Pour des résultats de nettoyage optimum, enlevez
les résidus excessifs a I'intérieur de la cavité et
nettoyez la porte intérieure avant d'utiliser la
fonction pyrolyse.

+ Choisissez I'un des cycles disponibles selon vos
besoins.

. Appuyez sur « START » (DEMARRER) pour activer
la fonction sélectionnée. le four commence un
cycle d’auto-nettoyage et la porte se verrouille
automatiquement : un message d’avertissement
et le compte a rebours apparaissent a I'écran,
indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

Veuillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également
étre activé lorsque le réservoir est rempli d'eau.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le
démarrage du nettoyage automatique. Appuyer sur «
RETARD » pour régler I'heure de fin comme indiqué au
paragraphe correspondant.

@ SONDE ALIMENTAIRE

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer la
température interne des différents types d'aliments lors de la
cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la température
optimale. La température du four varie selon la fonction

que vous avez sélectionnée, mais la cuisson est toujours
programmeée pour se terminer une fois que la température
spécifiée a été atteinte. Placez les aliments dans le four et
branchez la sonde a viande a la prise. Maintenez la sonde aussi
loin que possible de_la source de chaleur. Fermez la porte du
four. Appuyez sur .Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelle (par méthode de cuisson) et 6 Sense (par type
d'aliment) si l'utilisation de la sonde est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a été lancée, elle sera
effacée si la sonde est enlevée. Débranchez toujours et
enlevez la sonde du four lorsque vous sortez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche dans la prise
prévue a cet effet sur le c6té droit du compartiment de cuisson
du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme nécessaire
pour insérer la sonde dans les différents types d'aliments de la
manieére la plus efficace. Assurez-vous que le cable ne touche pas
I'élément chauffant supérieur pendant la cuisson.

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

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus épaisse en
évitant I'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe profondément dans
la pate en faconnant le cable pour atteindre I'angle de sonde
optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles
6°m¢ sens pour effectuer une cuisson controlée par la sonde
pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors d'une
cuisson avec les fonctions 6 Sense, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée atteint la
température centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler
la température du four.

i Gateau

Gros pain

VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de verrouiller
les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne puissent pas étre
activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur la
touche de verrouillage du pavé tactile.

E PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode
démo ».

CONNECTIVITE

Pour modifier des réglages ou configurer un nouveau
réseau domestique.

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.
. REMARQUES

«  Nerecouvrez 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, on
s'attend a ce que le refroidissement soit légerement 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 tres 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
I'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 controéler 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 homogene
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 LA 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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6 TABLEAU DE CUISSON

- RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DEGRE DE | NIVEAUDE 1" 1gMps DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE CUISSON
)
Lasagnes 0,5-3kg* - MED - -\...zl;u- T
Frais 5
RAGOUT ET Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A —
PATES AU FOUR 2
Produits -asagnes 0,5-3kg - - - =
surgelés . lloni 0,5-3 kg - - - -\.|='..2...,-
Réti de boeuf 0,6-2kg* | MED MED - A
Roti de veau 0,6-2,5kg* - MED - . 3 , —~—
Boeuf Steak 2-4cm MED - 2/3 -\SF\VLW{
Pains pour hamburgers| 1,5-3cm - - 3/5 -\Sp\viwf
Cuisson lente 0,6-2kg* MED - - A 3 , ——
Roti de porc 0,6-2,5kg* - MED - . 3 PO~
Jarret 0,5-2,0kg* - MED - . 3 ;U
Porc & i
Cotes de porc 0,5-2,0 kg - - 2/3 Avlenn LR,
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Viwf
Agneau roti 0,6 -2,5kg * MED MED - . 2 S~
Agneau :Carré d'agneau 0,5-2,0kg* MED MED - - 2 C B
Gigot d'agneau 0,5-2,0kg * MED MED - A 2 C B
Poulet réti 0,6-3kg* - MED - . 2 P~
VIANDE Poulet Poulet réti 2
roti farci 0,6-3kg* - MED - A P~
Morceaux de 0,6-3 kg * ) MED i 3 B
poulet —
. 4 2
Poulet entier | 0,6 -2,5kg - - - ——— r
Blanc de 4 2
poulet 1-4(cm) i i i R ——
Morceaux de 0,2-1,5kg ) ) ) 4 2
poulet e ——
Poulet
Pilons de ) ) . ) 4 2
poulet = —
Poulet
: Escalope 4 2
frit panée 1-4(cm) B - - Y ———
Ailes de 4 2
poulet 0.2-1,5kg i ) i Sy
Nuggets de 4 2
poulet - - - _ ey
(surgelés)
Ailes de poulet . ) ) ) 4 2
[congelées] e
* quantité suggérée
S ~Fr ~ TS e T~

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la
grille métallique

cuisson

Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant

500 ml d'eau

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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6 TABLEAU DE CUISSON

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la

Grille métallique

cuisson

grille métallique

Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant

500 ml d'eau

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DEGRE DE | NIVEAUDE | * 1\ tgmps DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE CUISSON
)
Canard roti 0,6-3kg* - MED - . 2 PO~
Canard roti farci 0,6-3kg* - MED - . 2 , U~
Canard
roti . 3 4
Morceaux de canard 0,6 - 3 kg - MED - A o f o
Magret / Escalope 1-5cm - - 2/3 5,- -&{
Dinde & Oie roties 0,6-3kg* - MED - . 2 P~
Dinde rétie farcie 0,6-3kg* - MED - . 2 ;U
Dinde PR 3
A rotie g/!gireceaux e dindes 0,6-3 kg * ) MED ) B
Escalope/ Blanc de 5 4
dinde 1-5cm - - 2/3 R ~ TS
. 4 2
Brochettes de viande 0,2-1,5kg - - 1/2 _— -
Cotelettes de porc 1-4(cm) - - - &Hiw 1, 2 -
}/rliigde Pains pour hamburgers| 1-4(cm) - - - &Hiw N 2 -
Saucisses et Wiirstel 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬂ w 2 -
Escalope panée 1-4(cm) - - - W4 w_rz
Darne de thon 1-3(cm) MED - 3/4 3,-@
Darne de saumon 1-3(cm) MED - 3/4 3,-@
Darne d'espadon 0,5-3 (cm) - - 3/4 3,- -@
Esca- . 3 2
lopes et Filet de morue 0,1-0,3kg - - N g
:éi;ks Filet de bar 0,05 -0,15 kg - - - 3;- -@
Filet de daurade 0,05-0,15 kg - - - -\34-@
. 3 2
POISSONS ET Autres Filets 0,5-3 (cm) - - _ a2 PR,
FRUITS DE MER Filets [congelés] 0.5-3 (cm) ) i : N
Pétoncles un léchefrite - - - A 4 ;
Fruits de  Moules un léchefrite - - - A 4 -
mer i 3
grillés Crevettes un lechefrite - - - Areens LRV
Gambas un léchefrite - - - -\...4...:- -\V;{
Poisson entier roti 0,2-1,5kg* -\...3...,- -\g{ .
Poisson en crodte de sel 0,2-1,5kg* . 3 P~
* quantité suggérée
N ~Fn p— T RS T~

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments

Whj;lﬁool




6 TABLEAU DE CUISSON

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la

grille métallique

Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
cuisson

500 ml d'eau

. RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE | "5y 7EvipS DE | NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON BRUNISSAGE CUISSON)
Poisson pané 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬂ, Lr
. . 4 2
POISSONS ET  Poisson Filet de poisson 1,5-3,5(cm) - - - T
L frit Poisson entier 0,4-0,8 kg - - - &Him, L
Fruits de mer - - - - &Him, '\;r
Pommes de terre roties | 0,5-1,5 kg - MED - 1;,
LEGUMES  L€gumes Légumes farcis 0.1-0,5kg - - - - 3 .
rotis [chacun]
Autres légumes 0,5-1,5 kg - MED - 1;,
Gratin de pommes de R . 3
terre un lechefrite - - - aFele
Gratin de tomates un lechefrite - - - -\%u-
. . N . 3
Gratin de Gratin de poivrons un lechefrite - - - ==
Iégumes Gratin de brocolis un lechefrite - - - -\...31——.—'..;-
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - -\%u-
) Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\...3;!,-
LEGUMES Z 5
Frites maison 0,3-0,8kg - - - W
Patates en quartiers 1-4(cm) - - - &Him, L
. . . 4 2
Légumes Légumes mélangés 0,3-0,8kg - - 2/3 W
frits Chips de courgettes 0,2-0,5kg - - - &Hiﬂ, ir
Pommes de terre frites | 0,3-0,8 kg - - - &Him, 1;
Petits pains [congelés] - - - - &Him, L
Gateau salé 0,8-1,2kg - MED - -\.,,|—i,—n,.,-
Strudel aux légumes 0,5-1,5kg - MED - 1;
Petits pains 60-150g - - - 3
BOULANGERIE [chacun]* D—
Stz Pain de mie 400-6009 - - - -\...2|~—.—'..:- R
Pain [chacun] 5
Gros pain 0,7-2,0kg* - - - - P~
200 - 300g ) ) ) 3
Baguettes [chacun] N r
* quantité suggérée
- A - TS e T~

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | D O | o | (DUTEMPSDE |  NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)

. 2
Pizza ronde Ronde - - - N
Pizza épaisse Léchefrite - - - - 2 ;

2

* _ — -
BOULANGERIE | ! couche —
SALEE 2 couches* - - - n%r N r
Pizza [surgelée] 5 i
3 couches* - - - AR AR A r
4 couches* - - - -u%u- =SSV -\éu- N -

. 2
Génoise 0,5-1,2kg* - - - =

Gateaux . « 2
moelleux Fruits en conserves 0,5-1,2kg - - - N—=
Gateau au chocolat 0,5-1,2kg* - - - -\éu-
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissants un plateau * - - - - 3 ;
PATISSERIE  Croissants [surgelés] un plateau * - - - - 3 -
Pate a choux un plateau * - - - N 3 -

. 10 - 30g ) ) ) 3
Meringues [chacun] - -
Tarte 0,4-1,6kg - - - -u%u-
Strudel 0,4-16kg - - - 1_,3
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - Qéﬁ

N ~Fn p— T RS T~

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou

moule a gateau sur la
grille métallique

Grille métallique

Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant

cuisson

500 ml d'eau

Accessoire Friture a air Sonde pour aliments
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
v . . o ) 4 2
‘W Frites surgelées = 650-850¢ Oui 200 25-30 e A ,
L
C}
§ Nuggets de poulet surgelés ﬁ 5009 Oui 200 15-20 &Hiﬂ, N 2 ,
2l . . s ) 4 2
z Batonnets de poisson ey 5009 Oui 220 15-20 T r
=z Onion Rings oy 50049 Oui 200 15-20 T -
N . s . 4 2

«n Courgettes fraiches panées = 4009 Qui 200 15-20 I —
L
= s .
8 Frites maison =y 300-800g Oui 200 20-40 &Hiﬂ, 4 2 -
s
—  Légumes mélangés o 300-800g Oui 200 20-30 &H,iﬂ, 2
Y Poitrines de poul 1-4 Oui 200 20-40 e
Z Poitrines de poulet I==1 -4cm ui - T
2
@ . s ) 4 2
O Ailes de poulet = 200-150049 Oui 220 30-50 Sy ,
a
i
{0 Escalope panée 1-4cm Oui 220 20-50 &Hiﬂ, 1 2 ;
=)
z
< . o ) 4 2
S Filet de poisson Iy 1-4cm Oui 220 15-25 ST ,

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

FONCTIONS

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
_ Oui 170 30-50 -\...zl—_.—n..,-
Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 .\“,2|—__—.,_,.
% Oui 160 30-50  |ammmn e
Gateaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 [
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 7 1
pommes) ks Oui 160 - 200 30-90 e G
— Oui 150 20-40 1;
& oui 140 30-50 [t
Biscuits — 4 1
& Oui 140 30-50 .
Oui 135 40-60 | . amar
— Oui 170 20-40 | >,
s ; 4
2y Oui 150 30-50 -
Petits gateaux / Muffins —
% oui 150 30-50 |t ',
¥ Oui 150 40-60 | A
— Oui 180 - 200 30-40 N
Chouquettes £ Oui 180 - 190 35-45 |4 T
. . 5 3 1
XY Oui 180 - 190 35-45*% a1 s
— Oui 920 10-150 |+ > .
Meringues & Oui 90 130-150 |t
% - % 5 3 1
7Y OUI 90 140‘ 160 LY N == I S
— Oui 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pain / fougasse —
& Oui 190 - 230 20-50 R S
5 2
Oui 310 7-12 =
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220 - 240 25-50%  |afpmme AFee -
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée % Oui 250 10-20 I
s ‘ 5 3 1
Y Oui 220 - 240 15-30 l A~
Oui 180 - 190 45-55  |neomn
Tourtes , % oui 180 - 190 45-60  |nmoms ~mme
(Tourtes aux légumes, quiches)
¥, Oui 180- 190 45-70%  |nEms ammn
s 5
= (= = B oo o
FONCTIONS Convecii
::Zturelllce)n Chaleurpulsée  Chaleurtounante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4 Prog.Eco Pizza
Areennn ~ AF=lr I — | SENY)
ACCESSOIRES . o Plaque Qe cAuisson ou !_échefrite / plaque_de Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson cuisson 500 ml d'eau
la grille métallique sur la grille métallique
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 |+,
Vol-au-vent / Feuilletés <% Oui 180 - 190 20-40 1%,
F s Oui 180 - 190 20-40% | ~rlas e
Lasagnes / Flans / Pates au four / - ; 3
Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 i
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 f
Réti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200 - 230 50-100 |y 3 r
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 | 2 r
. . . — . 3
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180 - 200 40 - 60 1 f
Légumes farcis % ) ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) = Oui 180 - 200 20-60 N
<~ .
Roétie - 3 (Elevée) 3-6 -\...5...1'
Filets de poisson / Steaks N - 2 (Moy) 20 - 30 ** -\...4...;- -\WLA,;
Saucisses / kebab / cotes levées / o4 5 4
hamburgers u - 2 -3 (Moy - Haute) 15-30 %% |l A Y
S~
Poulet roti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55 - 70 *** -\...2...,- -\W;Nf
S~ 3
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60-90 *** |4 f
. =7 3
Pommes de terre roties = - 2 (Moy) 35-55%%% |4 f
. - =~ s 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 f
Biscuits <§)4K Oui 135 50-70 - > - -\%n -\n%u- '\_r]
Biscuits
. 5 3 2 1
Tartes COOK Oui 170 50-70 N P —— N N
Tartes
Pizza ronde (§4K Oui 210 40-60 n...s“;.—'..n -\...:3“;.—'..;- -\...2“;._'..1- '\“:I=."F
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . ) 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120* N 7 AT i —
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 2 1
Iégumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* ", A N VN -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes E Oui 200 50- 100 * -\é,. 1 ! i
Viandes & pommes de terre ‘7!3 Oui 200 45-100* -\é,- 1 ! f
Poisson & légumes = | Oui 180 30-50* -\...i—...n 1 ! r
Rotis farcis ECO - 200 80-120* |q 3 i
Coupes de viande ECO - - * 3
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-100 | —

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

YR -3 R e RN - R S
= e E ¥ B o o
FONCTIONS c i Chal
onvection Chaleur pulsée ateur Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Prog. Eco
naturelle tournante
Aeenr s | I ~ )
ACCESSOIRES i & i
. T Plaque Qe culsson ou !_echefnte / plaque.de Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson : \
. 1 ] P cuisson 500 ml d'eau
la grille métallique sur la grille métallique
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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 et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

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 l'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 tiéde,
pour enlever les dépdts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
completement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« 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.

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.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'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 Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.
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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
la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
douce.

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 I'ouvrir
complétement.

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

Appliquez une Iégeére 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.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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Faq Wifi

Quels protocoles WiFi sont pris en charge ?
L’adap:cateurWiFi supporte du WiFi b/g/n pour les pays
européens.

Quels réglages doivent étre configurés dans le
logiciel du routeur ?

Les réglages suivants du routeur sont requis : 2,4 GHz activés,
WiFi b/g/n, DHCP et NAT activés.

Quelle version de WPS est prise en charge ?
L'appareil ne prend pas en charge le WPS.

Y a-t-il des différences entre l'utilisation d'un
smartphone sous Android ou iOS ?

Vous pouvez utiliser nimporte quel systéme d’exploitation,
cela ne fait aucune différence.

Puis-je utiliser une connexion mobile a la place
d’un routeur ?

Oui, mais les services du cloud sont congus pour des
dispositifs connectés en permanence.

Comment puis-je vérifier si ma connexion Internet
a domicile fonctionne et si la fonctionnalité sans
fil est activée ?

Vous pouvez rechercher votre réseau sur votre dispositif
intelligent. Désactivez les autres connexions de données avant
d'essayer.

Comment puis-je vérifier si I'appareil est connecté
a mon réseau sans fil domestique ?

Accédez a la configuration de votre routeur (voir manuel du
routeur) et vérifiez si I'adresse MAC de l'appareil est énumérée
sur la page des dispositifs sans fil connectés.

Ou puis-je trouver I'adresse MAC de l'appareil ?
Appuyez sur « Tools » (Outils), puis sur « Connectivity »
(Connectivité), et recherchez « Mac address » (Adresse Mac).
L'adresse MAC consiste en une combinaison de 6 paires de
chiffres et de lettres séparées par deux points.

Comment puis-je vérifier si la fonctionnalité sans
fil de I'appareil est activée ?

Utilisez votre appareil intelligent et I'application 6th Sense
Live pour vérifier si I'appareil est en ligne ou non.

Y-a-t-il quelque chose qui puisse empécher le
signal d’atteindre I'appareil ?

Vérifiez que les dispositifs que vous avez connectés n'utilisez
pas toute la largeur de bande disponible.

Assurez-vous que vos dispositifs activés Wi-Fi ne dépassent
pas le nombre maximum autorisé par le routeur.

A quelle distance le routeur doit-il étre de
I'appareil ?

Normalement, le signal Wi-Fi est suffisamment fort pour
couvrir deux piéces, mais cela dépend grandement du
matériau dont sont faits les murs. Vous pouvez vérifier la
force du signal en placant votre dispositif intelligent pres de
I'appareil.

Que puis-je faire si ma connexion sans fil n'atteint
pas l'appareil ?

Vous pouvez utiliser des dispositifs spécifiques pour étendre
votre couverture Wi-Fi domestique, comme les points d’acces,
les répéteurs Wi-Fi et les ponts de puissance (non fournis avec
I'appareil).

Comment puis-je trouver le nom et le mot de
passe de mon réseau sans fil ?

Voir la documentation du routeur. Il y a habituellement un
autocollant sur le routeur montrant les informations dont
vous avez besoin pour atteindre la page de paramétrage du
dispositif en utilisant un dispositif connecté.

Que puis-je faire si ™ apparait sur I'écran ou si
I'appareil est incapable d'établir une connexion
stable a mon routeur domestique ?

L'appareil peut s'étre connecté avec succés au routeur mais

il n'est pas capable d'accéder a Internet. Pour connecter
I'appareil a Internet, vous devrez vérifier les réglages du
routeur et/ou de la porteuse. Si vous cliquez sur « Tools

» (Outils) puis sur « Connectivity » (Connectivité), vous
obtiendrez plus d'informations sur la raison de I'erreur de
connexion.

Réglages du routeur : NAT doit étre activé, le pare-feu et le DHCP
doivent étre convenablement configurés. Chiffrage de mot de
passe accepté : WEP, WPA, WPA2. Pour tenter un type différent de
chiffrage, consultez le manuel du routeur.

Réglages de la porteuse : Si votre fournisseur de service Internet
a fixé le nombre d'adresses MAC en mesure de se connecter

a Internet, vous pouvez étre dans I'impossibilité de connecter
votre appareil au cloud. ladresse MAC d'un dispositif est son
identifiant unique. Veuillez demander a votre fournisseur de
service Internet comment connecter des dispositifs autres que
les ordinateurs a Internet.

Comment puis-je vérifier si des données sont
transmises ?

Apres le paramétrage du réseau, coupez l'alimentation,
attendez 20 secondes puis allumez 'appareil : Utilisez votre
appareil intelligent et I'application 6th Sense Live pour vérifier
si l'appareil est en ligne ou non.

Certains réglages prennent quelques secondes pour apparaitre
dans l'application.

Comment puis-je changer mon compte Whirlpool
tout en conservant mes appareils connectés ?
Vous pouvez créer un nouveau compte, mais rappelez-vous
d’enlever vos appareils de votre ancien compte avant de les
déplacer vers le nouveau.

J’ai changé mon routeur, que dois-je faire ?

Vous pouvez soit conserver les mémes parametres (nom de
réseau et mot de passe) ou effacer les paramétres précédents
de l'appareil et les reconfigurer.
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DEPANNAGE

Probléeme
Le four ne fonctionne pas.

suivi d'un numéro.

Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.cc o o005 gamme

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

. L'alimentation est coupée.

 Le cycle de cuisson avec . La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

; SVIOSTILE h - connectée, s
- imprimée sur I'écran.

. sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

&

L'écran affiche la lettre « F »

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- Quantité d'aliments

recommandée. Porte

A L ouver ndant | isson.

 décompte. E ouverte pendant la cuisso
Lorsque le mode « DEMO

- » est activé, toutes les

. commandes sont actives et

les menus disponibles mais

- le four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

sur |'écran toutes les 60

. secondes.

Le mode « ECO » s'active.

- Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

- Niveau de puissance erroné.

Solution

- 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
. probleme persiste.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numeéro qui suit la lettre « F »,

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » & partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

. Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
- bien placés, selon les directives pour I'assemblage :
- et le démontage de la porte dans la section «

. Entretien ».

: Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins
 une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.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

signalétique de l'appareil.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ WHIRLPOOL PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.whirlpool.eu/register

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR - CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

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

)

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill

B! 6. Lamp
‘I 1
7. Punt voor inbrengen van
7\ gaarthermometer
4.,54. 8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)
9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)
BEDIENINGSPANEEL
e -~ ey
O} O Oy D]
. é @O @ . .
123 4 5 6 789
1.AAN/UIT 4. HULPMIDDELEN 7.LAMP

Om de oven aan en uit te draaien.

2. HOOFDMENU

Voor snelle toegang tot het
hoofdmenu.

3. FAVORIET

Om de lijst met uw favoriete
functies op te vragen.

Om uit verschillende opties

te kiezen en ook om de
oveninstellingen en - voorkeuren
te wijzigen.

5. DISPLAY

6.
BEDIENINGSVERGRENDELING
Met de "Bedieningsvergrendeling”
kunt u de toetsen op de touchpad
vergrendelen, zodat ze niet

per ongeluk kunnen worden
ingedrukt.

Om het ovenlampje in of uit te
schakelen.

8. KOOKWEKKER

Deze functie kan worden
ingeschakeld bij het gebruik van
een bereidingsfunctie of enkel om
de tijd bij te houden.

9. START

Om de bereidingsfunctie te
starten.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

)
I

| LEKBAKJE

pm)

. 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 rooster.

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 voor :
: gegrild vlees, vis in folie, etc. :

: Om het plaatsen of
: verwijderen van accessoires
: te vergemakkelijken.

VOEDSELSONDE

. AIR FRY - LADE *

=
Q\

TR

: Te gebruiken bij het
: bereiden van voedsel met
: de Air Fry - functie, met een

Om nauwkeurig de
binnentemperatuur van de
gerechten te meten tijdens
de bereiding. Dankzij de vier
sensoren en stevige steun
kan hij worden gebruikt : druppels op te vangen.
voor vlees en vis en ook voor : Hij kan in de vaatwasser
brood, taarten en gebakjes. : gereinigd worden.

: om eventuele kruimels en

: bakplaat op een lager niveau :

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, verwijdert u de
schroeven (indien aanwezig) aan beide kanten met behulp
van een munt.

Til de geleiders op en trek de onderste gedeelten uit hun
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 linker ("L") en rechter ("R")

plankgeleiders zijn te herkennen
aan het logo in deze afbeelding.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

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
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

@ HANDMATIGE MODI

« CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

GEVENTILEERD

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

e« 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.

« 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.

- 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.

e SNEL VOOR - VERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

- COOK4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze functie
kan gebruikt worden om koekjes, gebak, ronde pizza's
(ook bevroren) te bakken en een volledige maaltijd te
bereiden. Raadpleeg de bereidingstabel om de beste
resultaten te bereiken.

» SPECIALE FUNCTIES

» PIZZA

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

De speciale 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 Pizza Stone
WPro - accessoire en 30 minuten voorverwarmt, bakt
u een pizza in 5 - 8 minuten.

Voor bestellingen en informatie neemt u contact op
met de klantenservice of met www.whirlpool.eu

» AIR FRY

Met deze functie kunt u frietjes en kipnuggets bakken
zonder olie toe te voegen, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien

om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl

de ventilator hete lucht circuleert. De beste
bakresultaten kunnen alleen worden bereikt door
een air fry - plaat te gebruiken (meegeleverd met
sommige modellen). 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.
Gebruik niet meer dan één bakplaat om ongelijkmatig
koken te voorkomen.

ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel.
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. Laat
het voedsel in de verpakking zitten zodat het niet
uitdroogt.

WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

RIJZEN

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

KANT - EN - KLAAR

Om kant - en - klaargerechten te bereiden die op
kamertemperatuur of in de koelkast worden bewaard
(broodjes, taartmix, muffins, pastagerechten en
broodproducten). De functie bereidt alle gerechten
snel en zorgvuldig; ze kan ook worden gebruikt om
reeds bereid voedsel te verwarmen. De oven hoeft
niet te worden voorverwarmd. Volg de instructies op
de verpakking.

MAXI BEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en - temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten
te verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees

zo nu en dan vochtig te maken om het niet te laten
uitdrogen.

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.

- BEVROREN VOEDSEL

Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant - en - klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

th

sense

AUTOMATISCHE MODI

Hiermee kunnen alle types voedingsmiddelen volledig
automatisch worden bereid. Om deze functie optimaal
te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.
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GEBRUIK VAN HET TOUCH - DISPLAY

Zn Om te selecteren of te bevestigen:
» Raak het scherm aan om de gewenste waarde

of het gewenste item in het menu te selecteren.

Om door een menu of een lijst te scrollen:

U hoeft gewoon met uw vinger over het display
te vegen om door de items of waarden te
scrollen.

EERSTE GEBRUIK

Om instellingen te bevestigen of naar het volgende
scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN” of “VOLGENDE" aan.

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak €< aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,
moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op &
te drukken om zo het “Tools” - menu te openen.

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de

eerste keer aan zet.

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

- Raak de gewenste taal aan.

2. WIFI INSTELLEN

Met de 6th Sense Live - functie kunt u de 6th Sense

Live - functie kunt u de oven vanop een afstand

bedienen met een mobiel toestel. Om ervoor te

zorgen dat het apparaat vanop een afstand kan
worden bediend, moet u eerst het verbindingsproces
goed afronden. Dit proces is noodzakelijk om uw
apparaat te registreren en het met uw thuisnetwerk
te verbinden.

« Tik op "Toestel toevoegen" op de mobiele App
om verder te gaan met het opzetten van de
verbinding.

« Open op het product de sectie "Tools/Verbinding/
Verbinden met netwerk" om te beginnen met de
installatie.

DE VERBINDING INSTELLEN

Voor deze functie heeft u het volgende nodig: Een
smartphone of tablet en een draadloze router die
verbonden zijn met het internet. Controleer met

uw smarttoestel of het signaal van uw draadloos
thuisnetwerk sterk is vlak bij het apparaat. De router
of het mobiele tetheringapparaat moet anders

zijn dan het apparaat waarop de mobiele app is
geinstalleerd.

Minimumvereisten.

Slim apparaat: Android met een 1280x720 (of hoger) scherm
of i0S.

Raadpleeg de App store voor de compatibiliteit van de app
met de Android of iOS versies.

Draadloze router: 2,4Ghz wifi b/g/n.

1. Download de 6th Sense Live - app

De eerste stap om uw apparaat te verbinden, is

het downloaden van de app op uw mobile device.
De 6th Sense Live - app begeleidt u door alle hier

aangegeven stappen. U kan de 6th Sense Live - app

downloaden via de App Store of de Google Play

Store.

2. Een account aanmaken

Als u dit nog niet gedaan heeft, moet u een account

aanmaken. Hiermee kan u uw apparaten verbinden

met een netwerk en ze ook in het oog houden en ze
vanop een afstand bedienen.

3. Uw apparaat registreren

Volg de instructies in de app om uw apparaat te

registreren. Om het registratieproces te voltooien

heeft u het volgende nodig:

« Het SAID - nummer (Smart appliance IDentifier)
dat aanwezig is in het gedeelte Tools/Verbinding/
Verbinden met netwerk,

« Het 12 - cijferige productnummer dat op het
productlabel staat,

« Bluetooth - verbinding actief op uw smartphone.

Zodra u klaar bent, voegt u uw apparaat toe via de

mobiele app en volgt u de instructies die op de app

worden vermeld.

Opmerking:

Bluetooth mag alleen worden gebruikt tijdens het

registratieproces.

De WiFi - verbinding kan alleen via de mobiele app

worden ingesteld.

De verbindingsprocedure zal alleen opnieuw moeten

worden uitgevoerd als u de instellingen van uw

router wijzigt (bijv. netwerknaam of wachtwoord of
gegevensverstrekker).

3.DETIJD EN DATUM INSTELLEN

Als u de oven met uw thuisnetwerk verbindt, worden

de tijd en datum automatisch ingesteld. Anders moet

u die handmatig instellen

« Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

+ Raak”“INSTELLEN"aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in

+ Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

« Raak“INSTELLEN”aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en
datum opnieuw instellen.
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4. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van

een niveau van elektrische stroom dat compatibel is

met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer

dan 3 kW (16 ampere) heeft: Als uw huishouden een

lager energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde

(13 ampére) verlagen.

+ Raak de waarde aan de rechterkant aan om het
energieverbruik te selecteren.

« Raak“OK”aan om de oorspronkelijke instellingen
te voltooien.

5. 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. Het is raadzaam om de
ruimte na het eerste gebruik van het apparaat te luchten.
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DAGELLKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op of raak het scherm eender waar aan om

de oven in te schakelen.

Op het disEJIay kunt u kiezen tussen handmatige

modi en 6™ Sense - modu.

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.

« Scrol naar boven of beneden om de lijst te
bekijken.

« Selecteer de gewenste functie door ze aan te
raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt
u de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen
de instellingen die kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

« Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijpbehorende menu te gaan.

Afhankelijk van de geselecteerde functie kunt u de

voorverwarming activeren of deactiveren met een

specifieke schakelaar.

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren,
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen. In de
getimede modus blijft de oven bereiden tijdens

de door u geselecteerde duur. Aan het einde van

de bereidingstijd wordt het bereiden automatisch

onderbroken.

« Om de tijdsduur in te stellen, tikt u op het
gedeelte Tijd of op "Kooktijd instellen" nadat u op
START hebt gedrukt.

- Raak de gewenste nummers aan om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

+ Raak“VOLGENDE"”aan om te bevestigen.

Om een ingestelde duur tijdens het koken te annuleren

en dus handmatig het einde van het koken te beheren,

kunt u op de duurwaarde tikken en "0" instellen of

u kunt het menu met de drie puntjes openen en de

kooktijd bewerken.

Als u de cyclus wilt stoppen, opent u het menu met de
drie puntjes en selecteert u "Stop bereiding".

3.6™ SENSE AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN

Met de 6™ Sense - automodi kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden door

te kiezen uit de gerechten in de lijst. De meeste
bereidingsinstellingen worden automatisch door
het apparaat geselecteerd om de beste resultaten te
krijgen.

+ Kies een recept uit de lijst.

Functies worden per voedselcategorie weergegeven in
het menu "6 SENSE FOOD" (zie relatieve tabellen).

« Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat
het de kenmerken van het te bereiden voedsel
(hoeveelheid, gewicht enz.) aan te geven om het
perfecte resultaat te bekomen.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN

U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie in

te schakelen: De functie schakelt in op het tijdstip dat

u op voorhand selecteert.

« Druk op "DELAY" (UITSTEL) om de gewenste
starttijd in te stellen. U kunt de starttijd selecteren
of de tijd waarop u het voedsel klaar wilt hebben
volgens de geselecteerde functies.

« Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt
u“INSTELLEN” aan om de wachttijd in te laten
gaan.

« Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie wordt automatisch ingeschakeld na de
berekende tijdsduur.

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.

«  Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u
"VERTRAGING OVERSLAAN" aan.

5. DE FUNCTIE STARTEN

« Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd,
raakt u “START” aan om de functie in te schakelen.

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde

maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht

op de display. U kan de ingestelde waarden op eender

welk moment tijdens de bereiding wijzigen door de

te wijzigen waarde aan te raken. Alle beschikbare

opties die kunnen worden aangepast, kunnen worden

verkend door het menu met de drie puntjes linksonder

in het scherm te openen.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door

te drukken op [O].

6. VOORVERWARMEN

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase
aangegeven op het display zodra de functie in
werking is getreden. Zodra deze fase is voltooid,
klinkt er een geluidssignaal en geeft het display
"OVEN GEREED" weer.
+ Open dedeur.
+ Plaats het gerecht in de oven.
« Sluit de deur en tik op de knop "Start nu" of de
knop "START" om te beginnen met bereiden.
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.
U kunt de standaardinstelling van de
voorverwarmingsoptie wijzigen voor
bereidingsfuncties waarbij u dat handmatig kunt
doen.
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« Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt
selecteren.

« Gebruik de schakelaar Speciale voorverwarming
rechtsonder op het display om de voorverwarming
in of uit te schakelen. De functie is standaard
ingesteld.

7.VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige 6th Sense - automodi wordt gevraagd
om het voedsel om te draaien tijdens de bereiding.
Een hoorbaar signaal gaat af en op het display
verschijnt de uit te voeren actie.

+ Opendedeur.

« Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel

te controleren wanneer er nog 5% van de tijd tot het

einde van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display

verschijnt de uit te voeren actie.

« Controleer het voedsel

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

8. EINDE BEREIDINGSTIID

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is. Bij sommige
functies kan u, zodra de bereiding is voltooid, uw
gerecht extra te bruinen, de bereidingstijd verlengen
of de functie als een favoriet opslaan.

« Raak "TOEVOEGEN AAN FAVO" aan om de functie
als een favoriet op te slaan.

« Selecteer “Extra Bruining” om de bruincyclus van
vijf minuten te starten.

« Tik op "+5 min." om de bereidingstijd te verlengen

9. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat oveninstellingen voor uw
favoriete recept op.

De oven herkent automatisch de vaakst gebruikte
functies. Nadat u een functie een aantal keer heeft
gebruikt, zal worden voorgesteld om de functie aan uw
favorieten toe te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Zodra een functie is voltooid, tikt u op "TOEVOEGEN
AAN FAVO" om deze als favoriet op te slaan. Hiermee
kunt u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde
instellingen.

EENMAAL OPGESLAGEN

Om het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

QD : Alle opgeslagen functies worden in dit menu
weergegeven. Raak “START” aan om de geselecteerde
bereidingsfunctie in te schakelen.

INSTELLINGEN WIJZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een
naam toevoegen aan de favoriet om hem volgens uw
voorkeuren te personaliseren.

« Selecteer de functie die u wilt wijzigen.

+ Klik op het pictogram met de drie puntjes in de
rechterbovenhoek.

+ Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.

+ Raak “OPSLAAN" om uw wijzigingen te bevestigen.

Als u een specifieke functie wilt verwijderen, vindt u

in dit menu de optie "FAVORIETEN VERWIJDEREN".

10. HULPMIDDELEN

Druk op & om op elk gewenst moment het menu

"Tools " te openen. Via dit menu kunt u kiezen uit

verschillende opties en u kunt ook de instellingen of

voorkeuren voor uw product of het display wijzigen.

OP AFSTAND INSCHAKELEN

Om het gebruik van de 6 Sense Live Whirlpool - app
in te schakelen.

KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik
van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te
houden. Als de wekker eenmaal is gestart, blijft deze
aftellen zonder invloed te hebben op de functie.

Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een

functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

+ Druk op de optie keukentimer.

U hoort een geluidssignaal en het display toont

wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de

geselecteerde bereidingstijd.

« Tik op "PAUZE" als u de timer wilt pauzeren. U kunt
dan op "HERVATTEN" tikken om de timer opnieuw
te starten.

+ Raak”ANNULEREN”aan om de wekker te annuleren
of een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

Tik op "+1 min" om de duur met 1 minuut te
verlengen.

.LAMP

Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

@ SMARTCLEAN

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.

@ PYRO - ZELFREINIGING

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer
hoge temperatuur. Er zijn drie zelfreinigingscycli met
verschillende duren beschikbaar: Hoog, Medium,
Laag.
Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.
Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

« De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten
uit de oven worden gehaald voordat u de functie
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inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat
is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld
zijn tijdens de zelfreinigingscyclus.

« Voor de beste reiniging verwijdert u grote resten
in de holte en reinigt u het glas van de deur aan
de binnenkant alvorens de pyrolytische functie te
gebruiken.

- Kies een van de beschikbare cyclus naargelang uw
behoeften.

« Klik op “START” om de geselecteerde functie in te
schakelen. de oven begint met de zelfreinigende
cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er
verschijnt een waarschuwingsbericht op het
display, samen met het aftellen, dat de status van
de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld

tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een

veilig niveau.

Let op: De pyrolytische cyclus kan ook worden

geactiveerd als de tank gevuld is met water.

Nadat de cyclus is geselecteerd, kunt u de start van de

automatische reiniging uitstellen. Raak “UITSTEL" aan om

de eindtijd in te stellen zoals wordt aangegeven in de
betreffende paragraaf.

@VOEDSELSONDE

Met de sonde kunt u de binnentemperatuur van

het vlees tijdens de bereiding meten om u ervan

te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert
afhankelijk van de functie die u heeft geselecteerd,
maar de bereiding is altijd geprogrammeerd om te
beéindigen zodra de gespecificeerde temperatuur

is bereikt. Plaats voedsel in de oven en sluit de
gaarthermometer aan op de contactdoos. Houd

de thermometer zo ver mogelijk verwijderd van

de warmtebron. Sluit de ovendeur. Raak @ aan.

U kunt kiezen tussen de handmatige functies (op
bereidingswijze) en 6" Sense - functies (op type
voedsel) als het gebruik van de sonde toegestaan of
nodig is.

Zodra een kookfunctie is gestart, wordt deze geannuleerd als
de thermometer wordt verwijderd. Haal altijd de stekker uit
het stopcontact en verwijder de thermometer uit de oven als
u het voedsel uit de oven haalt.

DE VOEDSELSONDE GEBRUIKEN

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan
door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

De kabel is licht buigbaar en kan naar behoefte worden
gebogen om de sonde op de meest effectieve manier in
de verschillende soorten voedsel te steken. Zorg ervoor
dat de kabel het bovenste verwarmingselement niet
aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees. Vermijd
botten of vette delen. Voor gevogelte, de thermometer in
het midden van de borst steken en holle plekken vermijden.
VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd
de ruggengraat.

BAKWERK EN PASTA: Steek de punt diep in het deeg
door de kabel te buigen voor de ideale sondehoek. Het
is vereist om de compatibele 6™ Sense functies te
gebruiken om een sondegeregelde bereiding voor
deze soorten voedsel uit te voeren. Als u de sonde
gebruikt bij bereidingen met de 6™ Sense - functies,
wordt de bereiding automatisch gestopt wanneer
het geselecteerde recept de ideale kerntemperatuur
bereikt, zonder de oventemperatuur te moeten
instellen.

Groot brood

BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen
op de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

Druk lang op de vergrendeltoets op het touchpad om
het apparaat te ontgrendelen.

i Taart

E VOORKEUREN

Voor het wijzigen van verschillende oveninstellingen, het
selecteren van de sabbatmodus en het uitschakelen van
de "Demomodus".

CONNECTIVITEIT

Om instellingen te wijzigen of een nieuw thuisnetwerk te
configureren.

INFO

Voor meer informatie over het product.

. 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 er een iets hogere afkoeling 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 druppan 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 conventionele 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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6 BEREIDINGSTABEL

. BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID -1 BRUININGSNI- | groe mince” | NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU TUD)
Lasagne 0,5 -3 kg* - MED - -\...zl;u- T
Vers
OVENSCHOTEL Cannelloni 0,5 - 3 kg* - MED - e
& PASTA UIT DE 5
OVEN Ingevro- Lasagne 0,5-3 kg - - - "E=lr
ren Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\...21——.—'..,-
Rosbief 0,6 - 2 kg* MED MED - . 3 , U~
Gebraden kalfsvlees 0,6 - 2,5 kg* - MED - . 3 ,—~—
Biefstuk : Steak 2-4cm MED - 2/3 ~ln \VLVW{
Burgerpasteitjes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5....- \VLVW{
Langzaam bereiden 0,6 - 2 kg* MED - - - 3 ;o ——
Gebraden varkensvlees | 0,6 - 2,5 kg* - MED - R 3 PO~
Varkens- | Schenkel 0,5-2,0 kg* - MED - LD e
vlees Varkensribben 0,5-2,0kg - - 2/3 -\...5...,- '\\,i,w{
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 nSF\viVWf
Gebraden lamsvlees 0,6 - 2,5 kg* MED MED - . 2 S~
\L/f‘e“;: Lamsrib 0,5-2,0kg* | MED MED - R
Poot 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 S~
VLEES Gebradenkip | 0,6-3kg* - MED - . 2 ,——
Gebra- Gevulde 2
den ki - * _ _
P | Gebraden Kip 0,6 -3 kg MED N o
Kipstukken 0,6 - 3 kg* - MED - . 3 SO~
Hele kip 0,6 -2,5kg - - - &Hiuﬂ 1;,
Kipfilet 1-4(cm) - - - &Hiﬂ, 1 2 -
. 4 2
Kipstukken 0,2-1,5kg - - - T ;
Kip 4 2
Kipdrumsticks - - - - EHEE
Lucht- o . B 5
ebak- epaneerde ) ) ) i
Een kip kotelet 1-4(cm) R ——
Kippenvleu- ) ) ) ) 4 2
geltjes 0.2-15kg S —
Kipnuggets ) ) ) ) 4 2
[diepvries] e —
Kippenvleugels ) ) ) ) 4 2
(bevroren) = —
* Aanbevolen hoeveelheid
Aevenear ~Fn ~r [N RS —
ACCESSOIRES O bak of Druipplaat/ O bak met
Rooster pvangbako rulppiaa pvangbak me Air fry - lade Voedselsonde
ovenschaal op rooster Bakplaat 500 ml water
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6 BEREIDINGSTABEL

BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID -1 BRUININGSNI- | groe mince” | NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU TUD)
Gebraden eend 0,6 - 3 kg* - MED - 2 o
2
- * - -
Gebraden Gevulde gebradeneend | 0,6-3kg MED . ,~—
eend Eendstukjes 0,6 - 3 kg* - MED - 3 \v\i\{ S
Eendfilet / eendenborst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \viwf
Gebraden kalkoen en 0,6 - 3 kg* ) MED ) 2 O
gans —
Gebraden  Gevulde Kalkoen 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 PO~
kalkoen
VLEES Stukjes kalkoen & gans 0,6 - 3 kg* - MED - . 3 , U~
Kalkoenfilet/ - borst 1-5cm - - 2/3 '\--.5...l' \\,iw{
Vleesspiezen 0,2-1,5kg - - 1/2 &Hiw ~ 2 ,
Varkenskarbonades 1-4(cm) - - - &Hiﬂ A 2 ;
Luchtge- Z 5
bakken Burgerpasteitjes 1-4(cm) - - - wETr ;
vlees 4 2
Worsten & Saucijzen 1,5-3,5(cm) - - - wrEr A ,
4 2
Gepaneerde kotelet 1-4(cm) - - - — ;
Tonijnsteak 1-3(cm) | MED . VI NN,
Zalmsteak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \viwf
Zwaardvissteak 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...,- \vivf
Gebraden : Kabeljauwfilet 0,1-0,3kg - - - -\...3...4- \viwf
filets & 3 2
steaks Zeebaarsfilet 0,05-0,15 kg - - - Avelen LSS
Zeebrasemfilet 0,05-0,15 kg - - - -\...3...,- \\,i\,{
< 3 2
VIS & Andere filets 0,5-3 (cm) - - - Arerens A S
SCHAALDIEREN Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - ~dn \Vv_W12
Jakobsschelp één schaal - - - A 4 -
i 4
Gegrilde Mosselen één schaal - - - - ;
vis > 4 3
Garnalen één schaal - - - Areeens A~ oS
Grote garnalen één schaal - - - -\...Af..,- \viwf
Geroosterde hele vis 0,2-1,5kg* -\...3...4- \vivvf S~
Vis in zoutkorst 0,2-1,5kg* . 3 e o
* Aanbevolen hoeveelheid
N ~Fn e TS RS —
ACCESSOIRES (6} bak of Druipplaat / (6} bak met
Rooster pvangbako rulpplaa pvangbak me Air fry - lade Voedselsonde
ovenschaal op rooster Bakplaat 500 ml water
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6 BEREIDINGSTABEL

. BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID - | BRUININGSNI- | grpeio Ncs | NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU TUD)
. 4 2
Gepaneerde vis 1,5-3,5(cm) - - - W
Luchtge- | Visfilet 1,5-3,5 (cm) - - - &Him, L
il bakken
Sl sl vis Hele vis 0,4-0,8 kg - - - &Him, L
Schaaldieren - - - - &Him, '\;r
Gebakken aardappelen 0,5-1,5kg - MED - 1;,
Gerooster-
GROENTEN :de Gevulde groenten 01 -s'?u?( kg/ - - - A 3 ;
groenten 3
Overige groenten 0,5-1,5kg - MED - - .
Aardappelgratin één schaal - - - qép
Tomatengratin één schaal - - - -\%u-
Gegrati- Paprikagratin één schaal - - - -\...?’l;u-
neerde 3
groenten Broccoligratin één schaal - - - A
Bloemkoolgratin één schaal - - - -\%ln
Groentegratin één schaal - - - -\...3;!,-
GROENTEN 2 5
Zelfgemaakte frietjes 0,3-0,8kg - - - W
Aardappelpartjes 1-4(cm) - - - &Him, 1;
Luchtge- : Gemengde groenten 0,3-0,8kg - - 2/3 &Him, 1;
bakken 2 5
groente Courgettechips 0,2-0,5kg - - - Y
Gebakken aardappels 0,3-0,8kg - - - &Him, ;
Broodjes (bevroren) - - - - &Him, L
Hartige cake 0,8-1,2kg - MED - -\...zl——.—'..,-
Groentenstrudel 0,5-1,5kg - MED - 1;
: 60-1509 ) ) ) 3
HARTIGE Broodjes [per stuk]* —
BAKSELS Brood 400-600g - - - Eee—
[per stuk]
Brood 5
Groot brood 0,7 - 2,0 kg* - - - I o
200-300g ) ) ) 3
Baguettes [per stuk] N r
* Aanbevolen hoeveelheid
N AFn e TS L= F—
ACCESSOIRES O bak of Druipplaat/ O bak met
Rooster pvangbako rulppiaa pvangbak me Air fry - lade Voedselsonde
ovenschaal op rooster Bakplaat 500 ml water

Whj;lfa?ool




6 BEREIDINGSTABEL

i BEURT (VAN
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID | GAARHEID - | BRUININGSNI- | pepe o N | NIVEAU EN ACCESSOIRES
NIVEAU VEAU TUD)
. 2
Ronde pizza rond - - - N
Dikke pizza plaat - - - ;
1 laag* - - - N 2 -
HARTIGE 9
BAKSELS 2 lagen* - - - n%r -\44'1
Pizza, bevroren 5 3 i
*
3 lagen - - - N L ——" r
. 5 4 2
4 lagen - - - N Y == R = R
. 2
Luchtige cake 0,5-1,2kg* - - - e
Rijzende  \\\\ hten in bliik 0,5-1,2 kg* - - - -\élﬁ B
cakes
Chocoladetaart 0,5-1,2 kg* - - - -\.éu- R
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - 1;
Croissants één schaal * - - - L
ZOETE BAKSELS : Croissants (ingevroren) één schaal * - - - L
Soezen één schaal * - - - Lr
; 10-30 g [per ) ) ) 3
Meringues stuk] - -
Taart 0,4-1,6kg - - - -\.%u-
Strudel 0,4-1,6kg - - - 1—r3
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - Rl;zmﬁ
S AFn — TS ==y T~
ACCESSOIRES Opvangbak of Druipplaat / (6} bak met
Rooster pvang uipp pvangbak me Air fry - lade Voedselsonde
ovenschaal op rooster Bakplaat 500 ml water
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AIR FRY - BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID VOORVERWARMEN (°Q) (MIN.) EN ACCESSOIRES
= e 5 4 2
;_-184 Diepvriesfrites =y 650 - 8509 Ja 200 25-30 O -
ICJDJ B i = 4 2
< Bevroren kipnuggets == 500 g Ja 200 15-20 oy r
z
& visstick 500 ) 220 15-20 : 2
S issticks =y g a - R
o Lo s 4 2
& Uienringen Iy 5009 Ja 200 15-20 T r
e 4 2
Z Vers gepaneerde courgette Iy 4009 Ja 200 15-20 e T —
|_
g Zelfgemaakte frietjes i 300-800g Ja 200 20-40 &Hiﬂ, N
o e B r
O Gemengde groenten jEor 300-800g Ja 200 20-30 &Hiﬂ, 2
Kippenborst -g'Er 1-4cm Ja 200 20-40 &Hjim, N 2 ,
wv
Z  Kippenvleugeltjes Ly 200- 1500 g Ja 220 30-50 a2
[SN]
o . 4 2
il Gepaneerde kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 ST r
|
- . T 4 2
Visfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 ST r

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.

FUNCTIES =
Air Fry
FLHEIEEE 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

o STEUNHOOGTE EN
RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES
_ Ja 170 30-50 -\...éu-
Taarten / Luchtige cake % Ja 160 30-50 a;%;n
o 4 1
& Ja 160 30-50 L
% 3
Gevulde taarten = Ja 160 - 200 30-85 | —
(cheesecake, strudel, appeltaart) 5 4 1
v Ja 160 - 200 30-90
Aabrs abk=r
— Ja 150 20-40 . 3 .
3 4
koY Ja 140 30-50 - r
Koekjes -
£ Ja 140 30-50 AL
& Ja 135 40 - 60 Lo r-\%w '
— Ja 170 20 - 40 . 3 .
£ Ja 150 30-50 A
Kleine taartjes / Muffins — 2 1
& Ja 150 30-50 - . ,
& Ja 150 40-60 Lo r-\%m '
— Ja 180 - 200 30-40 L3
Soesjes & Ja 180 - 190 35-45 AT
& Ja 180 - 190 35-45* Lo r-\%m L
— Ja 90 110 - 150 L3
Meringues & Ja 90 130150 LA
& Ja 90 140-160%  |_°> r-\%lh L
— Ja 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza / Brood / Focaccia
% Ja 190 - 230 20-50 A > r-\%m ! ;
§§
Ja 310 7-12 e
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 1
oS Ja 220 - 240 25-50* AFRA AFTA A .
— Ja 250 10-15 1 3 r
Diepvriespizza & Ja 250 10-20 \;éﬂﬁx_l_J
% Ja 220 - 240 15-30 1 > 1 3 - ! .
% Ja 180 - 190 45-55 e
Hartige taarten o 4 1
(groentetaart, quiche) & Ja 180 - 190 45-60 AFln ARl
& Ja 180 - 190 45-70* I -\%u- .

=] ] = o4 £CO

FUNCTIES
Conventioneel Hetelucht ~ Convectie-bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Eco-programma Pizza
Avernnn ~ sl 1 f — T
ACCESSOIRES Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met

op rooster ovenschaal op rooster 500 ml water
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o STEUNHOOGTE EN
RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES
— Ja 190 - 200 20-30 L
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes 'c!? Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ ! ,
p s Ja 180 - 190 20-40% | e
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de oven - ) ) 3
/ cannelloni I:‘ Ja 190 - 200 45 - 65 1T
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ - 3
varkensvlees 1 kg IZ‘ Ja 190 - 200 80-110 | -
2
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 r
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) — Ja 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Gevulde groenten o 2
(tomaten, courgettes, aubergines) = Ja 180 - 200 50-60 e
<=~
Toast - 3 (hoog) 3-6 -\...5...,-
Visfilets / moten vis e - 2 (medium) 20 - 30 ** -\...4...,- \Wiv{
Worstjes / Kebab / Spareribs / hoad ) 2-3 B 5 4
Hamburgers u (Medium - hoog) 15-30** Al ]
g
Gebraden kip 1-1,3 kg = - 2 (medium) 55 - 70 *** -\...2...,- \W;v{
g
Lamsbout / schenkel = - 2 (medium) 60 - 90 *** 1 3 r
A~
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35 - 55 *** 1 3 r
. = 3
Groentegratin = - 3 (hoog) 10-25 1 r
Koekjes (g)‘l"( Ja 135 50-70 N > - -\.él,. -\%ﬁ ~ ! -
Koekjes
Taarten 0004?( Ja 170 50-70 -\...i_...r -\...3‘;!;- -x...‘é!r -\...1‘;!4-
Taarten
. i 5 3 2 1
Ronde pizza COOK Ja 210 40-60 N e P = N = P ——1
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / % _ 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) "—‘, Ja 190 40-120% iy wa— |
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) /
ebakken?roenten (niveau 4) / lasagne (g‘:'( Ja 190 40-120* -\...i—...;- N 4 - -\-i- - ! -
niveau 2) /gesneden vlees (niveau 1) Men
Lasagne en vlees 'v!? Ja 200 50-100* -\%r 1 1 f
Vlees en aardappelen "!3 Ja 200 45-100* -\%p 1 ! [
Vis en groenten ks Ja 180 30-50*% n%ﬁ 1 ! r
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* 1 3 §
Gesneden vlees 3
(konijn, kip, lam) ECO - 200 50-100* T

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

verwijderd.

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

A @22
=] i =] boch Fco
FUNCTIES .
X Convectie - ) . . . .
Conventioneel Hetelucht bakken Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eco - programma

Aeeer = | I ~ )
ACCESSOIRES Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met

Rooster Druipplaat / Bakplaat

op rooster ovenschaal op rooster 500 ml water
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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.

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.

« 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.

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.

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.
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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. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

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

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.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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WIFI - FAQ's

Welke wifi - protocollen worden ondersteund?

De geinstalleerde wifi - adapter ondersteunt wifi
b/g/n voor Europese landen.

Welke instellingen moeten worden
geconfigureerd in de routersoftware?

De volgende routerinstellingen zijn vereist: 2,4 GHz
ingeschakeld, Wifi b/g/n, DHCP en NAT ingeschakeld.
Welke versie van WPS wordt ondersteund?

Het apparaat ondersteunt geen WPS.

Zijn er verschillen tussen het gebruik van een
smartphone met Android of iOS?

U kan eender welk besturingssysteem gebruiken, er is
geen verschil.

Kan ik mobiele tethering gebruiken in plaats van
een router?

Ja, maar cloudservices zijn ontworpen voor
permanent verbonden apparaten.

Hoe kan ik controleren of mijn internetverbinding
werkt en de draadloze functionaliteit is
ingeschakeld?

U kan naar uw netwerk zoeken op uw smarttoestel.
Schakel andere gegevensverbindingen uit voordat u
het probeert.

Hoe kan ik controleren of het apparaat is
verbonden met mijn draadloos thuisnetwerk?

Ga naar uw routerconfiguratie (zie routerhandleiding)
en controleer of het MAC - adres van het apparaat
wordt vermeld op de pagina met apparaten met een
draadloze verbinding.

Waar kan ik het MAC - adres van het apparaat
vinden?

Druk op "Extra", druk dan op "Connectiviteit" en zoek
dan "Mac - adres" op. Het MAC - adres bestaat uit een
combinatie van 6 paar cijfers en letters, gescheiden
door een dubbele punt.

Hoe kan ik controleren of de draadloze
functionaliteit van het apparaat is ingeschakeld?
Gebruik uw slimme apparaat en de 6th Sense Live

- app om te controleren of het apparaat online is of
niet.

Is het mogelijk dat het signaal het apparaat niet
kan bereiken?

Controleer of de toestellen die u heeft verbonden
niet alle beschikbare bandbreedte opgebruiken.
Zorg ervoor dat uw toestellen waarvoor wifi

is ingeschakeld het door de router toegelaten
maximumaantal niet overschrijden.

Hoe groot kan de afstand zijn tussen de router en
het apparaat?

Normaal gezien is het wifi - signaal sterk genoeg om
een aantal kamers te bestrijken, maar dit hangt heel
erg af van het materiaal van de muren. U kunt de
signaalsterkte controleren door uw smart - apparaat
naast het apparaat te plaatsen.

Wat kan ik doen als mijn draadloze verbinding het
apparaat niet bereikt?

U kunt specifieke toestellen gebruiken om thuis

het bereik van uw wifi uit te breiden, zoals access
points, wifi - repeaters en powerline extenders (niet
inbegrepen bij het apparaat).

Hoe vind ik de naam en het wachtwoord van mijn
draadloos netwerk?

Raadpleeg de routerdocumentatie. Er zit meestal een
sticker op de router met de informatie die u nodig
hebt om de instellingenpagina van het apparaat te
bereiken via een aangesloten apparaat.

Wat kan ik doen als & verschijnt op het display
of de oven geen stabiele verbinding kan maken
met mijn router thuis?

Het is mogelijk dat het apparaat verbonden is met
de router, maar geen toegang heeft tot internet.

Om het apparaat met internet te verbinden, moet

u de instellingen van de router en/of de provider
controleren. Als u op "Extra" en vervolgens op
"Connectiviteit" drukt, kunt u meer informatie krijgen
over de reden van de verbindingsfout.
Routerinstellingen: NAT moet zijn ingeschakeld en de
firewall en het DHCP moeten correct zijn geconfigureerd.
Ondersteunde wachtwoordencryptie: WEP, WPA, WPA?2.
Raadpleeg de handleiding van de router om een ander
type versleuteling te proberen.

Instellingen van de provider: Als uw internetprovider het
aantal MAC - adressen heeft ingesteld dat verbinding met
internet kan maken, kunt u uw apparaat mogelijk niet
verbinden met de cloud. Het MAC - adres is de unieke
identificatie van een apparaat. Vraag uw internetprovider
hoe u andere apparaten dan computers op internet kunt
aansluiten.

Hoe kan ik controleren of gegevens worden
verzonden?

Nadat u het netwerk hebt ingesteld, schakelt u het
apparaat uit, wacht u 20 seconden en schakelt u

het apparaat weer in. Gebruik uw slimme apparaat
en de 6th Sense Live - app om te controleren of het
apparaat online is of niet.

Sommige instellingen verschijnen pas na enkele seconden
op de app.

Hoe kan ik mijn Whirlpool - account wijzigen
zonder dat de verbindpingen van mijn apparaten
worden verbroken?

U kunt een nieuw account maken, maar vergeet niet
om uw apparaten uit uw oude account te verwijderen
voordat u ze naar uw nieuwe account verplaatst.

Ik heb een nieuwe router - wat moet ik doen?

U kunt dezelfde instellingen (netwerknaam en -
wachtwoord) behouden ofwel de vorige instellingen
van het apparaat verwijderen en de instellingen
opnieuw configureren.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

- De oven werkt niet.

- Op de display verschijnt de
- letter "F" gevolgd door een
. nummer.

: Een 6th Sense kookfunctie
- eindigt zonder aftellen. De
- bereiding eindigt voor het
- einde van het aftellen.

De oven wordt niet warm.

Het licht gaat uit.

De deur sluit niet goed.

- De stroomvoorziening in huis
- valt uit.

- Kookcyclus met

. gaarthermometer beéindigd

- zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven
- op het scherm.

- Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

Softwareprobleem.

: Hoeveelheid voedsel die

- afwijkt van de aanbevolen
. hoeveelheid. Deur open

- tijdens het bereiden.

Wanneer "DEMO" op “Aan”
: staat, zijn alle bedieningen
. actief en de menu's zijn

beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60

seconden op het display.
"ECO” modus is “Aan”,

gDe

veiligheidsvergrendelingen

. staan in de verkeerde
- positie.

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

- 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. 5

Neem contact op met het Callcenter en vermeld
- het getal na de letter 'F'

Doe de deur open en controleer of het voedsel
¢ gaar is. Voltooi indien nodig de bereiding door
. een traditionele functie te selecteren.

Open "DEMO” in “INSTELLINGEN" en selecteer

”Uit”.

Open “ECO" in "INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in

. het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur !

de juiste positie staan, volgens de instructies voor

in de paragraaf “Reinigen en onderhoud”.

. Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een §
: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als :
. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot !
- 13 ampére. Open "VERMOGEN" in “INSTELLINGEN"
. en selecteer "LAAG". ?

- Controleer de aansluiting van de
¢ voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR - code op het product

Bezoek onze website docs.whirlpool.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.
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Kasutusjuhend

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
toode aadressil www.whirlpool.eu/register

SAADA LISATEAVET

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET

TOOTE KIRJELDUS

...........

O C D

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole ndhtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

4, Uks

5. Ulemine kuttekeha/grill

6. Lamp

7. Toidutermomeetri sisestuspunkt

8. Identimisplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
......... N @
6] o o 3]
. § @O E{, . M
123 4 5 6 789
1. ON/OFF 4, TOOLS (TOORIISTAD) 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lilitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamentiile.
3.LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
avamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada

puutepaneeli nupud, et keegi ei
saaks neid kogemata vajutada.

Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.
8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kiipsetusfunktsiooniga voi
eraldiseisvalt ajaarvestuseks.

9. START
Kipsetusfunktsiooni kdivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST

)
I

. NORGUMISPANN

KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

:Kasutamiseks
:ahjuplaadina liha, kala,
:koogiviljade, focaccia
:jms kipsetamisel voi
isiis kipsetusmahlade
:kogumiseks asetatuna
‘resti alla.

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kipsetusnoude aluseks.

:Leiva ja saiakeste
:klipsetamiseks, aga
‘ka praeliha, kala
:klUpsetuspaberis jms
:valmistamiseks.

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

TOIDUTERMOMEETER | OHKFRITUUR ALUS *

)
i

:Kasutatakse
:Kuumadhufritidr
:funktsiooniga toidu
:valmistamisel, kusjuures
:alla on paigutatud

Toidu sisetemperatuuri
tapseks moéotmiseks
kipsetamise ajal. Seda
saab tanu jaigale toele
kasutada liha ja kala,

aga ka leiva, kookide ja
saiakeste valmistamiseks. :vdimalikke purusid ja

‘ndudepesumasinas.

‘klUpsetusplaat, et koguda

:tilku. Seda saab puhastada:

Tarvikute arv ja tlitbid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ihendust muiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tdstetud dar on llevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt moédda riiulisiine ahju.

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

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mindi abil
molemalt kuljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage klipsetuskambrisse ja seejarel

(

/
Vasakpoolse (L) ja parempoolse
== (R) riiulisiini tunnete ara pildil

135S | ndidatud logo jérgi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kiilge
ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

_Siini kinnitamiseks likake
—klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tdhele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

TAVAPARANE

Mis tahes tllpi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult ihel
riiulil.

SUNDOHK

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

GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kédgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage ndérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

TURBOGRILL

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

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

COOK 4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s6ogikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks klipsetustabelit.

ERI PROGRAMMID

»  PITSA

See funktsioon voéimaldab valmistada kodus
suurepdrase restoranivadrilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne klpsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes tulemuseks
seestpoolt pehme, servadest krobeda ja ihtlaselt
pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

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

Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu

» OHKFRITUUR

See funktsioon véimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem 6li,

nii et tulemused on meeldivalt krébedad.
Kutteelementide tsiikkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused

saavutatakse ainult Kuumadhufritlir alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittr alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittdr
kiipsetamistabeli juhiseid. Véltige rohkem kui tihe
aluse kasutamist, et valtida ebailhtlast kiipsemist.

» SULATAMINE

Kidlmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit
pakendisse, et vdltida selle pealispinna kuivamist.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» KERGITAMINE

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

» VALMISTOIDUD

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kiilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kiipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt ning
seda saab kasutada ka juba kipsetatud toitude
soojendamiseks. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
Jargige pakendil olevaid juhiseid.

» SUURKUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
klipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihatikkide
kiipsetamiseks (tle 2,5 kg). Mdlemalt kiiljelt
Uhtlasema pruunistumise saavutamiseks on
soovitatav lihatikki kiipsetamise ajal poorata. Hea
oleks liha aeg-ajalt leemega ule valada, et valtida
selle kuivamist.

» ECO TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tstkkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tslikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

« KULMUTATUD TOIT

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

th

6 AUTOMAATREZIIMID

See voimaldab kiipsetada igat tilpi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas klpsetustabelis toodud
juhiseid. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

Zp Valimine ja kinnitamine:
* puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
@ libistage sdrmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

voi menulkirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu ,SET” (Maara) voi ,NEXT"
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
Puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
menUusse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel

ja kellaaeg.

« Libistage sérmega lile ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

« Puudutage soovitud keelt.
2. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live voimaldab ahju
mobiilseadmest kaugjuhtimisel kasutada. Seadme
kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt labima
Uhendustoimingu. Toiming on vajalik seadme
registreerimiseks ja kodusesse vorku ihendamiseks.

« Puudutage mobiilirakenduses nuppu ,Add
Appliance” (Lisa seade), et jatkata ihenduse
seadistamist.

- Toote seadistamise alustamiseks avage jaotis
,Tools/Connectivity/Connect to network”
(Tooriistad/Uhenduvus/Vorguiihendus).

UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetiihendusega
raadiovorgu marsruuterit. Kasutage oma nutiseadet,
et kontrollida, kas koduse raadiovdrgu signaal on
seadme lahedal tugev. Marsruuter v6i mobiilne
|I6astamisseade peab erinema seadmest, kuhu on
installitud mobiilirakendus.

Miinimumnoéuded.

Nutiseade: Android eraldusvoimega 1280 x 720 (voi korgem)
VoI iOS.

Vaadake rakenduse Uhilduvust Androidi ja iOSi versioonidega
rakenduste poest.

Traadita ruuter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Laadige alla rakendus 6th Sense Live

Esimene samm seadme (Gihendamiseks on laadida
mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6th Sense
Live App juhendab teid labi siin toodud juhtndoride.
Rakenduse 6th Sense Live App saate alla laadida
veebipoest App Store voi Google Play.

2. Looge konto

Kui teil veel kontot ei ole, peate selle looma. See
voimaldab teil seadmed vérku ihendada ja neid
mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud

juhiseid. Registreerimise |6puleviimiseks on teil vaja

jargmist.

« Nutiseadme identifikaatori (SAID) number
jaotises Tools/Connectivity/Connect to Network
(Tooriistad / Uhenduvus / Uhendamine vorku).

« 12-kohaline tootekood, mis on kirjas toote
andmesildil.

« Aktiivne Bluetooth-Uhendus nutitelefonis.

Kui need on valmis, lisage oma seade

mobiilirakenduse abil ja jargige selles kuvatud

juhtnoore.

Markus.

Bluetooth peab olema sisse liilitatud ainult

registreerimise ajal.

WiFi-Uhendust saab seadistada ainult

mobiilirakenduse abil.

Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui

muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli

vOi teenusepakkujat).

3. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Uhendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg

ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need

kasitsi seadistada

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja

kuupdeva uuesti madrama.

4. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises

on véimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vaihendada

(13 A).

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.
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5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

see on taiesti tavapadrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes ks
tund temperatuuril 200 °C. Parast seadme esmakordset
kasutamist on soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseltlitamiseks vajutage nuppu voi

puudutage ekraani.

Ekraanil on véimalik valida manuaalreziimide ja 6™

Sense'i reziimide vahel.

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

« Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.

« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te

kiipsetusaega madrama. Taimeri kasutamise korral

kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja

taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse madramiseks puudutage pdrast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kiipsetusaja maaramine).

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT*
(Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks kiipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti menU ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentu
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3.6™ SENSE'| AUTOMAATREZIIMIDE VALIMINE

6™ Sense'i automaatreziimid véimaldavad valmistada
mitmesuguseid roogasid, mis on toodud loendis.
Enamik kiipsetusseadeid maaratakse parima
tulemuse saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid on menuds 6™ SENSE FOOD (6th SENSE'l
TOIT) kuvatud toidukategooriate jargi (vt asjakohast
tabelit).

. Pérast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on voimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

« Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi

valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kdivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel |tlitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kdivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kdivitamiseks nuppu,START".
Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Saate madratud vdartusi kipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta. Kéiki muudetavaid suvandeid saab uurida
kolme punkti mentUs ekraani alumises vasakpoolses
0sas.

Vbite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [®].

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, nditab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud,

kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY

(AHI VALMIS).

« Avage uks.

« Pange toit ahju.

« Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
alustamiseks nuppu Start now (Kaivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise 16ppemist,

voib see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus. KUpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise
aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kiipsetusfunktsioonidel, mis voimaldavad seda kasitsi

teha.

- Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjalilitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lulitit. See madratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osa 6th Sense'i automaatreziime ndéuab kipsetamise
ajal toidu podramist. Kélab helisignaal ja ekraan
annab teada, mis toiming tuleb teha.

+ Avage uks.
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+ Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde

joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on

valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud. Osad funktsioonid
voimaldavad parast kiipsetamist toitu pruunistada,
pikendada kiipsetusaega voi salvestada funktsiooni
lemmikute hulka.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

+ Viieminutise pruunistustsukli kaivitamiseks valige
»Extra Browning”.

« Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra kdige sagedamini
kasutatavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud
teatud arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka
salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniit kuvamiseks vajutage nuppu

QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi

nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

- Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
dlanurgas.

+ Valige atribuut, mida soovite muuta.

+ Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage

selleks mendisuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA

LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu &, et avada tikskaik millal mend

JJools” (Tooriistad). Selles menils saate valida

erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani

seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool kasutamise
lubamiseks.

KGC")GITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kdivitamist alustab taimer
funktsioonist s6ltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida mone
funktsiooni.

Taimer jétkab poordloendust ekraani Glemises paremas
nurgas.

Kodgitaimeri avamine v6i muutmine:
« Vajutage koogitaimeri suvandit.

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

- Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kaivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

+ Taimeri tuhistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

+ Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjalilitamiseks.

@ SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
koérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

@ PUROLUUSPUHASTUS

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tstkli abil. Saadaval on kolm erineva
kestusega isepuhastustsiiklit: pikk, keskmine, lGhike.

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

« Ahjust tuleb enne funktsiooni kaivitamist
eemaldada koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid.
Kui ahi on paigaldatud pliidi alla, veenduge, et
koik poletid ja elektrilised pliidiplaadid oleksid
isepuhastusreziimi ajal valja lilitatud.

« Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne piroliusifunktsiooni kasutamist
o60nsuse sisemusest Ulejaagid ja puhastage
siseukse klaas.

+ Valige vastavalt vajadusele tsukkel.

+ Puudutage valitud funktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS. Ahi kaivitab isepuhastustsuikli ja
uks lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse
hoiatus ja mahaloendus, mis nditab tsukli
edenemist.
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Parast tslikli I6ppu jaab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.
Pange tahele: PlrolUUtilise tstkli saab kaivitada ka siis,
kui paak on veega tdidetud.

Kui tstkkel on valitud, on voimalik automaatpuhastuse
kaivitust edasi lUkata. Puudutage nuppu DELAY, et
valida I6puaeg, nagu on viidatud vastavas jaotises.

@TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal moota eri
toitude sisetemperatuuri, et tagada optimaalse
temperatuuri saavutamine. Ahju temperatuur erineb
olenevalt valitud funktsioonist, aga kiipsetamine

on alati programmeeritud |[6ppema, kui valitud
temperatuur on saavutatud. Pange toit ahju

ja Uhendage toidutermomeeter pessa. Hoidke
termomeetrit soojusallikast voimalikult kaugel.
Sulgege ahjuuks. Puudutage nuppu @ . Saate
valida manuaalsete (kiipsetusmeetodi jargi) ja 6
Sense'i (toidu tlubi jargi) funktsioonide vahel, kui
termomeetri kasutamine on lubatud voi vajalik.

Kui kUipsetusfunktsioon on kaivitatud, tUhistatakse see
termomeetri eemaldamise korral. Lahutage alati termomeeter
ja eemaldage see ahjust, kui votate toitu valja.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

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

Kaabel on pooljdik ja seda saab vajaduse jargi

vormida, et termomeeter voimalikult tohusalt eri liiki
toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei puudutaks
kiipsetamise ajal Glemist kiitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse, valtige
konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul torgake ots rinnaku
keskelt pikisuunas sisse, valtige kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse 0ssa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne. Seda liiki toitude valmistamiseks
termomeetri abil tuleb kasutada Ghilduvaid 6
Sense'i funktsioone. Kui kasutate termomeetrit 6™
Sense-funktsioonidega, peatatakse kiipsetamine
automaatselt, kui valitud retsepti jaoks on saavutatud
ideaalne sisetemperatuur, ilma et peaksite ahju
temperatuuri seadistama.

Suur leib

NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

E EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalllitamiseks.

UHENDUVUS

Vorguseadete muutmiseks voi uue koduvorgu
konfigureerimiseks.

INFO

Toote lisateabe nagemiseks.

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

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

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+  Pizzatsiukli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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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 néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlitipi ahjuplaate voi pyrex-ndusid. Praetlkkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voOi lihaleent valada ja klipsetamise 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 thtlase
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 kupsetusaja méddumisel teine kulg. 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 tihel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
valja tdommates 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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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- 1 (spsETUS - TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE
AJAST)
Lasanje 0,5 - 3 kg* - KESKMINE - e,
Varske
VORMIROOG JA Kannelloonid 0,5 -3 kg* - KESKMINE - A, O~
KUPSETATUD
PASTA  Kilmuta- -253nJe 0,5-3kg - - - =
tud Kannelloonid 0,5 -3 kg - - - =P
Rostbiif 0,6 - 2 kg* KESKMINE | KESKMINE - . 3 , O~
Vasikapraad 0,6 - 2,5 kg* - KESKMINE - . 3 , —
Loomali- . 5 4
ha Loomaliha 2-4cm KESKMINE - 2/3 Arerenn A S
Kotletid 1,5-3cm - - 35 |t g
Aeglane kiipsetamine 0,6 - 2 kg* KESKMINE - - - 3 , ——
Seapraad 0,6 - 2,5 kg* - KESKMINE - . 3 .
Koot 0,5 - 2,0 kg* - KESKMINE - . 3 , ~——
Sealiha & i
Searibid 0,5-2,0 kg - - 2/3 Aarenn Y S
Peekon 0,5-1,5cm - - 1/2 Aarenn ~ -\WLN{
Rostitud lammas 0,6 -2,5kg* | KESKMINE | KESKMINE - A 2 ;O
hzmba"' Lambaribid 0,5-2,0kg* | KESKMINE | KESKMINE - T,
Jalg 0,5-2,0kg* | KESKMINE | KESKMINE - T
LIHA
Grillkana 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - . 2 ; —
Grillka- Taidetud 5
na aigetu 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - R
rostkana
Linnulihatukid 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - . 3 , ——
4 2
Terve kana 0,6 -2,5kg - - - O—
. 4 2
Kanarind 1-4(cm) - - - e A r
. e 4 2
Linnulihatikid | 0,2-1,5kg - - - T A r
Kana 2 5
B Kanakoivad - - - - s A -
Ohkfri-
titud Paneeritud 4 2
kana kotlet 1-4(cm) ) ) ) Atk
. 4 2
Kanatiivad 0,2-1,5kg - - - T -
Kananagitsad ) ) ) ) 2
[ktilmutatud] R ——
Kanatiivad . ) ) ) 2
[ktilmutatud] R ——
* Soovituslik kogus
Aevenear ~Fn ~r [N RS —
TARVIKUD Ahiublaat voi NG . , NG X
Traatrest K Juplaat vol . (?.rgum|spann orgumispann Kuumaohufritulr alus Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KoGus | VALMIDU- | PRUUNISTA- | ispsETys- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE
AJAST)
Roast Duck (Rostpart) 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - A 2 ,——
Stuffed Roast Duck . 2
Kupseta- (Taidetud réstpart) 06-3kg i KESKMINE i —
tudpart ) k pieces (Parditikid) | 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - 3 Mi% S
Duck Fillet / Breast 5 4
(Pardifilee / -rind) 1-5¢m ) ) A3 e o]
Rostkalkun ja -hani 0,6 - 3 kg* - KESKMINE - . 2 ,——
2
Réstitug | Tdidetud kalkunipraad 0,6-3kg KESKMINE B, , ~——
LIHA kalkun alkuni ja hane tiikid 0,6 - 3 kg* ; KESKMINE N .
Kalkunifilee/-rind 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \WLN{
Lihavardad 0,2-1,5kg - - 172 . 2 r
Sealihakotletid 1-4(cm) - - - EEE 2 -
Ohkfriti- . 2
tud liha Kotletid 1-4(cm) - - - T
Vorstikesed 1,5-3,5(cm) - - - T A 2 r
Paneeritud kotlet 1-4(cm) - - - EEE 2 -
I;‘Q%Steak (Tuunikala 1-3(cm) | KESKMINE - 34 |t 2y
f:i'lf)m“ Steak (Lohes- 1-3(cm) | KESKMINE - 3 |tee iy
Swordfish Steak 2
Roasted  (vs6kkala steik) 0,5-3 (cm) i i 4 e b
fillets &
steaks Cod Fillet (Tursafilee) 0,1-0,3kg - - - Aelens ~ \WLN{
(Rostitud 'Seabass Fillet (Meriahve- 2
fileedja 3 steik) 0,05-0,15 kg - - - R SN |
steigid)  ‘Seabream Fillet (Merila- 2
tika steik) 0,05-0,15 kg ) ) ) e o]
FISH & 5
SEAFOOD Muud fileed 0,5-3 (cm) - - - AT Y]
(KALA JA : . 5
MEREANNID) Fileed [kiilmutatud] 0,5-3(cm) - - - Al ~ S
Kammbkarbid ks alus - - - - -
Grilled
seafood | Karbid ks alus - - - - -
(Grillitud 3
merean-  Krevetid ks alus - - - Areeenn SO
nid) 3
Kuningkrevetid ks alus - - - Arreeen A oS
Roasted Whole Fish (Terve rostitud M 2
kala) 02-15kg Al g T~
Soolakoorikus kala 0,2-1,5kg * - , ——
* Soovituslik kogus
Arvrenar ~En e T L= T~
TARVIKUD Ahiuplaat véi NG . / NG .
Traatrest X Juplaat vol . c?.rgumlspann orgumispann Kuumaohufrittir alus Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD kogus | VALMIDU- | PRUGASTA® | (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
. 4 2
Paneeritud kala 1,5-3,5(cm) - - - T
FISH & . 4 2
SEAFOOD Ohkfriti- Kalafilee 1,5-3,5 (cm) - - - S
(KALAJA  tud kala ) ) ) ) 4 2
MEREANNID) Terve kala 0,4-0,8 kg S
. . 4 2
Shellfish (Koorikloomad) - - - - b e
Roasted Potatoes 3
Sggzttziles (Réstitud kartulid) 05-15kg ) KESKMINE D
e e Stuffed Vegetables 3
KOOGIVILI (ki?;t/lf (Taidetud aedviliad) 0,1-0,5 kg [tk] - - - - .
jad) Other Vegetables (Muud | 5 _; 5 - KESKMINE - L3
koogiviljad)
Potatoes Gratin (Kartuli- iiks alus . ) ) 3
grataanid) AFn
Tomatoes Gratin iiks alus ) ) } 3
(Tomatigrataan) i
Gratineeri- | Paprikagrataan ks alus - - - q%,
tud 3
koogiviljad : Brokoligratdan ks alus - - - ==
Lillkapsagratdan ks alus - - - -u%u-
Vegetables Gratin iiks alus 3
YU RNI T o e - - - al=r
KOOGIVILI (Koogiviljagrataan) 7} 3
Kodused friikartulid 0,3-0,8kg - - - Y
- 4 2
Kartuliviilud 1-4(cm) = - - S
T, 4 2
Ohkfrititud Koogiviljade segu 0,3-0,8 kg - - 2/3 W S
koogiviljad A N 4 2
IVIIAL Suvikérvitsa kropsud 0,2-0,5kg - - - Y T
. 4 2
Praekartulid 0,3-0,8kg - - - b
Kevadrullid [kiilmuta- ) ) ) ) 4 2
tud] s —
Soolane kook 0,8-1,2kg - KESKMINE - -\.,,2|—_,,—;,-
Koogiviljastruudel 0,5-1,5kg - KESKMINE - \i,
. 3
SOOI Kuklid 60 - 150 g [tk]* - - - . .
PAGARITOOTED ol 400-600g ) i ) 2
" Véileivatort [th] Al Tl
Suur leib 0,7 - 2,0 kg* - - N R
Baguettes (Bagetid) 200-300g - - - - 3 ;
[tk]
* Soovituslik kogus
N AFn e TS L= F—

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat voi

koogivorm traatrestil

Nérgumispann/

kipsetuspl

aat

Norgumispann
500 ml veega

Kuumadhufritaar alus

Toidutermomeeter
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS V’ﬁ\g'TDEU' PT\;J:SJE?TTEA_ (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Ummargune pitsa Umar - - - NS
Paks pitsa alus - - - - -
1 * _ — -
SOOLASED . 1 kiht N
PAGARITOOTED 2 kihti* - - - aFTF 1J
Pitsa [ktlmutatud] 3 i
3 kihti* - - - Alr Al e - -
- 4 2
4 Kkihti - - - N Y —— PN ———P N -
S ) . ) ) )
Rising Biskviitkook 0,5-1,2kg A B
cakes S . N ) ) )
(Kerkivad | PuuVili kipsetusvormis | 0,5-1,2 kg e
koogid) ¢, olaadikook 0,5-1,2 kg* - - - A
Kipsised 0,2-0,6 kg - - - - ,
Sarvesaiad ks alus * - - - - -
MAGUSAD . .. . .
PAGARITOOTED Sarvesaiad [kilmutatud] Uiks alus - - - - -
Kreemipuhangud Uks alus * - - - - -
Besee 10 - 30 g [tk] - - - - -
Tort 0,4-1,6kg - - - A,
Struudel 0,4-1,6kg - - - - -
Puuviljakook vormis 0,5-2kg - - - N—_—r
S ~Fn ~ oS i —
TARVIKUD Ahiuplaat véi NG . / NG .
Traatrest X Juplaat vol . c.>.rgum|spann orgumispann Kuumaohufrittir alus Toidutermomeeter
koogivorm traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega
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TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

A',: ~ o0 00
3| OHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL
RETSEPT FUNKTSIOON SOOVITUSLIK EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
KOGUS (°C) (MIN) TARVIKUD
E Kiilmutatud friikartulid L 650-850 g Jah 200 25-30 — 2
E Kilmutatud kananagits % 50049 Jah 200 15-20 &H:im, N 2 ,
= s 4 2
g Kalapulgad =2y 500 g Jah 220 15-20 S
|
2 Onion Rings (Sibularéngad) o 5009 Jah 200 15-20 &Hiﬂ, 2
__ Virske paneeritud & 4 2
S suvikorvits iy 400 g Jah 200 15-20 s -
f§ Kodused friikartulid e 300-800 g Jah 200 20-40 — 2
* Segatud kédgiviljad L 300-800 g Jah 200 20-30 2
< Kanarinnad E'FEI' -4 cm Jah 200 20-40 &Hiﬂ, ~ 2 ,
— -
< Kanatiivad o 200-1500 g Jah 220 30-50 &Hiﬂ, N 2 r
5 . = 4 2
< Paneeritud kotlet = -4 cm Jah 220 20-50 Sy ,
= . r2 4 2
Kalafilee = 1-4 cm Jah 220 15-25 ST r
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale éhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Ohkfrittir
EEEET al=r ~

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 170 30-50 .‘,_“—i,—.,_,.
Parmitainast koogid / biskviitkoogid % Jah 160 30-50 -\.Ti.m-
% Jah 160 30-50 LI
) 3
Taidisega koogid = Jah 160-200 30-85 | S—
(juustukook, struudel, dunapirukas) & Jah 160 - 200 30-90 4 1

_ Jah 150 20-40 . ,
Jah 140 30-50 A
Kipsised —
% Jah 140 30-50 L ;
& Jah 135 40 - 60 Lo r-\%lh v
— Jah 170 20-40 X 3 .
& Jah 150 30- 50 A
Vaiksed koogid / muffinid —
= Jah 150 30-50 ; ;
& Jah 150 40 - 60 N S
_ Jah 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 AL
& Jah 180 - 190 35-45* NP S
— Jah 90 110- 150 3
Besee & Jah 90 130-150 |4
3 Jah 90 140 - 160 * . > ,.\.,,i—...,.m ! -
_ Jah 190 - 250 15-50 L
Pitsa / Leib / Focaccia — 5 3 1
% Jah 190 - 230 20-50 A F AFr -
§§
Jah 310 7-12 -\...léu-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220 - 240 25-50* e T
_ Jah 250 10-15 1 3 r
Kilmutatud pitsa %, Jah 250 10-20 I
& Jah 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;r
% Jah 180 - 190 45 - 55 S
Soolased pirukad , & Jah 180 - 190 45 - 60 S
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70*% I L

E & lfl )@ (§4K ECO

Tavapérane Sunddhk  Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill MaxiCooking Cook4 Ecotstikkel Pitsa

FUNKTSIOONID

Aeenear A — — SN
Nérgumispann/
kiipsetusplaat voi

ahjuplaat traatrestil

TARVIKUD Ahjuplaat voi koogivorm

traatrestil

Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

Traatrest .
kiipsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 N
Volovanid / lehttainast kiipsised "!? | Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ ! -
F s Jah 180 - 190 20-40%  |nmimnamame
Lasanje / lahtised pirukad / - _ B 3
kiipsetatud pasta / cannelloni \:‘ Jah 190 - 200 45-65 | —)
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ - 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 f
. 2
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) XL@? - 170 110 - 150 1 [
Kana / kuiilik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 2 r
Kupsetatud kala / kala —_ R R 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) \:‘ Jah 180 - 200 40-60 _f
Taidetud koogiviljad < B B 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 30-60 ik
. - . S~ - 5
Toast (Rostleib ja -sai) - 3 (korge) 3-6 Al r
Kalafileed / -steigid w7 - 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...;- \Wivf
. N . = . - 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid - 2-3 (keskmine - korge) 15-30 ** A oS
Rostitud kana 1-1,3 kg % - 2 (keskmine) 55 - 70 *** A LAV
S~ 3
Lambakoot / -jalg = - 2 (keskmine) 60 - 90 *** 1 r
. = . 3
Praekartulid = - 2 (keskmine) 35 - 55 *¥* 1 f
Koogiviljagrataan = - 3 (korge) 10 - 25 1 r
Kipsised §)4K Jah 135 50-70 N > - -\ném- -\ném- '\_r1
Kipsised
: 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 N N — P —— N ——]
Tarts (Tordid)
Ummargune pitsa QA'K Jah 210 40-60 -\...51—_.—'..,- -\...31—_.—1..,- -\...l-i.—'..,- -\...11-;.—'..,-
Pitsa
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) / % B * 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) LAl Jah 190 40-120 i -
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5)
/ rostitud koédgiviljad (tase 4) / lasanje QA'K Jah 190 40-120* -\,,,5|—_,—n,,,. N 4 - -\.,,l—i,—n,.,- N ! -
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Meniii
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) E Jah 200 50-100* -\é,. 1 ! [
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) ‘1!3 | Jah 200 45-100* c\élp 1 ! r
Kala ja Vegetebles (kégiviljad) | Jah 180 30-50%  |mmme | f
Taidetud praad ECO - 200 80-120* 1 3 i
Lihalsigud 3
(kiiilik, kana, lammas) Eco - 200 50-100% g " r

* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.

** Podrake toitu poole kipsetusaja

mooddudes.

***Vajaduse korral poodrake toit Umber parast 2/3 klpsetusaja méddumist.

& > -
=] hd =] o £co
FUNKTSIOONID Multiflow Menu
Tavapédrane Sundbéhk  Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill MaxiCooking (Multiflow Eco tstikkel
menli)
[ ~ ey 1 J — | S
TARVIKUD . . . Norgumispann/ ~ . ~ .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kiipsetusplaat voi Norgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

kiipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
KUpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kdrgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist véi 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 vdi s60vitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

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

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
iihendada.

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.

Kuumadhufritlilrialust (kui on olemas) voib pesta
ndéudepesumasinas.
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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 kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal lilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tGhele
kiljele maha.

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

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

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

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi vdljavahetamiseks p6orduge miulgijargse teeninduse poole.
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WIFI KKK

Millised WiFi-protokollid on toetatud?

Paigaldatud WiFi-adapter toetab Euroopa riikides
protokolle WiFi b/g/n.

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

Noutud on jargmised marsruuteri seaded: 2,4 GHz
lubatud, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktiveeritud.
Milline WPS-i versioon on toetatud?

Seade ei toeta WPS-i.

Kas Androidi voi i0S-iga nutitelefoni kasutamisel
on erinevusi?

Voite kasutada seda operatsioonististeemi, mida ise
eelistate, mingit vahet ei ole.

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pisitihendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune
internetilihendus ja raadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmeiihendused.
Kuidas kontrollida, kas seade on iihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

Avage marsruuteri konfiguratsioon (vt marsruuteri
juhendit) ja kontrollige, kas seadme MAC-aadress on
raadiovorku ihendatud seadmete loendis.

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage ,Tools” (Téoriistad), seejdrel vajutage
~Connectivity” (Uhenduvus), seejarel otsige Ules
»Mac address”. MAC-aadress koosneb 6 numbrite

ja tahepaari kombinatsioonist, mis on eraldatud
kooloniga.

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Kas miski voib takistada signaali joudmist
seadmeni?

Kontrollige, et vorku ihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust.

Kontrollige, et aktiivseid WiFi-seadmeid ei oleks
rohkem, kui marsruuter lubab.

Kui kaugel peaks marsruuter seadmest olema?

Uldjuhul on WiFi-signaal piisavalt tugev, et katta mitu
ruumi, kuid see oleneb suurel maaral seinamaterjalist.
Saate signaalitugevust kontrollida, kui asetate
nutiseadme ahju korvale.

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

Koduse WiFi-vorgu ulatuse laiendamiseks on voimalik
kasutada eriseadmeid, nagu paasupunktid, WiFi-
kordajad, elektriliini sillad (pole seadmega kaasas).

Kust vaadata oma raadiovérgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt
on marsruuteril kleebis, mille on toodud teave,

mis on vajalik Uhendatud seadmega marsruuteri
haadlestuslehele minemiseks.

Mida teha, kui ekraanil kuvatakse ™ véi kui
seadme uhendus koduse marsruuteriga on
ebastabiilne?

Voimalik, et seade on Ghendatud marsruuteriga,
kuid ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti
uhendamiseks vaadake Ule marsruuteri ja/voi
teenusepakkuja seaded. Kui vajutate ,Tools”
(Tooriistad) ja seejarel ,Connectivity” (Uhenduvus),
saate lisainfot Uhenduse vea pdhjuse kohta.
Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse IUlitatud,
tulemadr ja DHCP peavad olema 6igesti konfigureeritud.
Toetatud parooli kriptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud tUUpi
krUptimise proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.
Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse
pakkuja on fikseerinud internetti ihendatavate MAC-
aadresside arvu, ei pruugi seadmel olla voimalik pilvega
Uhendust luua. Seadme MAC-aadress on kordumatu
identifikaator. Kisige oma andmesideteenuse pakkujalt,
kuidas Ghendada internetti muid seadmeid peale arvutite.
Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist lilitage toide valja ja
oodake 20 sekundit, seejarel lilitage seade sisse.
Kasutage oma nutiseadet ja 6th Sense Live rakendust,
et kontrollida, kas seade on vorgus voi mitte.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu
sekundit.

Kuidas saan muuta oma Whirlpool kontot, jattes
seadmed lihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt
kontolt enne uuele Uleviimist eemaldada.

Vahetasin valja marsruuteri - mida pean tegema?
Voite kas seaded samaks jatta (vOrgu nimi ja parool)
voi kustutada varasemad seaded seadmest ja need
uuesti konfigureerida.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon

- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
- Klipsetamine 16ppeb enne

~ Ahi ei lahe soojaks.

Tuli lilitub vélja,

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

A Termomeetriga klpsetustsikkel A

[6ppes selge pdhjuseta voi

- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb

¢ soovituslikust vahemikust.
: - Uks on kipsetamise ajal

- ajaloenduse 16ppu.

A Kui ,DEMQO” funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik kasklused aktiivsed ja

avatud.

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

Reziim OKO on sisse
lulitatud.

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
digesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

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

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

. Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
: Vajaduse korral I6petage klpsetamine, valides
. traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks 6iges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

. tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
- ja hooldus”. :

- Kontrollige, kas teie kodune nimivoimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate ihendust milgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.

Whj;lfa?ool
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatdsaink eléréséhez,

kérjiik, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

KODOT

TERMEKLEIRAS

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

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fat6elem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején lathato)
4, Ajto
5. Felsé fltéelem/grill
6. Vilagitas
7. Az ételszonda helye

8. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

9. Also fit6elem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

3
e

&

cees

1. BE/KI
A siit6 be- és kikapcsolasa.

2. KEZDOKEPERNYO
A gyors hozzaféréshez a
fémeniuhoz.

3. KEDVENC

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkcidk listajat.

4 5 6

4, ESZKOZOK

Itt szamtalan opci6 kozl
valaszthat, és modosithatja a suté
beallitasait.

5. KIJELZO

6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel8szervek zarolasa” funkcié
aktivalasakor az érintéképernyds
kijelz6 gombjai nem mikoédnek,
igy azokat nem lehet véletleniil
megnyomni.

8 9

7. VILAGITAS

A sutévilagitas bekapcsolasa vagy
kapcsolasa.

8. KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sitési funkcid
kdzben vagy onalléan, idémérésre
is hasznalhato.

9. INDITAS

A sUtési funkcio elinditasa.

Whj;lﬁool



TARTOZEKOK

SUTORACS

J/
i

CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI*

KIHUZHATO TARTOSINEK *

:Hasznélhato sutétepsiként
:hus, hal, z6ldségek, focaccia
:stb. készitéséhez, vagy a
sUitéracs ala helyezve a
:stitéskor lecs6pogé szaft

Etel siitésére szolgal, illetve
tepsi, sitéforma és egyéb
héallé edény helyezhetd ra.

:Haszndlhato kulonféle

‘kenyerek és stiitemények,
'valamint sultek, stitépapirban :
stilt hal stb. készitéséhez. :

:A tartozékok behelyezését és
:kivételét segiti.

:0sszegyljtésére.
ETELSZONDA : FORROLEVEGOS SUTES

. TALCA *

=
Q\

TR

Az ételek :Forrélevegés siités
maghémérsékletének készités :funkcidval készilt ételek
kozbeni pontos mérésére :sttésekor hasznalhat¢,
szolgdl. A merev tamasztéknak:egy alacsonyabb szinten
kdszonhetéen hasznalhato ‘elhelyezett stit6tepsivel az
husokhoz, halakhoz, de akar
kenyérhez, tortakhoz és
siteményekhez is.

:0sszegyjtése érdekében.
:Mosogatdgépben moshaté.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

:esetleges morzsak és cseppek :

Egyéb tartozékok kiilén megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a vevdszolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a stéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo vége valoban
felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat és
a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe, a
sttéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitdasdhoz el6sz6r mindkét oldalon
csavarozza ki a régzitécsavarokat (ha vannak) egy pénzérme
segitségével.

Emelje meg a polcvezetd sineket, majd huzza ki a sinek alsé
részét az illesztékekbdl: ezutan mar kiveheti a polcvezetd
sineket.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el8szor illessze
azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva csusztassa
Oket a sut6térbe, majd engedje le ket az alsé illesztésben
[év6 helyzetlkbe.

@,

.

- A bal (,L") és a jobb (,R”) oldali
polcvezetd sinek a képen lathato
logérol ismerhetdk fel.

=1
|

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezet6
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mUanyagot a kihuzhat6
tartosinekrol.

Rogzitse a tartdsin felsé
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
—_rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezet6 sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |[épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezeté sinnel is.

Ne feledje: A kihUzhat6 tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

@ KEZI UZEMMODOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sitése.

KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott siitemények sitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten torténdé
egyideju sttése. Ezzel a funkciéval ugy készithet el
kiilonb0z6 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek sttése és kenyérpiritds. Hus stitésekor
javasoljuk a cseppfelfogo télca hasznalatat a kicsop6gé
huslé és szaft 0sszegy(jtéséhez: Helyezze a talcat a
sUtéracs alatt [évé barmelyik szintre, és ontsén bele 500
ml vizet.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (bardnycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze

a serpenydt a sutdéracs alatt 1évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

GYORS ELOMELEGITES
A sUté gyors elémelegitése.

COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket sit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek pizzat
(akar fagyasztottan) suitni, vagy akar egy teljes meniit
elkésziteni egyszerre. Kvesse a siitési tablazat javaslatait
a legjobb eredmény elérése érdekében.

SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

Ez a funkcid lehetdvé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specidlis stitési ciklus 300 °C feletti h6mérsékleten
mukodik, igy a pizza belil puha, a széle ropogos lesz,
és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkcidt a Wpro pizzakd tartozékkal kombinalva
és a késziléket 30 percig elémelegitve 5-8 perc alatt
megslithet egy pizzat.

Rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehetséges

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcid lehetévé teszi, hogy kevesebb olaj
felhasznalasaval slisson silt krumplit, csirkefalatokat
és egyéb ételeket, amelyek ezéltal kellemesen
ropogdsak lesznek. A fitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a sitéteret, mikdzben

a ventilator keringeti a forré levegét. A legjobb
sutési eredmény csak a Forrélevegds sutés talca
haszndlataval érhet6 el (bizonyos modelleknél

elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben a
Forrélevegds sutés talcara, és a legjobb eredmény
érdekében kovesse a Forrolevegds sutés sitési
tablazat utasitasait. Ne hasznéljon egynél tobb talcat
az egyenetlen sités elkerilése érdekében.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztésa. Helyezze az ételt a
kozépsd szintre. Hagyja az ételt a csomagolasaban,
hogy ne szaradjon ki a kiilseje.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkészilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

» KELESZTES

Sos vagy édes tésztak optimalis mértékl kelesztése. A
kelesztés sikere érdekében ne aktivalja ezt a funkciot,
ha az el6z6 siitési ciklus miatt a siit6 még mindig
forro.

» KENYELEM

Hdtében tarolt vagy szobahémérsékletd, félkész
ételek (keksz, siteménymix, muffin, tésztaételek és
péksiutemények) elkészitéséhez. A funkcié minden
ételt gyorsan és kiméletesen készit el. Hasznalhaté
kordbban elkészitett fétt ételek Ujramelegitésére
is. A sitét nem sziikséges elémelegiteni. Kdvesse a
termékek csomagolasan taldlhaté utasitasokat.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivélasztja a legjobb
sutési tizemmodot és hdmérsékletet nagy (2,5 kg-

nal nehezebb) egybesiilt hisok siitéséhez. Siités
kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala
egyenletesen tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

» ECO CIKLUS
Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus haszndlatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasahoz a stitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készilt.

« FAGYASZTOTT ETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb siitési
hémérsékletet és modot a gyorsfagyasztott készételek
5 kilonb6z6 kategoéridjahoz. A stitét nem sziikséges
elédmelegiteni.

L) AUTOMATIKUS UZEMMODOK

Ez a funkcio barmilyen tipusu étel automatikus stitéséhez
valo. A funkcié megfelel6 hasznalatahoz kdvesse a
vonatkozé siitési tablazat utasitasait. A stitét nem sziikséges
elémelegiteni.
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Kivalasztas vagy mentés:

Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy menuelemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A bedllitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

Visszalépés az el6z6 képernyére:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitdsokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a @ gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkozok)
menUbe.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell dllitani a

kivant nyelvet és a pontos id6t.

- Huzza végig az ujjat a kijelzén, és véalassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét,

2. A WIFI BEALLITASA

A 6th Sense Live funkcié segitségével a stit6t
tavolrol is vezérelheti barmilyen mobilkészulékrél.

A suté tavvezérléséhez el6szor el kell végeznie a
ta’vvezérlés beélh’tését Eza mt’jvelet eIengedhetetIen

e s e

csatlakoztatasahoz.

+ A mobilalkalmazason koppintson az,Add
Appliance” (Készulék hozzdadasa) gombra a
kapcsolat bedllitdsanak folytatasahoz.

« A terméken nyissa meg a,Tools/
Connectivity/Connect to network” (Eszk6zok/
Csatlakoztathatdsag/Csatlakoztatas halézathoz)
részt a bedllitds megkezdéséhez.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkcidhoz a kdvetkezékre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre
csatlakoztatott vezeték nélkili router. Okoseszkdzén
ellendrizze, hogy az otthoni vezeték nélkili haldzat
jeleréssége kell6en erés-e a sitd kozelében is. A
router vagy a mobil tethering eszk6z nem lehet
azonos azzal az eszkdzzel, amelyre a mobilalkalmazas
telepitve van.

Minimalis rendszerkdvetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) felbontésu
képerny&vel vagy iOS.

Az App Store-ban ellendrizheti, hogy az alkalmazas
kompatibilis-e az Android vagy iOS verzidjaval.

Vezeték nélkili router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.

1. Toltse le a 6th Sense Live alkalmazast

Az elsé |épés a siitd csatlakoztatasahoz az alkalmazas
letdltése az okoseszkozre. A 6th Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat beallitdsanak itt felsorolt

|épésein. A 6th Sense Live alkalmazast letoltheti az
App Store-bdl vagy a Google Play Store-bdél is.
2. Fidk létrehozasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy
sajat fiokot. Ennek segitségével halézatba rendezheti
készullékeit, és tavolrdl felligyelheti és vezérelheti
azokat.

3. Regisztralja késziilékét
Kévesse az alkalmazas utasitésait a készilék

« 77

befejezéséhez a kovetkezokre lesz szliksége:

« akészilék,Smart Appliance IDentifier” (SAID)
azonositoja, amely a ,Tools/Connectivity/Connect
to network” (Eszk6zok/Csatlakoztathatésag/
Csatlakoztatas halozathoz)” részben taldlhatd;

« A 12s5zambdl 4ll6 termékszam, amely a termék
adattablajan talalhato;

« Aktiv Bluetooth-kapcsolat a telefonon.

Ha készen 4ll, adja hozza késziilékét a
mobilalkalmazason keresztiil, és kovesse az ott
taldlhatoé utasitasokat.

Megjegyzés:
A Bluetooth csak a regisztracio soran hasznalandé.

A WiFi-kapcsolat csak a mobilalkalmazason keresztil
allithato be.

A csatlakoztatast csak akkor kell djra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router bedllitasait (pl. halézat neve,
jelsz6 vagy adatszolgaltatd).

3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A suté otthoni halozatra valo csatlakoztatasakor az
idét és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Mas esetben ezeket manuadlisan kell beallitani

. Erintse meg a megfelel6 szamokat az id6
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utadn ismét be kell allitani az
idot és a datumot.
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4. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A siité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos daramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalozattal: Ha az On haldzata ennél alacsonyabb
teljesitményd, a készlléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.
- Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

. Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

5.A SUTO FELMELEGITESE

Az uj sutd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a siit6t étel
készitésére haszndlng, azt javasoljuk, hogy melegitse
fel Gresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé
filmréteget a siit6rdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdél. Melegitse a stitét 200 °C-on
nagyjabol egy 6ran keresztul. A készilék elsé hasznalatét
kovetden érdemes kiszelldztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A suté kikapcsoldasahoz nyomja meg a gombot,

vagy érintse meg a kijelzét barhol.

A kijelzén valaszthat a Kézi izemmodok és a 6™ Sense

uzemmodok kozul.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

- Erintse meg a kivant opciot a kivéalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelzdn [athatdk a
modosithatoé bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkciéhoz tartozé mendu.

A kivalasztott funkciénak megfelel6en az
elémelegitést egy adott kapcsoldval aktivalhatja vagy
deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a sttést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sttési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmaddban
viszont a sut6 a bedllitott idétartamig mikodik. A
sutési id6 végén a sités automatikusan ledll.

- Azidétartam beéllitdsdhoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az ld6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a siitési id6t” opciot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sutési idét.

. A ,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha sttés kozben szeretné tordini a bedllitott

idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sUtés végét,

akkor érintse meg az idétartam értékét és allitsa be a

,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos menut és

szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné allitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos ment, és valassza a,Sutés ledllitasa”
lehetdséget.

3.6™ SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK
BEALLITASA

A 6™ Sense automatikus izemmddok segitségével
szamtalan olyan ételt elkészithet, amelyek a listdban
is szerepelnek. A legtdbb sutési beallitast a késziilék
automatikusan elvégzi a legjobb siitési eredmény
elérése érdekében.

- Valasszon egy receptet a listabal.

A funkciok élelmiszer-kategoriak szerint jelennek
meqg a,6" SENSE ELELMISZERLISTA" meniben (lasd a
vonatkozo tabldzatokat).

« A funkcié kivalasztasa utan csupdan az elkészitendé
étel jellemzéit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

4. INDIiTASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA
A sutést elhalaszthatja a funkcié inditasa el6tt: A
funkcié az On altal el6ére beallitott idépontban
kapcsol be.

« Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megaddasahoz. A kivalasztott
funkcidknak megfeleléen kivalaszthatja az inditasi
id6t vagy azt az idépontot, amikorra az étel
elkészuljon.

« A kivant késleltetés bedllitdsa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi idé inditasahoz.

« Helyezze az ételt a stit6be, és csukja be az ajtét: A
készUllék kiszamitja a szlikséges varakozasi id6t,
majd a megfelel6é idépontban automatikusan
elinditja a funkciot.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az

eldmelegités nem elérhetd: A sttd a szikséges

hémeérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési idék
kissé hosszabbak lesznek a sutési tablazatban megadott
idétartamoknal.

- Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a ,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

A beallitasok elvégzése utan érintse meg az
+NDITAS” gombot a funkcié inditdsdhoz.

Ha a sttd forro, és a funkcionak egy adott maximum
hdmérsékletre van sziksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. A kivant értéket megérintve, sités kdzben
barmikor modosithatja a bedllitott értékeket. Az &sszes
modosithatd opciot a kijelzd bal alséd részén taldlhato
harompontos menU megnyitasaval fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor leéllithaté a[ O ]
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6zbleg aktivalta, a funkcié inditasa utan a
kijelz6n nyomon kovethetd az elémelegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhato, és
a kijelz6n megjelenik a,,SUTO KESZ” felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

« Csukja be az ajtot, és a sutés megkezdéséhez
érintse meg az,Inditds most” vagy az,INDITAS”
gombot.

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttol. Az

ajté kinyitdsakor az elémelegités leall/szinetel. A sttési

idébe nem szamit bele az el6melegitési szakasz.

Az el6melegitési opcidra vonatkozo alapértelmezett

beallitas moédosithaté azoknal a sutési funkcioknal,

ahol lehetséges a manualis bedllitas.

« Valasszon olyan funkciét, amelynél manualisan
kivalaszthaté az elémelegitési funkcio.

« Akijelz6 jobb als6 sarkaban talalhaté Elémelegités
specidlis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
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deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett beallitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense automatikus izemmaddoknal sziikség
lehet az étel megforditdsara stités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzén lathato a sziikséges mivelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sltés folytatasahoz.

Hasonl6é médon, a sutési idd 5%-aval a siités vége

el6tt a siitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a sziikséges

muvelet.

+ Ellenérizze az ételt.
. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sltés folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6do6tt. Bizonyos funkcidk esetében, miutan
a sutés befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani

a sutési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet
menteni a funkcidt a kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciot elmentheti a kedvencek
kozé.

« Az ,Extra barnitds” opciét valasztva elindul egy
befejezd, 5 perces piritasi ciklus.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sttési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcié elmenti az On kedvenc
receptjeihez tartozé beallitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban
hasznalt funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a
készulék felajanlja, hogy mentse a funkciét a kedvencek
kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcié befejez6dott, érintse meg
,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombota
funkcié kedvencek kozé torténé mentéséhez. Igy a
jovében gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a
beallitdsokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menu megtekintéséhez nyomja meg a
QD gombot: Az 8sszes elmentett funkcié lathatd
ebben a meniiben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sutési funkcio inditdsdhoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernyén akar egy képet vagy

elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott

ételekhez.

. Valassza ki a médositani kivant funkciot.

- Erintse meg a jobb fels6 sarokban 1év6
harompontos ikont.

+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor

ebben a meniiben talalja a ,KEDVENC TORLESE”

opciot.

10. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a ,Eszkdzdk” meni

megnyitdsahoz. Ebben a meniben szamtalan

opcid kozul valaszthat, beallitdsokat médosithat,

vagy személyre szabhatja a készilék vagy a kijelz6

mukodését.

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6" Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sutési funkcio kozben vagy 6nalléan,

idémérésre is hasznalhato. Inditas utan az id6zitd az

éppen futd funkciotdl teljesen fliggetlenil, azt nem
befolydsolva visszaszamol. Az id6zitd bekapcsoldsa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zité a kijelzé jobb felsé sarkdban folytatja a

visszaszamlalast.

Az id&zit6 kivalasztasahoz vagy atallitasahoz:

« Nyomja meg a konyhai idézit6é opciét.

Amikor az id6zitén beallitott id6tartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzd is jelzi.

« Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az id6ézit6ét. Ezutdn az id6zité
Ujrainditasahoz érintse meg a,,FOLYTATAS”
gombot.

. Erintse meg a,MEGSE” gombot az idézité
ledllitdsahoz vagy Uj idézités beallitdsahoz.

. Erintse meg a,+1 perc” gombot az id6tartam 1

erccel valé noveléséhez.

p
VILAGITAS
A sutévilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

@ SMARTCLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gézkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson 200
ml csapvizet a siité aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a stit6 teljesen kihdlt.

@ PIROLITIKUS ONTISZTITAS

A siités kozbeni kifroccsenések eltdvolitdsa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Harom,
kiilonbo6z6 id6tartamu Ontisztitasi ciklus kozul
valaszthat: Magas, kozepes alacsony.

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

« Vegyen ki a sit6bdl minden tartozékot - beleértve
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a polcvezetd sineket is - a funkcié aktivalasa el6tt.
Ha a sutét f6zélap ala szerelték be, gydézédjon
meg rola, hogy a féz6lap 0sszes gazrdzsaja vagy
elektromos f6z6z6ndja ki van kapcsolva a siité
Ontisztitasi ciklusa kdzben.

« Az optimalis tisztitasi eredményhez a pirolitikus
funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a stit6térben
maradt ételmaradékokat, és tisztitsa meg a belsé
ajtélveget.

+ lgényeinek megfeleléen valasszon egyet a
lehetséges ciklusok koziil.

. Erintse meg az,INDITAS” gombot a kivalasztott
funkcioé inditasdhoz. A siit6 elinditja az ontisztitasi
ciklust, és a siit6 ajtaja automatikusan bezardodik:
a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd lizenet és
egy visszaszamlalas, amely a ciklus elérehaladasat
mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva

marad, amig a sutén belili hdmérséklet visszatér a

biztonsagos szintre.

Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktivalhato, ha a

tartalyt vizzel toltik fel.

A ciklus inditdsa utdn még be lehet allitani egy
késleltetést, igy az automata tisztitas késébb fog
elindulni. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot, és
allitson be egy befejezési idépontot a vonatkozd
bekezdés utasitasai szerint.

@ ETELSZONDA

A szonda kiilénb6z6 ételtipusok maghédmérsékletének
készités kozbeni mérésére szolgal az optimalis
hémérséklet eléréséhez. A siité hdmérséklete a
kivalasztott funkcidénak megfeleléen eltéré lehet, de

a sttési folyamat a megadott hdmérséklet elérésekor
mindig befejezédik. Helyezze az ételt a stitébe, és
csatlakoztassa a szondat az aljzathoz. A szondat

tartsa a lehetd legtadvolabb a héforrastél. Csukja be

a slité ajtajat. Erintse meg a(z) © ikont. Valaszthat

a manualis (sitési modszer szerint) és a 6™ Sense
(élelmiszertipus szerint) funkciok kozott, ha a szonda
haszndlata engedélyezett vagy sziikséges.

Ha egy sttési funkcid kdzben kihlzza az ételszondat, a funkcio
leall. Miel&tt kiveszi a sutébdl az ételt, elszor mindig huzza ki
a szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a siit6be, majd csatlakoztassa a
csatlakozédugot a sutd stitéterének jobb oldalan [évé
aljzatba.

A kabel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithaté
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
modon helyezze kiilonb6z6 ételtipusokba. Gydzédjon
meg arrél, hogy a siités sordn a kdbel nem ér a felsé
ftéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetbleg ne a
csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok esetében
hosszanti iranyban szurja a szondat a mellhus kézepébe, de
keriilje el az Ureges részeket.

HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb
részébe szurja, kikerllve a gerincet.

PEKARU ES TESZTA: Szurja a szonda hegyét mélyen
a tésztaba, ugy alakitva a kabelt, hogy a szonda
optimalis szogben legyen. Az ilyen tipusu ételek
szondaval vezérelt slitéséhez a kompatibilis 6™
Sense funkcidk hasznalata sziikséges. Ha a szondat
a 6" Sense funkcidkkal egyutt hasznalja, a sttés
automatikusan befejezédik, amint az étel eléri az
idedlis maghémérsékletet, anélkul, hogy be kellene
allitania a sité hémérsékletét.

i Torta

Nagy kenyér

KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A, Kezelészervek zaroldsa” funkcioé aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mukdodnek, igy
azokat nem lehet véletlentl megnyomni.

A készulék felolddsahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn lévé zar gombot.

E PREFERENCIAK

Tobb siitébedllitdas modositasa, a Sabbath izemméd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

CSATLAKOZTATAS

Bedllitdsok modositasa vagy Uj otthoni halézat
konfiguralasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

. MEGJEGYZES
+ Ne fedje le a suité belsejét aluminiumféliaval.

+ Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[dbasokat a suitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé magasabb h(ités tapasztalhaté.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhaté funkciét, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szikséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdéleg sotét szinl 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 lehetéség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb stitési id6t
igénylé ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybeslltek 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 g&z keletkezik. Amikor a sult elkészilt,
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 siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetlenil az ala a racs al3,
amelyen a hus taldlhaté. Szlikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcio hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stitéformdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy sliitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” suités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus 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
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelll egy 6ra.
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
: A : KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESI IDO - -
ELELMISZER - KATEGORIAK MENNYISE i
° 60 oEG FOKA | FOKOZAT | EKKORARESZENEK |  SZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Lasagna 0,5 - 3 kg* - KOZEPES - o I~
. Friss -
SERPENYOS Cannelloni 0,5 - 3 kg* - KOZEPES - -\élﬁ s
RAGU ES SULT 2
TESZTA Fagyasz- Lasagna 0,5-3 kg - - - A=~
tolt Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\.éu-
Marhasiilt 0,6 - 2 kg* KOZEPES | KOZEPES - AL
Borjusiilt 0,6 - 2,5 kg* - KOZEPES - . 3 P~
Marha  Steak 2-4cm | KOZEPES . 23 P
Burger huspogacsa 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \viwf
Lassu siités 0,6 - 2 kg* KOZEPES - - . 3 , U~
Sertéssiilt 0,6 - 2,5 kg* - KOZEPES - . 3 , U~
Csiilok 0,5 - 2,0 kg* - KOZEPES - . 3 S~
Sertés & 4
Sertésoldalas 0,5-2,0kg - - 2/3 LS S
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5....- \vivvf
Baranysult 0,6 - 2,5 kg* KOZEPES KOZEPES - - 2 , U~
Barany :Baranyborda 0,5-2,0kg* | KOZEPES | KOZEPES - . 2 C U~
Comb 0,5-2,0kg* | KOZEPES | KOZEPES - . 2 C U~
e Siilt csirke 0,6 - 3 kg* - KOZEPES - . 2 ,—
Sult 5ltatt <i .
csirke Ig’llrt,f;t salt 0,6 -3 kg* - KOZEPES - R, S
E;‘;kedara' 0,6 - 3 kg* - KOZEPES - 3 e
. . 4 2
Egész csirke 0,6 -2,5 kg - - - T -
. 4 2
Csirkemell 1-4(cm) - - - T A -
Csirkedara- 4 2
0,2-1,5 kg - - - i ;
Csirke bok
Csirkecom- 4 2
Forré- | pok B B B - EEEE
leveg6s b " 2 5
siilt anirozo ) ) ) )
csirke | szelet 1-4(cm) ey
Csirkeszar- 4 2
nyak 0,2 - 1,5 kg - - - SR
Csirkefalatok ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] e —
Csirkeszarny ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] S
* ajanlott mennyiség
SN ~Fn ~r ST RS F—
TARTOZEKOK e "SLItOt'epSI vagy . Cseppfelfogo talca/ Cseppfelfogé talca Forrélevegés siités .
Sutéracs siteményes tepsi . ) K ! ) Etelszonda
racson Suteményes tepsi 500 ml vizzel télca
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O FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
- A = KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESI IDO . -
ELELMISZER - KATEGORIAK MENNYISE Dt
° 60 °FG FOKA | FOKOZAT | EKKORARESZENEK | ~ >ZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Kacsasdilt 0,6 - 3 kg* - KOZEPES - . 2 P~
Téltott silt kacsa 0,6 - 3 kg* - KOZEPES - T
Kacsasiilt - 3 4
- * - -
Kacsadarabok 0,6 -3 kg KOZEPES A e f B
Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 -\...5...,--\ :4: f
Pulyka - és libasiilt 0,6 - 3 kg* - KOZEPES - T
. Téltstt siilt pulyka 0,6 - 3 kg* - KOZEPES - P
uly-
HUS kasilt Ezllzlka - és libadara- 0,6 - 3 kg* ) KOZEPES ) 3 I
" 5 4
Pulykafilé / mell 1-5cm - - 2/3 Auilees 9 [
. . 4 2
Husnyérsak 0,2-1,5kg - - 1/2 s A r
Sertésborda 1-4(cm) - - - &Hiuﬂ ~ 2 r
Forréle- 2 5
vegds Burger huspogacsa 1-4(cm) - - - I
silt hus 7 5
Kolbdsz és virsli 1,5-3,5(cm) - - - T r
. 4 2
Panirozott szelet 1-4(cm) - - - T r
Tonhalsteak 1-3(m) | KOZEPES - 3/4 AT,
Lazacsteak 1-3(m) | KOZEPES - 3/4 A,
Kardhalsteak 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...:--\ :2 [
Sult filék Tékehalfilé 0,1-0,3kg - - - nEen i
és 3 5
szeletek : Tengeristgér filé 0,05-0,15 kg - - - Al A
Voros durbincs filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:--\ :2 r
HAL ES Egyéb filek 0,5-3 (cm) - - - n3an 2y
TENGERI 3 5
ELELMISZEREK Filé [fagyasztott] 0,5-3(cm) - - - Arerenn S
Féslikagylo egy télca - - - - 4 .
Grillezett . ) 4
tengeri Kagylok egy talca - - - - -
élelmi- (14 . 4 3
szerek Garnélak egy talca - - - Areennn LRSS
.. . . 4 3
Kiralygarnéla egy talca - - - A oS
Sult egész hal 0,2-1,5 kg * -\...3...,--\ 2 rq\
Hal s6kéregben 0,2-1,5 kg * N 3 , I~
* ajanlott mennyiség
Aeenar e p— o] T —
TARTOZEKOK o __SUtOt?pSI vagy . Cseppfelfogé télca/ Cseppfelfogé talca | Forréleveg6s siités .
Sutéracs siteményes tepsi . ) . i ) Etelszonda
racson Suteményes tepsi 500 ml vizzel talca
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
: A : KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESI IDO - -
ELELMISZER - KATEGORIAK MENNYISE i
> G0 SEG FOKA | FOKOZAT | EKKORARESZENEK |  SZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
. 4 2
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - T
HAL ES Forréle-  Halfilé 1,5-3,5 (cm) - - - &Hiw '\ir
TENGERI vegds 2 >
ELELMISZEREK siilt hal  Egész hal 0,4-0,8 kg - - - R -
Rakfélék - - - - &Hiw, '\ir
Silt burgonya 0,5-1,5kg - KOZEPES - A 3 ;
o Siilt R 3
ZOLDSEGEK Z6ldségek Toltott zoldségek 0,1-0,5 kg/db - - - -
Egyéb zoldségek 0,5-1,5kg - KOZEPES - L
Csébensiilt burgonya egy télca - - - -u%u—
Csébensult paradi- cqy talca ) ) ) 3
csom gy a7
Cs6ben- | Csében silt paprika egy télca - - - -\J%lﬁ
stlt
zbldségek : Csében sult brokkoli egy télca - - - -\%lr
Cs6ben st karfiol egy télca - - - -\...3;!:-
) ) Cs6bensilt zoldség egy télca - - - -\.%ln
A0S0 1A Hazi készitésd silt 0308k ) ) ] 4 2
krumpli 2 -0,0Kg ai—
Burgonyagerezdek 1-4(cm) - - - &Hiﬁ, wir
Forréle-  Vegyes z6ldség 0,3-0,8 kg - - 2/3 &H:iw, \i,
vegos sult ) 5
zbldségek : Cukkini chips 0,2-0,5kg - - - T
Silt burgonya 0,3-0,8kg - - - &Hiﬁ, '\;r
Tavaszi tekercsek ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] —
S6s siitemény 0,8-1,2kg - KOZEPES - -\ép
Zbldséges rétes 0,5-1,5kg - KOZEPES - é,
3
A _ * - - -
) SC’)SI Zsomle 60-150 g/db N -
SO Szendvicskenyér 400-600 g/db - - - -\.éu- T
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7 -2,0 kg * - - - A L~
200-300 g/ . } ) 3
Bagett db - -
* ajanlott mennyiség
Auernnn ~ Aab=r r T EEEEE —

TARTOZEKOK

Sitdéracs

Sutétepsi vagy

Cseppfelfogé talca /

siteményes tepsi
racson

Suteményes tepsi

Cseppfelfogé télca
500 ml vizzel

Forrélevegds sttés
talca

Etelszonda
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O FOZESI TABLAZAT

e L MEGFORDITAS
ELELMISZER - KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESI IDO : :
FOKA | FOKOZAT | EKKORA RESZENEK |  >Z/NTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Kerek pizza kerek - - - -\éu-
. . 2
Vastag pizza télca - - - R -
2
z A * - - -
) SOS' _— 1 réteg A -
SUTEMENY 2 réteg* - - - '\m“. 1 _r‘I
Pizza [fagyasztott] 3 3 i
A *
3 réteg - - - AR, AT A -
- 5 4 2 1
4 réteg - - - AFRr AR R A -
Piskota 0,5-1,2kg* - - - -\éu- B
Kelt o X 2
tortak Gylumolcskonzerv 0,5-1,2 kg - - - A,
Csokoladétorta 0,5-1,2kg* - - - -\17.2;..—'.;- T
Aproésiitemények 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Croissant - ok egy talca* - - - N 3 -
EDES . - 3
SUTEMENY Croissant [fagyasztott] egy talca - - - R -
Fank egy télca* - - - - 3 -
Habcsok 10-30 g/db - . - 3
Torta 0,4-1,6kg - - - -\17.3;..—'.,-
Rétes 0,4-16kg - - - 3
Gylumolcsos pite 0,5-2kg - - - -\éu-
SN ~Fn ~ o] T —
TARTOZEKOK utd i
s __SUtOt?pSI vagy . Cseppfelfogo tdlca/ Cseppfelfogo talca Forrélevegés siités .
Sutéracs siteményes tepsi . ) . i ) Etelszonda
ricson Suteményes tepsi 500 ml vizzel talca
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A',: V 4 - LX) V4 V4 ”y
3| FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT
. AJANLOTT < e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES °Q) (PERC) TARTOZEKOK
E Fagyasztott hasabburgonya g’g 650-850¢g Igen 200 25-30 &Hiﬂ, N 2 -
RE]
= . e 4 2
5 Fagyasztott csirkefalat = 50049 Igen 200 15-20 ST ,
'_
3 Halrudak e
< alruda =2y 5009 lgen 220 15-20 R rm——
p L = 4 2
w  Hagymakarikak = 50049 Igen 200 15-20 ST ,
X Friss rantott cukkini o 400 g Igen 200 15-20 e L
G
o s
R Hazikészitésh stlt krumpli =22y 300-800¢g Igen 200 20-40 &H:im, 1;,
-
R Vegyes zsldség Ly 300-800 ¢ Igen 200 20-30 A
Csirkemell -g'Er 1-4cm Igen 200 20-40 &Hjim, N 2 ,
—
T Csirkeszarnyak Ly 200- 1500 g Igen 220 30-50 a2
w
b ) = 4 2
& Panirozott szelet ey 1-4cm lgen 220 20-50 T r
T
Halfilé L 1-4cm Igen 220 15-25 a2

Friss vagy hazi készitési ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idé felénél.

o’

Forrélevegds sités talca

Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson

o
FUNKCIOK ==
Forrélevegds siités
TR alr ~
TARTOZEKOK

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(?:)EKLET IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 2
— Igen 170 30-50 A=
Kelt stitemények / piskota &% Igen 160 30-50 -\...éu-
s 4 1
X Igen 160 30-50 e ==V
a%s 3
Toltstt pitek <% lgen 160 - 200 30-85 1 [
(sajttorta, rétes, almas pite) &% 4 1
s lgen 160 - 200 30-90 A, A—
— Igen 150 20-40 L
vs 4
2y Igen 140 30-50 - -
Aprosiitemények —
& Igen 140 30-50 A
% Igen 135 40 - 60 N S
_ Igen 170 20-40 - 3 -
&5 Igen 150 30-50 LA
Kisebb torta / Muffin — 4 1
& Igen 150 30-50 A .
R Igen 150 40-60 e
— Igen 180 - 200 30-40 L3
Képviseléfank & Igen 180 - 190 35 - 45 AT
s 5 3 1
s Igen 180 - 190 35-45*% ~ oA, -
— Igen 20 110-150 L3
Habcsok &) Igen 90 130-150 |4 L
&% Igen 90 140-160* |+ >+ apome ' .
— Igen 190 - 250 15-50 N
Pizza / kenyér / focaccia —
& Igen 190 - 230 20-50 NI S
5
Igen 310 7-12 -\.éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
& Igen 220 - 240 25-50* AR AFERR
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza % lgen 250 10-20 -\éu- ;
& Igen 220 - 240 15-30 1 > [ 3 r N
= Igen 180 - 190 45-55 =
Sos pite o 4 1
(zoldséges pite, quiche) \'—’ Igen 180-190 45-60 S R
R Igen 180 - 190 45-70* N L
= S !
FUNKCIOK E Ladd lfl )I(Lj c004|( ECO
Alsoésfelsdsiités  Hblégbefivas — Konvekcios siités Grillezés Turbogrill Maxi stités Cook4 Ecociklus Pizza
[ . ~ AF=lr T f ~— SN
TARTOZEKOK e Sitétepsi vagy sliteményes "Csepr’erIfogo tzflca ! Cseppfelfogé télca / Cseppfelfogé télca
Sutdéracs g siteményes tepsi vagy . , . )
tepsi racson o S Suteményes tepsi 500 ml vizzel
sutotepsi a sutoracson

Whj;lﬁool



RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME('::)EKLET IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabol készilt | s 4 1
siitemények v Igen 180-190 20-40 1 [~ -
% Igen 180 - 190 20-40%  |nmms nmomn .
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190 - 200 45 - 65 1 [
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190 - 200 80-110 1 3 r
BGros sertéssiilt 2 kg o - 170 110-150 |1 ° J
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 3 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190 - 200 80-130 1 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = Igen 180 - 200 >0-60 s
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 -\...5...,-
Halfilék / Sult szelet e - 2 (kbzepes) 20 - 30 ** -\...4...,- \Wiv{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / = 2 -3 (kozepes - x 5 4
hamburger u - magas) 15-30 Arerenn ~ fnnd
Sult csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55 -70 *** -\...2...,- '\W;v{
g
Bardnycomb / csiilok = - 2 (kozepes) 60 - 90 *** 1 3 r
Sult burgonya oy - 2 (kdzepes) 35-55 1 r
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 1 3 [
Aprosiutemények g‘ll( Igen 135 50-70 N > - -uéln -\%ln '\_r1
Aprésitemények
4 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 AR ARr ARer ARr
Tarts
Kerek bi é4 ) 5 3 2 1
pizza COOK Igen 210 40 - 60 N R = N ST )
Pizza
Teljes fogas: Gyiimélcsds pite (5. szint) % ) 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) il Igen 190 40-120% e e I |
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) é4 5 4 5 1
/ sllt zoldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120* A, - PN VO ,—
szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus ks Igen 200 50-100* = 1 1 r
Hus és burgonya k0 Igen 200 45-100 * -\%p 1 ! i
Hal és z8ldségek w Igen 180 30-50*% -\ép 1 ! i
Toltott sultek ECO - 200 80-120* 1 3 r
Husszeletek ECO ) ) . 3
(nydl, csirke, barany) 200 50- 100 1.1

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a stitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szikséges).

a >
= ] ed - ECO
FUNKCIOK e felst
AIS(;StSéSeISO Hélégbefuvas Konvekcios sutés Grillezés Turbo grill Maxi sutés  Multiflow menu Eco ciklus
Aveeennr ~=in _f p— oS
TARTOZEKOK 5 ta
Siitéra Sutétepsi vagy siteményes NCsep;’)feIfogo tglca / Cseppfelfogo talca / Cseppfelfogé talca
Utéracs =7 stiteményes tepsi vagy - . ) H
tepsi racson L AL Suteményes tepsi 500 ml vizzel
sutétepsi a sttéracson
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kilonb6zé tipusu ételekhez legjobban hasznéalhato funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szUkséges).
A sttési hdmérsékletek és idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek az étel mennyiségétél és a hasznalt

tartozékoktol fUiggden eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon &t magasabb

beallitasokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szind fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési id6étartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elo6tt gy6zodjon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

kihilt. ti§ztit,(>szergket, mert gzek
Ne hasznaljon go6zzel tisztito If(;:ﬁ:'tt:‘i:tjak Ll
berendezéseket. :

KULSO BURKOLATOK

+ A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddével
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kenddére. Torolje le
egy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kdzul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a készilék felletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas térlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddan képzddo6 kondenzatumok megszaritdsahoz
hagyja teljesen lehdlni a stitét, majd torolje le ruhaval
vagy szivaccsal.

+ A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A s(itd ajtajat a tisztitas megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka el6tt le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon sitékesztylt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A ForrélevegOs suités talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté 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.

EgyszerUen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha feliileten.

3. lllessze vissza az ajtot Ugy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajté felsd 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 Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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WIFI GYIK

Milyen WiFi-protokollt tamogat a késziilék?

A beszerelt WiFi-adapter az eur6pai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n beallitast tdmogatja.

Milyen beallitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szukséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziét tamogatja a késziilék?

A késziilék nem tamogatja a WPS-t.

Vannak kiilonbségek az Android vagy iOS
okostelefonok hasznalata k6zott?

Barmelyik operacids rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

Hasznalhatok mobil tetheringet router helyett?

Igen, de a felhd alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkezé késziilékekhez
tervezték.

Hogyan ellendrizhetd, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcio
mikodik-e?

A halézatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellenérizhetem, hogy a késziilék
csatlakozik-e az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?
Lépjen be a router bedllitasi menijébe (Iasd a router
Uutmutatdéjat), és ellendrizze, hogy a késziilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol talalom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg az,Eszkdzok”, majd a,Csatlakozas”
gombot, majd keresse meg a,Mac-cim” lehetéséget.
kettésponttal elvalasztva.

Hogyan ellenérizhetem, hogy miikodik-e a
késziilék vezeték nélkiili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6th Sense Live App segitségével
ellenédrizheti, hogy a késziilék online van-e vagy sem.
Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszk6zok nem
foglaljak-e le a teljes elérhetd sdvszélességet.
Ellenérizze, hogy a WiFi-t hasznalhato eszk6zok szama
nem haladja-e meg a router altal engedélyezett
maximalis szamot.

Milyen messze lehet a router a készuléktol?

Normal esetben a WiFi-jel elég erés ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatol. A jelerésség

ellen6rzéséhez tegye az okoseszkozt a készilék mellé.

Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérheto6 a készuléknél?

Az otthoni WiFi-hdalézat lefedettsége megnovelhetd
bizonyos készilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WiFi jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol talalom a vezeték nélkiili hal6zatom nevét és
jelszavat?

altalaban taldlhaté egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrdl
hozzaférhet a készlilék beallitasaihoz.

Mit tegyek, ha megjelenik a kijelzén az T ikon,
vagy ha a késziilék nem képes stabilan
kapcsolodni az otthoni routerhez?

El6fordulhat, hogy a készulék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerul csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a késziiléket az internetre,
ellenérizze a router és/vagy a szolgaltaté beallitasait.
Ha megnyomja az ,Eszk6zok”, majd a,Csatlakozas”
gombot, tovabbi informacidkat kaphat a csatlakozasi
hiba okarol.

Routerbedllitdsok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a
tlzfal és a DHCP-protokoll bedllitdsa legyen megfelelé.
Tamogatott jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas
titkositasi tipus hasznalatahoz lasd a router Utmutatojat.
Szolgadltatoi bedllitasok: Ha az internetszolgaltatod
korlatozza az internetre csatlakoztathatd MAC-

cimek szamat, el6fordulhat, hogy a készulék nem
csatlakoztathatd a felhd alapu szolgdltatashoz. A
MAC-cim a készUlék egyedi azonositdja. Forduljon

az internetszolgaltatohoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatok az internetre a szamitogéptdl eltérd
eszkozok.

Hogyan ellenérizhetd, hogy miikodik-e az
adatatvitel?

A halézat beallitasa utan kapcsolja ki a késziléket,
varjon 20 masodpercet, majd kapcsolja vissza a
késziiléket. Az okoseszkdz és a 6th Sense Live App
segitségével ellendrizheti, hogy a késziilék online
van-e vagy sem.

Bizonyos bedllitasok esetén néhdny masodperc szikséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.
Hog?/an valthatok Whirlpool fiokot ugy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?
Barmikor Iétrehozhat uj felhasznaléi fiokot, de
mindenképpen torolje a késziilékeit a régi fidkbal,
mivel csak igy kapcsolhatok az uj fikhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teendd?

Megtarthatja a meglévé beallitasokat (haldzati nevet
és jelszoét), vagy torolheti az el6z6 beallitasokat

a késziilékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
A késziilék nem muikodik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy
- szam latszik.

- A 6th Sense sutési funkcio :

- Az étel mennyisége eltér az

- ajanlott mennyiségtél. Az

- ajtd nyitva van sltés kozben.
- elott befejezédik.

- Ha a ,DEMO" tizemmdd

: aktlv, minden parancs és :
- mendpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.
- Akijelzén 60 ,
. masodpercenként a ,DEMO"
: Uzenet |athato.

Nyissa meg a ,ECO” menipontot a ,BEALLITASOK"
menUben, és vélassza a ,Ki" lehetdséget. :

- visszaszamlalas megjelenitése
- nélkal véget ér. A sutési
- folyamat a visszaszamlalas vége

A siité nem melegszik fel.
A fény kialszik.
Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szondaval torténd f6zési :

i Az ételszonda nincs

: - megfeleléen csatlakoztatva. !
. F3E3 hiba jelenik meg.

- ciklus nyilvanvalo ok nélkul
- befejezédott, vagy a képernyén

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

- ,ECO" izemmdd ,Be".

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfeleld.

Helytelen dramfogyasztasi

- beallitas.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziltség, és

hogy a sité elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fenndll-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" bet( utani
. szamot.

Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" menGpontot a
. ,BEALLITASOK" meniben, és vélassza a ,Ki"
. lehetéséget.

Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre.

. Nyissa meg a ,,TELJESITMENY” menudpontot

a ,BEALLITASOK” menUben, és vélassza az

LALACSONY" lehetéséget.

. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

@ IZSTRADAJUMU!
Z ) Laisanemtu 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, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

...........

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N & 1 b~

. Ediena termometra ievieto3anas
vieta

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements

(nav redzams)

-]

VADIBAS PANELIS

.....

3
e

&

.....

1. IESL./IZSL.

Lai ieslegtu vai izslégtu
cepeskrasni.

2. SAKUMS

Lai iegUtu piekluvi

galvenajai izvélnei.

3.1ZLASE

Lai atri pieklatu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

4 5 6

4. RIKI

Lai izvélétos kadu no vairakam
opcijam un mainitu cepeskrasns
iestatijumus un preferences.

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” lauj jums
blokét skarienpanela pogas, lai tas
nevarétu nejausi nospiest.

8 9

7. APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasns apgaismojumul.

8. VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét,
izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai.

9. SAKT

Lai saktu gatavosanas funkciju.

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

SKIDRUMU SAVAKSANAS

STIEPLU PLAUKTS gPAPLATE

p=)

: CEPESPANNA *

SLIDOSAS SLIECES *

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiiku veidném un

citiem gatavosanas traukiem. :ka ari gatavosanas laika radusos

:Skidrumu savaks$anai, ja novietojat

:to zem stieplu plaukta.

:To varat izmantot ka cepeskrasns
‘trauku tadu edienu ka galas, zivju,
:darzenu, fokacas u.c. gatavosanai,

:Vieglakai piederumu
:ielikSanai un iznems3anai.

:Maizes un konditorejas
‘izstradajumu, bet ari
icepesu, papira ceptu
:zivju u.c. édienu
:gatavosanai.

EDIENA ZONDE : CEPSANAS AR GAISU

: PAPLATE*

)
B

Lai gatavosanas laika precizi :lzmantojiet pértikas produktu
izméritu méritu ediena iek3éjo:
temperaturu. Cieta balsta dé|
to var izmantot galai un zivim,
ka arl maizei, piragiem un
ceptam smalkmaizitém.

: funkciju, novietojot cep$anas

‘savaktas iespéjamas drupacas
‘un nopiléjusais skidrums. To var
‘mazgat trauku mazgéjamajé
masina.

gatavosanal ar cepsanas ar galsu

: paplati zemaka limeni, lai taja tlktu

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa plauktu
stiprinajumiem t3a, lai paceltas malas batu vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepes$panna un ceps$anas trauki
tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

« Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskravéjiet stiprinasanas
skraves (ja tadas ir) abas pusés, izmantojot monétu.
Paceliet vadotnes augsup un izvelciet apakséjas dalas no
iedzilinajumiem: tagad varat iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavos$anas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

f Kreiso (“L") un labo (“R”) plauktu
==l | vadotnes var atpazit péc 3aja attela
noradita logotipa.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséejo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
—stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo
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 iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

@ MANUALIE REZIMI

«  TRADICIONALS

Lai pagatavotu jebkuru veidu edienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

KONVEKCIJA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

- PIESPIEDU GAISS

Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

- GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot
galu, izmantojiet notekpaplati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: Novietojiet trauku
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml dzerama tdens.

- TURBO GRILS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepesSpannu 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.

« ATRASILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
« COOK4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot, lai gatavotu cepumus, kikas, apalas
picas (arl saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai
iegltu vislabakos rezultatus, ieverojiet gatavosanas
tabula sniegtos noradijumus.

« IPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minates.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatdra virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu branumu.
Apvienojot 5o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriekséju 30 minasu uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minuatés.
Lai pasatitu, ka art sanemtu informaciju, sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu

» CEPSANA AR GAISU

Izmantojot $o funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot

»

gatavosanas ar gaisu paplati (tiek nodrosinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu uz
cepsanas ar gaisu paplates viena slani un
izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodroSinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
noverstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet
vairak par vienu paplati.

ATKAUSESANA

Lai paatrinatu ediena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu, lai
nepielautu ta izzisanu no arpuses.

UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

VIENKARSA GATAVOSANA

Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatdra vai ledusskapi
(biskvitus, kikas, kéksus, pastas édienus un
maizes veida produktus). Izmantojot So funkciju
iespéjams atri un saudzigi pagatavot édienus, ka
ari izmantot jau pagatavota édiena uzsildisanai.
Cepeskrasni nav nepieciesams ieprieks uzkarsét.
levérojiet noradijumus uz iepakojuma.

MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako gatavosanas
reZimu un temperatdru, lai pagatavotu lielus
galas gabalus (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegUtu
vienmérigu brinumu abas pusés. Lai gala
neizzatu, péc iespéjas biezak aplaistiet to ar
taukiem.

EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot So Eko ciklu, lampina bis
izsleégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« SALDETA PARTIKA

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepieciesams
sakotnéji iesildit.

th

sense

AUTOMATISKIE REZIMI

Si funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu partiku
pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem
uz relativa gatavosanas galda. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

n Lai atlasitu vai apstiprinatu:
Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvelni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu

izvélnei “Riki".

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|tutu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

2. WIFI IESTATISANA

Funkcija 6th Sense Live lauj jums attalinati vadit

cepeskrasni no mobilas ierices. Lai iespéjotu ierices

talvadibu, vispirms veiksmigi japabeidz savieno$anas

process. Sis process ir nepieciesams, lai registrétu

jasu ierici un pievienotu to savam majas tiklam.

« Mobilaja lietotne pieskarieties “Pievienot ierici”, lai
turpinatu savienojuma iestatisanu.

. Lai saktu iestatisanu, izstradajuma atveriet sadalu
“Riki/Savienojamiba/Savienot ar tiklu”

KA IESTATIT SAVIENOJUMU

Lai izmantotu 3o funkciju ir nepiecieSams:
Viedtalrunis vai plansete un bezvadu marsrutétajs

ar interneta savienojumu. Ladzu, izmantojiet savu
viedierici, lai parbauditu, vai ierices tuvuma majas
bezvadu tikla signals ir stiprs. MarSrutétajam vai
mobilajai piesaistes iericei ir jaatskiras no ierices, kura
ir instaléta mobila lietotne.

Minimalas prasibas.

Viedierice: Android ar 1280x720 (vai lielaku) ekranu vai iOS.

Lietotnu veikala noskaidrojiet lietotnes savietojamibu ar
Android vai iOS versijam.

Bezvadu marsrutétajs: 2,4 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lejupieladéjiet lietotni 6th Sense Live App

Lai izveidotu cepeskrasns savienojumu, vispirms
nepiecieSams lejupieladét lietotni jusu mobilaja
iericé. Lietotne 6th Sense Live App palidzés jums veikt
visas talak aprakstitas darbibas. Jus varat lejupieladét
6th Sense Live App lietotni no App Store vai Google
Play Store.

2. lzveidojiet kontu

Ja tas vél nav izdarits, jums bUs jaizveido konts. Tas
laus savienot tikla jasu ierices, ka ari tas redzéet un
vadit attali.

3. Registréjiet savu ierici

Lai registrétu savu ierici, sekojiet lietotné sniegtajam

instrukcijam. Lai pabeigtu registracijas procesu, jums

bUs nepiecieSsams:

« Viedas ierices identifikatora (SAID) numurs, kas
atrodas sadala Riki/Savienojamiba/Savienot ar
tiklu,

« 12 ciparu produkta numurs, kas atrodas uz
produkta etiketes,

« Jusu viedtalruni aktivs Bluetooth savienojums.

Kad esat gatavs, pievienojiet ierici, izmantojot mobilo

lietotni, un izpildiet taja sniegtos noradijumus.

Piezime:

Bluetooth ir jabut aktivam tikai registracijas procesa

laika.

WiFi savienojumu var iestatit, tikai izmantojot mobilo

lietotni.

Savieno$ana javeic atkartoti tikai tada gadijuma,

ja mainat marsrutétaja iestatijumus (piem., tikla

nosaukumu vai paroli vai datu sniedzéju).

3. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jasu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

. Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un

datums.

4. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jisu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bus jasamazina $i vértiba

(13 ampéri).

+ Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties ,LABI", lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.
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5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilsto$a darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apméram vienu stundu. Pirms
pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [® ], vai

pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iesp&jams izvéléties funkciju Manuali un 6

Sense reZzimi.

. Javélaties piek|at atbilsto3ajai izvelnei,
pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

- Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.

« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

« Javeélaties pieklut atbilstosajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavo$anas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

- Pieskarieties atbilsto$ajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “"NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un

tadéjadi manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat

pieskarties ilguma vértibai un iestatit “0" vai ari varat
atvért tris punktu izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un
atlasiet “Partraukt gatavosanu’”.

3. IESTATIET 6™ SENSE AUTOMATISKOS REZIMUS
6™ Sense automatiskie rezimi sniedz jums iespéju
pagatavot plasu édienu klastu, izvéloties kadu no
saraksta. Vairums gatavosanas iestatijumu ierice
atlasa automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais
rezultats.

« lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas ir attélotas atbilstosi partikas kategorijam “6™
SENSE FOOD"izvélné (skatiet atbilstosas tabulas).

- Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena 1pasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA
Pirms gatavo$anas saksanas jas varat izmantot laika
aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.
« Pieskarieties "AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izveléties sakuma laiku vai

laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

« Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT”, lai palaistu gaidisanas laiku.

« lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma laiku, tiks

atspéjota cepesdkrasns uzkarsésanas faze: krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru, kas
nozime, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavoSanas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogramméto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

« Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperatdra, displeja tiks paradits zinojums.

JUs varat mainit iestatitas vértibas gatavosanas laika

jebkura bridi, pieskaroties vertibai, kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit,

atverot tris punktu izvélni displeja apakséja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

LO].

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bas atlasita,

displeja bas redzams priekssildisanas posma statuss.

Kad si faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals

un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.

« Atveriet durvis.

« lelieciet partiku cepeskrasni.

« Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT", lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir

pabeigta, var pretéji ietekmeét gatavo edienu. Atverot

durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas

faze.

Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu

priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas

Jums to lauj izdarit manuali.

+ lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

« Izmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja sturi, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma
opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazos 6th Sense automatiskajos rezimos gatavosanas
laika bUs nepiecieSams apgriezt édienu. Tiks
atskanots signals un displeja bus redzams pazinojums
par to, kada darbiba veicama.
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« Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

. Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.
Dazam funkcijam kad gatavosana ir pabeigta,

jus varat papildus apbraninat edienu, pagarinat
gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASELI", lai saglabatu ka
izlasi.

« Atlasiet “Papildu apbruninasana’, lai saktu piecu
mindsu apbrdninasanas ciklu.

 Pieskarieties pie “+ 5 min’, lai gatavosana butu
ilgaka.

9.1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jasu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas

funkcijas. Pec noteikta lietoSanas reizu skaita, tiks

paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASELI’", lai to saglabatu izlasée. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet ) : Visas
saglabatas funkcijas tiks uzskaititas 3aja izvélne.
Pieskarieties “SAKT”, lai ieslégtu izvéléto gatavosanas
funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

+ Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja stari.
. Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties maintt.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja velaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélne
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet @? , lai atvértu izvelni ,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélnée iespéjams izvéleties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

ATTALA IESPEJOSANA

Lai iespéjotu lietotnes 6™ Sense Live Whirlpool
izmanto3anu.

VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bUs sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizets, jas varésiet izvéléties un aktivizét kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.

Lai atgutu vai mainttu virtuves taimeri:

+ Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

- Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturét taimeri.
Péc tam varat pieskarties "“ATSAKT”, lai restartétu
taimeri.

+ Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

+ Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasns apgaismojumu.

@ SMARTCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika |lauj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

@ PYRO PASTIRISANA

Lai augsta temperatdra iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejamas tris dazada ilguma pastirisanas cikli:
augsts, vidéjs, zems.

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem bt tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

« Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).
Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

 LaiiegUtu optimalus tirisanas rezultatus, nonemiet
parak lielus atlikumus cepeskrasni un pirms
pirolitiskas funkcijas izmantosanas notiriet iek$éjo
durvju stiklu.

+ lzveélieties kadu no pieejamajiem cikliem atbilstoSi
savam vajadzibam.
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- Pieskarieties “SAKT", lai ieslégtu izvéléto funkciju.
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet
durvis tiks automatiski noslégtas: displeja paradas
bridinajuma zinojums un sakas laika atskaite, kas
norada uz cikla progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas

lidz bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bus

nokritusies lidz droSam limenim.

Ladzu, nemiet véra: Pirolizes ciklu var aktivizét ari tad,

kad tvertne ir piepildita ar adeni.

Kad cikls atlasits, varat aizkavet automatiskas tirisanas
sakumu. Pieskarieties "AIZKAVE’, lai iestatitu beigu laiku
ka noradits attiecigaja sadala.

@ EDIENU TERMOMETRS

Ediena termometrs |auj izmérit dazadu édienu

veidu ieksejo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatira.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvéletas funkcijas, taCu gatavosana vienmer tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperaturu. lelieciet cepeskrasni partiku
un ievietojiet édiena termometru ligzda. Turiet
termometru iespéjami talak no siltuma avota.
Aizveriet cepeskrasns durvis. Pieskarieties @ . Ja
termometra lietoSana ir atlauta vai nepiecieSama,
varat izvéleties manualas (péc gatavosanas
panémiena) vai 6™ Sense (péc partikas veida)
funkcijas.

Kad gatavosanas funkcija ir sakta, ta tiks atcelta, ja termometrs
tiek nonemts. Vienmeér atvienojiet un iznemiet termometru
no cepeskrasns, kad iznemat édienu.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja puse.

Kabelis ir daleji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,

ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai tas
nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja gatavojat
putnu galu, ievietojiet termometra zondes galu kratinas
centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta, izvairoties
no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla, pielagojot
kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra lenki. Lai
veiktu termometra kontrolétu gatavosanu Siem
partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas 6 Sense
funkcijas. Ja, gatavojot ar 6" Sense funkcijam,
izmantojat termometru, gatavosana tiks automatiski
apturéta, sasniedzot kulinarijas recepté noradito
édiena vidusdalas temperatlru, neiestatot
cepeskrasns temperatdru.

Kaka

Liela maize

VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas blokésana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainTttu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezimu un izslégtu “Demo reZzimu”.

SAVIEN OJAMIBA
Lai mainTitu iestatijumus vai konfigurétu jaunu majas tiklu.

INFORMACIJA

Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

. 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.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperaturu,

sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSsama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvelieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cep$anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida 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 mindtes krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru 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
vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperaturu vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar $kidru 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 temperatura
(20-25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO T -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM . - Z
DIENUKATEGORUAS DAUDZUMS | = iENis LIMENIS GATAVOSANAs | LMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
. 2
Svaiga Lazanja 0,5 - 3 kg* - VID. - A, —
CEPETISUN Partika 11 aioni 0,5 - 3 kg* - VID. - e B~
CEPTI 5
MAKARONI Lazanja 0,5-3kg . . _ i
Saldéts 5
Kaneloni 0,5-3 kg - - - N——N
Cepta liellopu gala 0,6 - 2 kg* VID. VID. - . 3 S~
Cepta tela gala 0,6 - 2,5 kg* - VID. - . 3 ,——
Liellopu . 5 4
gala Steiks 2-4cm VID. - 2/3 Al o
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \VLVW{
léna GATAVOSANA 0,6 - 2 kg* VID. - - A
Cepta ctkgala 0,6 - 2,5 kg* - VID. - . 3 , O~
Apakstilbs 0,5 - 2,0 kg* - VID. - A
Cukgala & i
Cukgalas ribinas 0,5-2,0 kg - - 2/3 Al S
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...:- \Vivwf
Cepta jéra gala 0,6 - 2,5 kg* VID. VID. - . 2 , U~
Jéragala Jéraribinas 0,5 - 2,0 kg* VID. VID. - . 2 , U~
Kaja 0,5 - 2,0 kg* VID. VID. - . 2 , U~
GALA :
Cepta vistas 0,6 - 3 kg* . vID. ) 2 B
Cepta |gala —
vistas -
gala Cepta pildita 0,6 - 3 kg* - VID. - A 2 ,O—~—
vista
Vistas gabalini | 0,6 - 3 kg* - VID. - . 3 S~
Vesela vista 0,6 - 2,5 kg - - - &Hiﬂ, N 2 r
. . 4 2
Vistas kratina 1-4cm - - - — ,
Vista Vistas gabalini | 0,2-1,5kg - - - &Hiw 1;
Aerog- | Vistas stilbini - - - - &Hiﬂ, N 2 r
rila 2 5
cepta Panéta kotlete 1-4cm - - - e
vista 4 2
Vistas sparnini | 0,2-1,5kg - - - T —
Vistas nageti . ) ) ) 4 2
[saldéti] e
Vistas sparnini . ) ) ) 4 2
[saldéti] ey —
* leteicamais daudzums
SN ~Fn ~r ST L= F—

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate
vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml
adens

Gatavosanas ar
gaisu paplate

Ediena zonde

Whj;lfa?ool




6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
o GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO B -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM v - >
DIENU KATEGORLAS DAUDZUMS 1= imenis LIMENIS GATAVOSANAS | LIMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
Cepta pile 0,6 - 3 kg* - VID. - . 2 , ~——
Cepta pildita pile 0,6 - 3 kg* - VID. - . 2 S~
Cepta pile 3 4
Piles gabalini 0,6 - 3 kg* - VID. - . ] Y
Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \\,iw{
Cepts titars un zoss 0,6 - 3 kg* - VID. - - 2 ,~——
Cepts pildits titars 0,6 - 3 kg* - VID. - . 2 PV~
GALA Titara un zoss gabalini 0,6 - 3 kg* - VID. - - 3 PO~
Titara fileja/kratina 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \viwf
Gala uziesminiem 0,2-1,5kg - - 172 &Hiw ~ 2 ,
Cukgalas karbonade 1-4cm - - - &Hiﬂ ~ 2 ;
Aerogrila Z 5
cepta Burgeru kotletes 1-4cm - - - e ;
gala 4 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - T A -
Panéta kotlete 1-4cm - - - &Hiﬂ ~ 2 ;
Tunca steiks 1-3cm VID. - 3/4 n...'a’...,- \vivvf
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\...3...:- \viwf
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...,- \\,iw{
Ceptas Mencas fileja 0,1-0,3kg - - - N \viwf
filejas un
steijki Juras asara fileja 0,05 - - - = \viwf
- 0,15 kg
_ _ _ 0,05 3 2
Juras karasas fileja - 0,15 kg - - - Al A~ S
ZIVIS UN Citas filejas 0,5-3cm - - - -\...3...4- \viwf
JURAS 3 5
VELTES Fileja [sasaldétal 0,5-3cm - - - A lees LRV
Eskalopi viena panna - - - . 4 -
Griletas : Midijas viena panna - - - , 4 -
jaras 4 3
veltes Garneles viena panna - - - L L GOSN
s . 4 3
Lielas garneles viena panna - - - Ao Yo
Cepta vesela zivs 0,2 -1,5kg* -\...3...4- \vivvf o~
Zivs sals garoza 0,2-1,5kg* . 3 e
* leteicamais daudzums
SN e p— T T —
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate Skidrumu savaksanas

Stieplu plaukts

vai kakas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepespanna

paplate ar 500 ml
Gdens

Gatavosanas ar
gaisu paplate

Ediena zonde

Whj;lﬁool




6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO T -
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM . - Z
DIENU KATEGORLAS DAUDZUMS | = iENis LIMENIS GATAVOSANAs | LMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
. L 4 2
Zivs panéjuma 1,5-3,5cm - - - R
ZVISUN oot ZiVs fileja 1,5-3,5cm - - - &Hiﬁ, N
JURAS A
VELTES P ZVS  yesela zivs 0,4-0,8kg - - - oy s
Vézveidigie - - - - &Him, L
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - VID. - - 3 -
DARZENI ggrpztém Pilditi darzeni 0'1“;;1}55]"9 - - - N
Citi darzeni 0,5-1,5kg - VID. - . 3 -
Kartupelu graténs viena panna - - - -\%u-
Tomatu graténs viena panna - - - -\...3|~—.—'..:-
. _ . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - AF=r
panejuma Brokolu graténs viena panna - - - -\%u-
Ziedkapostu sacepums | viena panna - - - -\...3;!:-
) Darzenu graténs viena panna - - - -\%p
BIaSi 7420 Majas gatavoti fri 03-08k ) ) ) 4 2
kartupeli 2 - 0oy e —
Kart. daivinas 1-4cm - - - &Him, '\;r
Aerogrila  Darzenu maisijums 0,3-0,8kg - - 2/3 &Hiﬂ, L
cepti 2 5
darzeni Cukini Cipsi 0,2-0,5kg - - - W
Cepti kartupeli 0,3-0,8kg - - - &Him, '\;r
Pilditi rullisi [saldéti] - - - - &Hiﬂ, 1;
Sala kaka 0,8-1,2kg ; VD, - a2
) Darzenu stradele 0,5-1,5kg - VID. - R 2 -
SALI
KONDITO- Bulcinas 6?k;t1r55?*9 . . - N
HES o 400-600 g 3
IZSTRADA- Sviestmaizes $kéle [katrs] - - - s
JUMI Maize 3
Liela maize 0,7 -2,0kg * - - - A PO~
200 - 300 3
Bagetes lkatrs] 9 - - - - -
* leteicamais daudzums
o TP ~ ARe=s E— TS T T

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate
vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml
adens

Gatavosanas ar
gaisu paplate

Ediena zonde

Whj;lfa?ool




6 GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO N -
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS > - S
LIMENIS LIMENIS GATAVOSANAS | LMENTUN APRIKOJUMS
LAIKA)
Apala pica Apala - - - -\élﬁ
. . - 2
. Bieza pica Paplate - - - . -
SALI 5
KONDITO- 1 slanis* - - - N -
REJAS Pica 4 1
IZSTRADA- 2 Sléni* - - - Al s
JUMI Pica [saldéta] 5 3 i
I
3 slani - - - AR AR -
4 slér)i* - - - -\...5“—."'..1- -\..j‘hL.—'..r -\.‘Ti.ﬂ/- 1 ! r
Biskvitkika 0,5-1,2 kg* - - - e P~
Briestosas nservati augli 0,5-1,2kg* - - - .\,,,é;,. Y
kakas ’
Sokolades kaka 0,5-1,2 kg* - - - -\...l‘i.—'..;- R
Cepumi 0,2-0,6 kg . : . 3
SALDI  Kruasani viena - - - N
KONDITO- panna 5
REJAS Kruasani [saldéti] anna * - - - N ,
IZSTRADA- panna 3
JUMI Plaucéta mikla % - - - N ;
panna
) 10-30g ) ) ) 3
Bezé [katrs] _
Piragi 0,4-16kg - - - -\...3|:'..,-
Stradele 0,4-1,6kg - - - . 3 ;
Auglu pirags 0,5-2kg - - - -\.éu-
e AR ~ o] T —
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate Skidrumu savaksanas

Stieplu plaukts

vai kakas veidne uz
stieplu plaukta

Skidrumu savak3anas
paplate/cepespanna

paplate ar 500 ml
Gdens

Gatavosanas ar

Ediena zonde

gaisu paplate

Whj;lfa?ool




5| CEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS el i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
- . s - 4 2
; Saldéti fri kartupeli =y 650-850¢g Ja 200 25-30 e —
|_
o T . o - 4 2
T Saldéti vistas nageti =y 50049 Ja 200 15-20 ST N -
S = _ 4 2
-E Zivju pirkstini = 500 ¢ Ja 220 15-20 e A -
—
S Sipolu gredzeni [ 500 g Ja 200 15-20 A
_  Svaigi panéti cukini e 400g Ja 200 15-20 — 2
=2~
L v
g Majas gatavoti fri kartupeli et 300-800g Ja 200 20-40 &H:im, A 2 ;
o - - o - 2
Darzenu maisijums = 300-800¢g Ja 200 20-30 &Hiﬂ, 4 -
= Chicken breasts -g;g— 1-4cm Ja 200 20-40 &Hiﬂ, 1 2 ;
> 3
N Vistas sparnini o 200- 1500 g Ja 220 30-50 &H,iﬁ, 2
= ; % ; 4 2
<¢. Panéta kotlete =y T-4cm Ja 220 20-50 ey -
<
© Zivs fileja 5y 1-4cm Ja 220 15- 25 e L

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

kS
FUNKCIJAS &
Grilésana karsta gaisa
TR alr ~
PIEDERUMI ; ) ) Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ) ; -
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta

Whj;lfa?ool




GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) | DARBIBAS LAIKS (MIN) | PLAUKTS UN PIEDERUMI
_ Ja 170 30-50 ..,H‘—i,—.,_,.
Rauga miklas izstradajumi/ oS - 2
biskvitkika Ja 160 30-50 =
& Ja 160 30-50 .\..f%,- -u%u-
e - 3
Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 |-
(siera kika, stradele, abolu pirags) = . ) ) 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 A
_ Ja 150 20-40 A 3 ;
Ja 140 30-50 A
Cepumi —
& Ja 140 30-50 A
& Ja 135 40-60 R S
_ Ja 170 20-40 . 3 ,
& Ja 150 30-50 A
Mazas kikas / mafini — ) 1
-~ Ja 150 30-50 A - ;
oS - 5 3 1
¥ Ja 150 40-60 PPN ——— P
— Ja 180 - 200 30-40 3
Véja kukas & Ja 180 - 190 35-45 AT
o - 5 3 1
s Ja 180 - 190 35-45* - rafm A -
— Ja 90 110 - 150 3
Bezé - Ja 90 130 - 150 AL
o _ 5 3 1
s Ja 90 140 - 160 * A raf A -
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
= Ja 190 - 230 20-50 - e
9§
Ja 310 7-12 e
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* e TR P
— Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica & Ja 250 10-20 I
& Ja 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;r
% Ja 180 - 190 45 -55 i
Piradzipi & Ja 180 - 190 45 - 60 I S
(darzenu pirags, salais pirags)
& Ja 180 - 190 45-70* Ry -\17.3;..—1, N

E ¥, @ )@ 4 ECO !

FUNKCIJAS COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekdija Grils Turbo grill Maxi Cooking Cook4 EKOCIKLS Pica
g VA al A= l , T~ M
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai Skidrumu savaksanas

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Skidrumu savak3anas

Stieplu plaukt
leplu plaukts paplate/cepe$panna

kukas veidne uz stieplu
plaukta

paplate/cepespanna vai
paplate uz stieplu plaukta

Whj;lﬁool



RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) | DARBIBAS LAIKS (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ‘c!? Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ ! -
s Ja 180 - 190 20-40* N A
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — = B B 3
kaneloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 r
_ . _ — - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 r
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu B3] ) ) 2
2 kg XL 170 110 - 150 1 [
. - — - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 1 [
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - ) B 3
zivs (fileja, vesela) \:, Ja i 40-60 | E—
Pilditi darzeni o - 2
(tomati, cukini, baklazani) = Ja 180 - 200 >0-60 e
<~
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 Al
Zivs fileja / Steiks el - 2 (Vid) 20-30 % el
S~ - ideis -
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers . 2 :U(ZSSJS 15 - 30 ** 2 \Viw{
Cepta vista 1-1,3 kg P - 2 (Vid.) 55 - 70 *** SRV GV
A~ 3
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 r
. . = . 3
Cepti kartupeli o - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 1 r
- 7 3
Darzenu sacepums = - 3 (augsts) 10-25 1 [
Cepumi (g)‘l‘( Ja 135 50-70 N > B -\ném- -u-ém- '\_r]
Cepumi
S - 5 3 2 1
Piragi COOK Ja 170 50-70 AETr AETr AR AER
Piragi
Apala pica g‘:{ Ja 210 40-60 -\...SI——.—'..,- -\...3|~—.—'..;- -\.Ti.—'..n -\!TL.T".:-
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ o - . 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) I'—‘, Ja 190 40-120* N 7 A g —
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) é4 5 4 5 1
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* N —— VAN -
(2. limenis)/galas gabalini (1. [imenis) Menu
Lazanja un gala = Ja 200 50- 100 * N
Gala un kartupeli w Ja 200 45-100* . S 1 ! r
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50*% -\%n 1 ! [
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 i
Galas gabali ECO - 200 50-100 * 1 3 r

(trusis, vista, jérs)

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

** Gatavosanas vidU apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

]

4

Stieplu plaukts

kakas veidne uz stieplu

plaukta

paplate/cepedpanna vai
paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

& o2 ECO
= £l =
FUNKCIJAS Vairaku pla
aira sm
Tradicionals  Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grill Maxi Cooking : iz\lljé‘l)n: Y EKO CIKLS
Aernnn ~ AF=lr S — | S
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai Skidrumu savak3anas

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Whj;lﬁool



KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bls nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i nok|Gst uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat
ierices virsmas.

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

PIEDERUMI

Péc 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.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Whj;lfa?ool



DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot 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 aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servi

Ssu.

Whj;lfa?ool



WIFI BUJ

Kadi Wi-Fi protokoli tiek atbalstiti?

Uzstaditais WiFi adapteris atbalsta WiFi b/g/n Eiropas
valstis.

Kadi iestatijumi jakonfiguré marsrutétaja
programmatura?

NepiecieSami sadi marsrutétaja iestatijumi: iespéjota
2,4 GHz frekvence, WiFi b/g/n, aktivizéts DHCP un
NAT.

Kada WPS versija tiek atbalstita?

lerice neatbalsta WPS.

Vai ir kadas atskiribas starp viedtalruna lietosanu
ar Android vai iOS?

Varat izmantot jebkuru operétajsistému; atskiribu
nav.

Vai marsrutétaja vieta var izmantot mobilo
piesaisti?

Ja, ta¢u makonpakalpojumi paredzéti pastavigi
pievienotam iericém.

Ka parbaudit, vai darbojas majas interneta
savienojums un ir ieslégta bezvadu funkcija?
Tiklu ir iespéjams atrast, izmantojot viedierici.

Pirms meginat atrast tiklu, atspéjojiet citus datus
savienojumus.

Ka parbaudit, vai ierice ir pievienota majas
bezvadu tiklam?

Atveriet marsrutétaja konfiguracijas sadalu (skatiet
marsrutétaja rokasgramatu) un parbaudiet, vai ierices
MAC adrese ir noradita bezvadu pievienoto ieri¢u
lapa.

Kur atrast ierices MAC adresi?

Nospiediet “Tools” (Riki), péc tam nospiediet
“Connectivity” (Savienoajamiba), péc tam mekléjiet
“Mac address” (Mac adrese). MAC adrese sastav no

6 ciparu un burtu paru kombinacijas, kas atdaliti ar
kolu.

Ka parbaudit, vai ir ieslégta ierices bezvadu
funkcija?

Izmantojiet savu viedierici un lietotni 6th Sense Live,
lai parbauditu, vai ierice ir tieSsaisté vai nav.

Vai pastav kadi apstakli, kas var traucét signalam
sasniegt ierici?

Parbaudiet, vai ierices, ko pievienojat, neizmanto visu
pieejamo joslas platumu.

Parbaudiet, vai jusu pievienoto iericu, kuras iespéjots
WiFi, skaits neparsniedz maksimalo marsrutétaja
ierobezojumu.

Cik talu marsrutétajam jaatrodas no ierices?
Parasti WiFi signals ir pietiekami spécigs, lai aptvertu
dazas telpas, tacu signala stiprums ir atkarigs no
sienu izgatavosanas materiala. Signala stiprumu var
parbaudit, novietojot viedierici blakus iericei.

Kas jadara, ja nevar izveidot bezvadu
savienojumu ar ierici?

Lai palielinatu majas WiFi parklajumu, varat izmantot
ipasas ierices, pieméram, piek|uves punktus, WiFi
atkartotajus un elektrolinijas tiltus (nav ierices
komplekta).

Ka noskaidrot sava bezvadu tikla nosaukumu un
paroli?

Skatiet marSrutétaja dokumentaciju. Marsrutétaja
etiketé parasti noradita informacija, lai atvértu ierices
iestatianas lapu, izmantojot pievienoto ierici.

Ka jarikojas, ja displeja paradas ™ vai ierice
nespéj izveidot stabilu savienojumu ar majas
marsrutetaju?

lerice var but veiksmigi pievienota marsrutétajam,
tacu savienojums ar internetu netiek izveidots. Lai
izveidotu savienojumu starp ierici un internetu,
parbaudiet marsrutétaja un/vai operatora
iestatijumus. Ja nospiezat “Tools” (Riki), péc tam
nospiezat “Connectivity” (Savienojamiba), jus varat
iegut plasaku informaciju par savienojuma kladas
iemeslu.

Marsrutétaja iestatijumi: jabut ieslégtam NAT, ugunsmarim
un DHCP jabat konfigurétam pareizi. Atbalstitais paroles
SifréSanas rezims: WEP, WPA, WPA?2. Lai izméginatu citu
SifréSanas veidu, skatiet marsrutétaja rokasgramatu.
Operatora iestatijumi: ja jasu interneta pakalpojumu
sniedzejs ir noteicis to konkretu MAC adresu skaitu, kas
var izveidot savienojumu ar internetu, iespéjams, ka
nevarésit pievienot ierici makonim. lerices MAC adrese ir
ierices unikalais identifikators. L4dzu, sazinieties ar savu
interneta pakalpojumu sniedzéju, lai uzzinatu, ka pievienot
internetam ierices, kas nav dators.

Ka parbaudit, vai dati tiek parraiditi?

Pec tikla iestatiSanas izslédziet ierici, uzgaidiet

20 sekundes un tad atkal ieslédziet to. Izmantojiet
savu viedierici un lietotni 6th Sense Live, lai
parbauditu, vai ierice ir tie$saisté vai nav.

Dazu iestatijumu paradisanai lietotné nepieciesamas
vairakas sekundes.

Ka mainit savu Whirlpool kontu, saglabajot
savienojumu ar iericem?

Varat izveidot jaunu kontu, tac¢u, nemiet véra, ka
ierices vispirms janonem no veca konta, pirms to
pievienoSanas jaunajam kontam.

Es nomainiju marsrutétaju. Ka jarikojas?

Varat saglabat vai nu tos pasus iestatijumus (tikla
nosaukumu un paroli), vai dzést iepriek3éjos ierices
iestatijumus un konfigurét tos vélreiz.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléema

Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis.

- 6th Sense gatavo3anas

- funkcija beidzas, neparadot
atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites

beigam.

Cepeskrasns neiesilst.

Apgaismojums tiks izslégts.
Durvis nevar pilniba aizvért.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

. Gatavosanas cikls ar

- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats

lespéjamais ceélonis

Elektroapgades trauc&jumi.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Programmataras probléma.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMO’, visas pogas ir
: aktivas un izvélnes ir

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundem displeja

paradas DEMO.

Ir aktivizéts “EKO” reZims.

Drosibas fiksatori ir

. nepareiza vieta.

Nepareizs elektroapgades

- lestatijums.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

F3E3. | |

Risinajums

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strdva un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepesdkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

lzvélné “IESTATUMI” pieklastiet sadalai “DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvelné "IESTATUUMI" atveriet sadalu “EKO” un
- atlasiet iestatijumu "Off” (Izslégts).

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem

paredzéetaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

© uz 13 ampériem. Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Tstiet

- sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza".

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar musu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

Whj;lfa?ool
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@ Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

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

GAMINIO APRASYMAS

...........

)

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

[,

. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

. Lempa

. Maisto zondo jdéjimo vieta

. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

O W N O

VALDYMO SKYDELIS

.......

3
e

&

.....

1.1J./1SJ.

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Norédami greitai pasiekti
pagrindinj meniu.

3. MEGSTAMA

Greitai prieigai prie mégstamiausiy
funkcijy saraso.

4 5 6

4. TOOLS (JRANKIAI)
Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkdiy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. CONTROL LOCK (VALDIKLIO
UZRAKTAS)

Naudodamiesi ,Valdiklio uzraktas”
galite uzrakinti lieCiamojo
skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

8 9

7. LEMPUTE

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI
Paleisti kepimo funkcija.
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PRIEDAI

GROTELES

(

:SURINKIMO PADEKLAS

!

éKEPIMO SKARDA *

:SLANKIOJANCIOS
:GROTELES *

: Naudojamos kaip orkaités

: padéklas kepant mésa, Zuvj,
i darzoves, italiskg duonele

¢ ir pan. arba kaip skysciy

Skirta maistui gaminti

arba naudoti kaip atrama
puodams, pyragy skardoms
ir kitiems gaminimo indams.

: jstatoma po grotelémis.

. Kepti duonai ir kitiems

¢ gaminiams i$ teslos, bet

i taip pat ir kepsniams, Zuviai
: folijoje ir kt.

¢ surinkimo skarda, kai kepant :

: Palengvina priedy jstatyma
i irisémima.

. KARSTO ORO _
MAISTO TERMOMETRAS | GRUZDINTUVES

: PADEKLAS *

(

TR

: Skirtas naudoti gaminant

: su karsto oro gruzdintuveés
: funkcija, kepimo padékla

: jdéjus j zemesnj lygj, kad

¢ baty surinkti trupiniai ir

: lasantys skysciai. Jj galima
: plauti indaplovéje.

Gaminant tiksliai iSmatuoja
maisto vidine temperatira.
Dél tvirtos atramos jj galima
naudoti gaminant mésa,
zuvj, duona, pyragus ir
pyragaicius.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

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

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

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS
- ISimkite lentynéliy laikiklius, iSsukite tvirtinimo
varztus (jei yra) abejose pusése kaip jrankiu
pasinaudodami moneta.

Pakelkite laikiklius aukstyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia

jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami

pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
patine jstatymo vieta.

ja

| -f‘j

i

Kairés (,L") ir desinés (,R")
lentynos kreipianciasias
galima atpazinti pagal Siame
paveikslélyje nurodyta
logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite

e

—— apsaugines plastikines dalis

?j’\/’. nuo slankiojanciy groteliy.
=1

) Virsutinj groteliy fiksatoriy
// pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. | tg padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

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

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

@ RANKINIS REZIMAS

JPRASTINIS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

KONVEKCINIS KEPIMAS

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

KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sia funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti - maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite surinkimo
padekla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skys¢iy surinkimo
skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy)
kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy surinkimo
padeékla, kuriame susirinkty patiekalo sultys: Skysciy

surinkimo skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po
grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

COOK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keturiy
lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali bati naudojama
kepant sausainius, pyragus, pica (taip pat ir Saldyta) ir
ruosiant visa patiekala. Geriausius rezultatus gausite
tiksliai paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.

SPECIALIOS FUNKCLJOS

» PICA
Si funkcija leidZia ikepti puikia namine pica greic¢iau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant auk$tesnei nei
300 laipsniy Celsijaus temperatirai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sig funkcijg derinant su,Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, picg galima iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti gruzdintas
bulvytes, vistienos gabalélius ir dar daugiau
naudodami maziau aliejaus, o maistas bus maloniai
traskus. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant tinkamai

jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.

Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali bati pasiekti
tik naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis yra
keliuose modeliuose). Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis karsto oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei vieno
padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus gaminimo.

» ATITIRPINIMAS
Paspartinamas maisto atSildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maista palikite pakuotéje, kad
nedzitty jo iSoré.

» SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruostg maista karsta ir trasky.

» TESLOS KILD.
Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos kildinimas.

Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejunkite, jei orkaité
vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.

» PATOGUS BUDAS

Gaminant jau paruosta kambario temperaturos arba
saldytuve laikomg maista (sausainiai, pyragy misiniai,
bandelés, makarony patiekalai ir duonos gaminiai).
Si funkcija greitai ir Svelniai paruosia visus patiekalus
ir ja galima naudoti Sildant jau pagamintg maista.
Orkaités is anksto jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant
gaminio pakuotés pateiktais nurodymais.

» ,MAXI" GAMINIMAS
Funkcija automatiskai parenka geriausia gaminimo
rezima ir temperattra dideliems mésos gabalams
(daugiau nei 2,5 kg) kepti. Rekomenduojama
gaminimo metu mésa apversti, kad ji tolygiai
apskrusty. Naudinga mésa kartkartémis aplaistyti, kad
ji nesudziaty.

» 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 sgnaudas, orkaités dureliy nederéty varstyti
gaminimo metu.

« SALDYTAS MAISTAS

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia gaminimo
temperaturg ir rezima 5 skirtingoms Saldyto maisto
rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

th
&2 AUTOMATINIAI REZIMAI
Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiskai automatiskai.
Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités
atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais. Orkaités i$
anksto jkaitinti nereikia.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujamg meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitg ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite & .

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfigruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektumeéte
meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBOS NUOSTATAS

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika.

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.

2. ,WI-FI”“ NUSTATYMAS

Funkcija,6th Sense Live” leidzia valdyti orkaite

nuotoliniu badu i$ mobiliojo jrenginio. Jei

norite valdyti prietaisg nuotoliniu biddu, pirma

turésite sékmingai atlikti sujungimo procesa. Sis

procesas butinas, nes jj atliekant jasy prietaisas

uzregistruojamas ir prijungiamas prie namy tinklo.

« Paspauskite "Add Appliance" mobiliojoje
programéleje jei norite testi sarankos sujungima.

- Pasirinke produkta, atidarykite skiltj "Tools/
Connectivity/Connect to network" jei norite
pradeéti saranka.

KAIP NUSTATYTI RYS)

Jei norite pasinaudoti Sia funkcija, jums reikés:

iSmaniojo telefono arba plansetinio kompiuterio

ir prie interneto prijungto marsruto parinktuvo.

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu patikrinkite, ar

namy belaidzZio interneto signalas prie jrenginio yra

stiprus. Marsrutizatorius arba mobilusis pririSimo

jrenginys turi skirtis nuo jrenginio, kuriame jdiegta

mobilioji programélé.

MinimalUs reikalavimai.

ISmanusis jrenginys: ,Android” 1280 x 720 (ar didesniu) ekranu

arba ,ios".

Programy parduotuvéje patikrinkite programy suderinamuma

su ,Android” arba ,iOS" versijomis.

Belaidis marsruto parinktuvas: 2,4 Ghz ,Wi-Fi" b/g/n.

1. Atsisiyskite ,6th Sense” programa ,Live”

Pirmas jrenginio prijungimo zingsnis - programos

atsisiuntimas j mobilyjj jrenginj.,,6th Sense” programa

,Live” padés jums atlikti visus nurodytus veiksmus.

,6th Sense” programa ,Live” galima atsisiysti,App

Store” arba,Google Play” parduotuvés.

2. Sukurkite paskyra

Jei to dar nesate padare, turésite susikurti paskyra.

Taip galésite sukurti savo prietaisy tinkla, galésite

juos perziuréti ir valdyti nuotoliniu badu.

3. Uzregistruokite savo prietaisg

Vadovaukités programos pateikiamomis

instrukcijomis ir uZzregistruokite savo prietaisa.

Registracijos procesui uzbaigti reikés:

« ISmaniojo prietaiso IDentifier (SAID) numerio,
esantis skiltyje Tools/Connectivity/Connect to
Network,,

« 12 skaitmeny gaminio numerio, nurodyto
gaminio etiketéje,

« ISmaniajame telefone jjungto "Bluetooth" rysio.

Paruos$e pridékite prietaisg per mobiliajg programéle

ir vadovaukités joje pateiktais nurodymais.

Pastaba:

Bluetooth turi bati tik registracijos proceso metu.

WiFi ry$j galima nustatyti tik per mobiliaja

programéle.

Prijungimo procedura reiks pakartoti tik tuo atveju,

jei pakeisite marsruto parinktuvo nustatymus (pvz.,

tinklo pavadinima, slaptazodj arba duomeny teikéjg).

3. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu

+ Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

« Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.

« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrakus energijos tiekimui vél turesite nustatyti
laikg ir data.

4. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srové, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

+ Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

- Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.
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5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, priesS pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °Cir palikite veikti apie valanda. Panaudojus
prietaisg pirma kartg, rekomenduojama isvedinti kambari.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba

palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galésite pasirinkti,,Rankiniai rezimai” ir ,6™

Sense” rezimai.

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

« Slinkite auk$tyn arba Zemyn ir perziGrékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektuméte atitinkama meniu.

Atsizvelgiant j pasirinktg funkcija, galima jjungti arba

iSjungti iSankstinj kaitinima specialiu perjungikliu.

TRUKME

Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,

gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas

laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinktg laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.

- Norédami nustatyti trukme, paspaude PRADETI,
palieskite skyriy,Time” arba ,Nustatyti kepimo
laika”.

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujamg gaminimo laika.

- Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.

Norédami atSaukti nustatyta trukme gaminimo metu

ir taip rankiniu badu valdyti gaminimo pabaigg, galite

baksteleti trukmeés reikdme ir nustatyti,0” arba galite
atidaryti trijy taSky meniu ir redaguoti gaminimo
trukme.

Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Sustabdyti gaminimg”.

3.,SET 6™ SENSE“ AUTOMATINIAI REZIMAI

Naudodami 6" Sense Auto Modes funkcijas galite
paruosti jvairiy patiekaly, tereikia pasirinkti juos
rodomame sarase. Siekiant geriausiy rezultaty,
dauguma gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

« IS sgraso pasirinkite recepta.
Funkcijos pagal maisto kategorijas rodomos,6™ SENSE
FOOD" meniu (zr. susijusias lenteles).

- Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo
gaminti maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad
rezultatai baty nepriekaistingi.

4, SET START TIME DELAY (NUSTATYKITE

PRADZIOS ATIDEJIMA)

Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

« Palieskite ,DELSA" ir nustatykite reikiamg pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laikg arba laika,
kada norite, kad maistas baty paruostas pagal
pasirinktas funkcijas.

« Nustate reikiama atidéjima palieskite
+NUSTATYTAS", kad buty pradétas skaiciuoti
laukimo laikas.

+ Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze

isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama
temperatlra, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

+ Norédami nedelsiant jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuota atidéjimo laika, palieskite
+PRALEISTI ATIDEJIMA".,

5. PALEISTI FUNKCLA

. Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI"
ir suaktyvinkite funkcija.
Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatdra, ekrane bus parodytas
praneSimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti
nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norima
koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis galima
perzitréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje
kairéje ekrano dalyje.
JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu, paspausdami[ ® J.

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija

ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo busena.

Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garsinis signalas ir

ekrane pasirodys uzrasas,ORKAITE PARUOSTA".

- Atidarykite dureles.

« ] orkaite sudékite produktus.

« UZzdarykite dureles ir bakstelékite ,Pradéti dabar”
arba mygtuka ,START” kad pradétuméte gaminti
maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei

jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta
jkaitinimo faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms

leidZziama tai padaryti rankiniu budu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcijg rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj kaitinima,
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naudokite ekrano apacioje desinéje esantj
perjungiklj,Jkaitinimas”. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant 6th Sense” automatinius rezimus funkcijas
gaminimo metu maista reikia apversti. Pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi buti
atliktas.

 Atidarykite dureles.

 Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Norédami testi gaminimg uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

Likus 5 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti

patikrinti maista tuo paciu badu.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista

« Norédami testi gaminima uzdarykite dureles ir
palieskite ,PRADETI".

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maista, pailginti gaminimo laika arba

iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia.

. Palieskite ,PRIDETI PRIE MEGST.” ir i$saugokite kaip
mégstamiausia.

+ Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas®, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

» Palieskite ,+ 5 kad pratestuméte kepima

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto
orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jds basite

paraginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyju.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Baige funkcija bakstelékite ,PRIDETI PRIE MEGST/, kad

iSsaugotumeéte ja kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite O : Siame meniu bus i$vardytos

visos i$saugotos funkcijos. Palieskite ,PRADETI" ir

suaktyvinkite pasirinktg gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

« Palieskite trijy tasky piktograma virSutiniame
desiniajame kampe.

« Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

- Paspauskite ,|JRASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu
rasite parinktj ,PASALINTI MEGSTAMIAUSIA”.

10. JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,Jrankiai” bet
kuriuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUOTOLINIS JJUNGIMAS
Jjungia ,Whirlpool” sukurtg 6™ Sense” programa
JLive”.

@ VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo

funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas

laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir
netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmat;j
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virSutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzilra arba pakeitimas:

+ Paspauskite virtuvés laikmacio parinktj.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUZE" jei norite pristabdyti laikmatj.
Tada galite baksteléti, ATNAUJINTI" kad vél
paleistuméte laikmat;.

. Palieskite ,ATSAUKTI” ir at3aukite laikmatj arba
nustatykite naujg laikmacio trukme.

+ Bakstelékite ,+1 min” kad pailgintuméte trukme 1
minute.

§VIESA

Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperatlros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite $ig funkcija, kai
orkaite 3alta.

@ VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE

Naudojama siekiant auk$ta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi trys
skirtingos trukmeés savaiminio issivalymo ciklai: llgas,
vidutinis, trumpas.

Nelieskite orkaités vykstant pirolizeés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

«+ Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isSimkite
visus priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei
orkaité jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad
savaiminio valymo funkcijos veikimo metu visi
degikliai ar elektrinés kaitlentés buty iSjungtos.

« Kad valymo rezultatai buty optimalus, pries$
jjungdami pirolizés funkcija pasalinkite viduje
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likuciy pertekliy ir nuvalykite vidinj dureliy stikla.

« Vieng i$ galimy cikly pasirinkite pagal savo
poreikius.

. Palieskite ,PRADETI” ir suaktyvinkite pasirinkta
funkcija. orkaitéje bus pradétas automatinio
iSsivalymo ciklas, o durelés automatiskai uzsirakins;
ekrane pasirodys jspéjamasis pranesimas kartu su
atgal skaiciuojamu laiku, kuris rodo vykdomo ciklo
busena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol

temperatlra orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

Pastaba: Pirolitinis ciklas taip pat gali buti suaktyvintas,

kai rezervuaras uzpildytas vandeniu.

Kai ciklas pasirenkamas, galite atidéti automatinio
valymo pradzia. Palieskite ,DELSA" ir nustatykite
pabaigos laika, kaip nurodyta atitinkamame skyriuje.

@ MESOS ZONDAS

Gamindami iSmatuokite skirtingo tipo maisto
produkty temperatirg zondu, kad baty uztikrinta
optimali jos gaminimo temperatara. Orkaités
temperatura galis skirtis atsizvelgiant j jasy pasirinkta
funkcija, bet gaminimas visada uzprogramuotas
baigtis, kai yra pasiekiama nurodyta temperatara.
|dékite maista j orkaite ir prijunkite prie lizdo maisto
zonda. Laikykite zondg kuo toliau nuo Silumos 3altinio.
UZdarykite orkaités dureles. Palieskite O . Galite
rinktis rankiniu bady valdomas (pagal gaminimo
badg) ir,6"Sense” (pagal maisto tipa) funkcijas, jei
zondo naudojimas yra pageidaujamas arba batinas.
Pradéjus kepimo funkcija, ji bus atSaukta, jei zondas bus
istrauktas ISimdami maista visada atjunkite ir iSimkite zonda i$
orkaités.

MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kiStuka prie jungties
orkaités gaminimo skyriaus desinéje.

Pusiau kieta laida galima formuoti pagal poreikj,

kad zondas buty jstatytas j skirtingo tipo maista
efektyviausiu badu. Patikrinkite, ar gaminimo metu
laidas nesilies prie virSutinio kaitinimo elemento.
MESA. kiskite termometra giliai j mésa neuzkabindami
kauly ar riebalingy sluoksniy. Jei kepate vistieng, jkiskite
termometro galiuka j kratinélés vidurj, tik nepataikykite j
tuscig ertme.

ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONALI: Suformuokite laidg ir jkiskite
galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas buty optimalus.
Norint atlikti Siy maisto produkty rusiy gaminimo
zondo kontroliuojama ruosima, reikia naudoti
suderinamas ,°" Sense” funkcijas. Jei gaminate
naudodami zondg ir 6™ Sense” funkcijas, gaminimas
bus automatiskai sustabdytas, kai bus pasiekta pagal
receptg numatyta vidiné temperatura ir jums nereikés
reguliuoti orkaités temperatdros.

§ Vis¢iukas

Pyragas

VALDIKLIY UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Noredami atrakinti prietaisg, ilgai spauskite
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

Didelis duonos kepalas

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, $abo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo"” iSjungimas.

RY§IO PRIEIGA

Nustatymy pakeitimas arba naujo namy tinklo
konfiglravimas.

INFORMACIJA

Norédami gauti daugiau informacijos apie gaminj.

. PASTABOS

+ Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugnag - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Deél aukStesnés temperaturos Picos ciklo metu jis
bus Siek tiek labiau atveésintas.
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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. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti 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 temperatira,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: Zuvj 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 mésga norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas bty 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 (surio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prieS dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS IS}E\E(ZIQO SKRLLJ%:“S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
. Lazanija 0,5 -3 kg* - MED - -\...zl;u- T
B Sviezias 5
TROSKINYS IR Vamzdeliniai makaronai | 0,5-3 kg* - MED - A
KEPTI
MAKARONAI Lazanija 0,5-3kg - - - e
Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5 -3 kg - - - ==
Kepta jautiena 0,6-2kg* MED MED - . 3 , U~
Kepta versiena 0,6-2,5kg* - MED - . 3 ,—~—
Jautiena | Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -\...5:..,- \wiv{
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5....- \VLVW{
Létas gaminimas 0,6-2kg* MED - - . 3 ;o ——
Kepta kiauliena 0,6-2,5kg* - MED - . 3 PO~
Karka 0,5-2,0kg* - MED - . 3 ;U
Kiauliena & i
Kiaulienos sonkauliai 0,5-2,0kg - - 2/3 Avalenn LR
Soniné 0,5-1,5cm - - 1/2 nSF\viVWf
Kepta ériena 0,6-2,5kg*| MED MED - . 2 S~
Eriena Eriuko nugariné 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 o
Koja 0,5-2,0kg*| MED MED - . 2 S~
Kepta viétiena | 0,6 -3 kg * - MED - . 2 ,——
MESA Kepta |daryta kepta 0,6-3kg* ) MED ) 2 e
vi¢tiena | vistiena ! —
Vistienos 06-3ka* ) MED ) 3w
gabaléliai ! 9 s
Visciukas 0,6 -2,5kg - - - &HL “ 2 _r
Vistienos 1-4 (cm) ) ) ) 4 2
kratinélé e
Vistienos 4 2
gabaléliai 0.2-15kg ) ) ) ey
Vistiena Vistienos ) ) . ) 4 2
. blauzdelés = —
Karst.
ore Paniruotas 1-4 (cm) ) . ) 4 2
kepta |kotletas L= e
vist. Vistienos 02-15k . ) ) 4 2
sparneliai K9 R ——
Vistienos 4 2
kepsneliai - - - - EHEE
[Saldyti]
Vistienos 4 2
sparneliai - - - - "
[Saldyti]
* Sidlomas kiekis
SN ~Fn ~ oS RS F—
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo surinkimo padéklas Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo U500 ml \E)andens gruzdintuvés Maisto termometras
groteliy lentynos skarda padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

¢ APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'EEE'I"S"O SKR‘LJ%:\'S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Kepta antiena 0,6-3kg* - MED - . 2 PO~
Kepta |daryta kepta antiena 0,6-3kg* - MED - . 2 ,~—
antiena . s 3 4
A lél ,6-3kg* - MED - R -
ntienos gabaléliai 0,6 -3 kg Tond R
Antienos filé / kratinéle | 1-5cm . . 23 e
e 2
Keptas kalakutas ir zasis | 0,6 -3 kg * - MED - . S~
Kepta Kimstas keptas kalakutas| 0,6 -3 kg * - MED - . 2 ,O~——
kalakutie- - Kalakutienos ir zasienos 3
MESA na gabaléliai 06-3kg* ) MED ) T~
Kalakutienos filé / 5 4
kratinéleé 1-5cm ) ) 2/3 R ===
. . . 4 2
Mésos ieSmeliai 0,2-1,5kg - - 172 R ;
Kiaulienos kapotinis 1-4(cm) - - - &H:iw, N 2 r
Karst. ore 2 5
kepta Mésos paplotéliai 1-4(cm) - - - T
mésa 2 5
Desros ir dedrelés 1,5-3,5(cm) - - - —_—_ -
Paniruotas kotletas 1-4(cm) - - - &H:iw, N 2 r
Tuno kepsnys 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \viwf
LasiSos kepsnys 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \vivvf
KardZuvés kepsnys 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...:- \viwf
Kepti file  Menkes file 0,1-0,3kg . : . Nl 2y
gabaléliai 3 5
ir kepsniai : Jarinio eserio filé 0,05-0,15 kg - - - Avelenn A~ S
Jarinio karsio filé 0,05-0,15 kg - - - -\3;-@
s 3 2
ZUVIS IR JORY Kita file 0,5-3 (cm) : - - o2
GRS File [3aldyta] 0,5-3 (cm) - - - n i
Sukutés vienas - - - A 4 ;
A padéklas
nt :
groteliy : Midijos vienas - - - 4
K padéklas —
eptos : i 3
jary Krevetés vienhas - - - Aveenen S
Jul . padéklas
gerybés vienas 4 3
Karal. krevetés . - - - Aeens S
padéklas
Kepta zuvis 0,2-1,5kg* -\...3...,- \viwf '
Zuvis su saria plutele 0,2-1,5kg* . 3 o
* Sialomas kiekis
Aeenar e pE— o] T —
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo Surinkimo padeklas Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo P gruzdintuvés Maisto termometras
K su 500 ml vandens .
groteliy lentynos skarda padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS '%52'@0 SKRLLJ%:“S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Kepta paniruota Zuvis 1,5-3,5(cm) - - - &Him, '\;r
. 5 o 4 2
ZUVI.S R J.URU E:;‘g ore | Zuvies filé 1,5-3,5(cm) - - - W
GRS Zuvis Visa zuvis 0,4-0,8kg - - - &Him, L
- - 4 2
Véziagyviai - - - - e R
Keptos bulvés 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
DARZOVES  Keptos Jdarytos darzovés 0.1-0,5 kg - - - - 3 ;
darzovés [kiekvienas]
Kitos darzovés 0,5-1,5kg - MED - 1;,
Bulviy apkepas vienas - - - 1:-.-—.-.-—13
Y apkep padéklas s
Pomidory apkepas vienas - - - 3
Y apkep padéklas e
. Papriky apkepas vienas - - - -\...?’l;u-
Darzoviy padéklas
apkepas . vienas ) ) . 3
?rokollq apkepas padeklas =P
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas N
o Darzoviy apkepas Z':glflzs - - - -\...3;!,-
DARZOVES R 7 5
Naminés bulvytés 0,3-0,8kg - - - Y
. . 4 2
Bulvés (skilt.) 1-4(cm) - - - W
g 4 2
Kart. ore Darzoviy misinys 0,3-0,8 kg - - 2/3 O
keptadarz. | - inijy traskudiai 0,2-0,5 kg - - - ey
Keptos bulvés 0,3-0,8kg - - - &Him, ;
Suktinukai [Saldyti] - - - - &Him, L
Suarus pyragas 0,8-1,2kg - MED - -\.,,2|—_,—n,.,-
Darzoviy $trudelis 0,5-1,5kg - MED - . 2 -
. 60-150 g ) ) ) 3
SORUS Bandeles [kiekviena]* —
KENPINIAI Sumustiniy kepaliukas 400-600 g - - - -\.|='..2...:- R
[kiekvienas]
Duona 5
Didelis duonos kepalas | 0,7-2,0 kg * - - - . , O~
- . 200 - 300g ) ) ) 3
Pranciziski batonai [kiekvienas] - -
* Sidlomas kiekis
SN A p— o) L= F—
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo Surinki dekl Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo urinimo pacexdas gruzdintuvés Maisto termometras
. su 500 ml vandens .
groteliy lentynos skarda padéklas
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'EEE'I';"O SKR‘LJ%:\'S'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
.o . 2
Apvali pica apskrita - - - N
Stora pica padéklas - - - L
2
ic* - - -
SURUS e 1 sluoksnis N -
KENPINIAI 2 sluoksniai* - - - '\-‘='--4---F w—r1
Pica [Saldyta] o g 3 i
3 sluoksniai - - - AR AR r
. 5 4 2 1
4 sluoksniai - - - AFelr ARl ARels o -
Biskv. pyragas 0,5-1,2kg* - - - -\...éu- T
Keksai Vaisiai Skardoje 0,5-1,2kg* - - - e
Sokoladinis pyragas 0,5-1,2kg* - - - -\.éu- R
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
Kruasanai vienas - - - 3
i padéklas * —
SALDUS Kruasanai [Saldyti] vienas - - - 3
KEPINIAI Y padéklas * —
Plikyti pyragaiciai vienas - - - 3
ylipyrag padéklas * h—
: 10-30g ) i ) 3
Morengai [kiekvienas] D
Pyragas 0,4-1,6kg - - - -\.%u-
Strudelis 04-1,6 kg B} B 3 ;r
Vaisinis pyragas 0,5-2kg - - - Rl;zmﬁ
Aeennn ~ AF=r r | ) EEEEE —
PRIEDAI Orkaités padéklas Skysciy surinkimo Surinkimo padeklas Karsto oro
Grotelés arba pyrago forma ant padéklas / kepimo P gruzdintuvés Maisto termometras
K su 500 ml vandens .
groteliy lentynos skarda padéklas
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4] RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

, y TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIULOMASKIEKIS |  [KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
°C) (MIN.) PRIEDAI
2 Pranc. bulvytes LI 650-850 g Taip 200 25-30 t L
(%2}
< Uz3aldyti vistienos [ ' ) 4 2
E kepsneliai Q 5009 Taip 200 15-20 T r
S . o 4 2
= Zuvies lazdelés =y 5009 Taip 220 15-20 wmEm A P
= ; 4 2
& Svoguny ziedai Ly 500 g Taip 200 15-20 oy
Sviezios cukinijos su 5 4 i 4 2
g dziuveséliais = 4009 Taip 200 15-20 e -
8 . . s ) 4 2
N Naminés bulvytés = 300-800¢g Taip 200 20-40 g A ;
<
- s ' 4 2
e DarZoviy misinys = 300-800¢g Taip 200 20-30 Ty -
., Vistienos kratinéles L 1-4cm Taip 200 20-40 e
S 3
= Vistienos sparneliai o 200- 1500 g Taip 220 30-50 4, A 2 ,
[a
= . o ) 4 2
& Paniruotas kotletas =y 1-4cm Taip 220 20-50 omEr s
put|
2 e = . 4 2
Zuvies filé =y T-4cm Taip 220 15-25 g A r

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

Ea
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
HEEET Aalir —r

PRIEDAI s . .. S . .
. . . . Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . . . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 170 30-50 s
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai & Taip 160 30-50 F2an
) Taip 160 30-50 e A
a%s . 3
Idaryti pyragai - Taip 160 - 200 30-85 1 [
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) < Taip 160 - 200 30-90 4 1
Aaler ARkr
— Taip 150 20-40 ;
Taip 140 30-50 R
Sausainiai
& Taip 140 30-50 LA
& Taip 135 40-60 R S
— Taip 170 20-40 N
& Taip 150 30-50 N
Pyragéliai / bandelés —
% Taip 150 30-50 ; ;
&N : 5 3 1
XY Taip 150 40-60 A S
— Taip 180 - 200 30 - 40 3
Bandelés su jdaru & Taip 180 - 190 35-45 L ;
& Taip 180 - 190 35-45*% NI S
— Taip 920 110-150 N
. s . 4 1
Morengai X7 Taip 90 130-150 S
1% Talp 90 140 - 160 * AR
— Taip 190 - 250 15 - 50 N
Pica / duona/ italiska duonelé — 5 3 1
% Taip 190 - 230 20-50 NP ——— PN
5 . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska = Taip 310 7-12 ki r
duonelé) & Taip 220 - 240 25-50* NI L
— Taip 250 10-15 T,
Saldyta pica % Taip 250 10- 20 e
& Taip 220 - 240 15-30 1 > 1 3 r N
= Taip 180 - 190 45-55 s
Pikantiski pyragai , & Taip 180 - 190 45 - 60 P S
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
& Taip 180 - 190 45-70 % A e
s 5
=] i Bl ek o
FUNKCIJOS - ;
Jprastinis Karsto oro srautas K?(:;ierizzls Ke;z::;:nt Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Ekociklas Pica
Aveeenn ~ A=s — — | SN
PRIEDAI o . Skysc¢iy surinkimo skarda
D Grotelés ()r;kacl)t?;rprzfadaeléltas%rtk;ﬂ / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
pyrag lentynos 9 Y padéklas ant groteliy padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
Y lentynos
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RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190 - 200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos telos o : 4 1
krekeriai . Taip 180 - 190 20-40 1 [ - -
e Taip 180 - 190 20-40%  |nammmn ~mams
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / - : B B 3
kepti makaronai / vamzdeliniai makaronai Ii, Taip 190-200 45-65 T
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena 1 — . 3
kg — Taip 190 - 200 80-110 1 f
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 [
Vistiena / triugiena / antiena 1 kg — Taip 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalakutiena / Zzasiena 3 kg — Taip 190 - 200 80-130 1 2 r
Kepta Zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180 - 200 40 - 60 1 3 r
|darytos darzovés % . ) ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 >0-60 N
Ao g
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 Al
Zuvies filé / kepsniai N - 2 (vid.) 20 - 30 ** aton \WiNf
Desrelés, kebabai, kiaulienos Aaad 2- 3 (vidutineé - #x 5 4
sonkauliukai, mésainiai |_, - aukéta) 15-30 Anelens Y
g
Kepta vistiena 1-1,3 kg P - 2 (vid.) 55 - 70 *** -\...2...;- '\VL\,W{
. ~= 3
Eriuko koja / kojos Py - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
A~
Keptos bulveés P - 2 (vid.) 35 - 55 **x 1 3 r
. N7 . 3
Darzoviy apkepas = - 3 (aukstas) 10-25 1 r
Sausainiai g‘:{ Taip 135 50-70 N > - .\é,. nn%u- '\_r1
Sausainiai
. . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 N e — N = "
Tartaletés
Apvali pica g‘:{ Taip 210 40-60 -\.,,Sl—_,—n,.,- -\...3‘1—_.—'..,- n...2=...l- -‘...11—_.—1..,-
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / o . ) 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 iygis) I'—‘, Taip 190 40-120~% B e = N
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) COOK Taip 190 40-120* A=, - P = T -
/ mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa = Taip 200 50-100%  [amme 1
Meésa ir bulvés & Taip 200 45-100* -uéu— 1 ! r
Zuvis ir darzoves oy Taip 180 30-50%  |ameme 1| f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 i
Mésos pjausniai ECO - - * 3
(triusiena, viStiena, ériena) 200 >0-100 | E—

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

= (= =] R
FUNKCIJOS . | K
. Karsto oro Konvekcinis Kepimas ant . . : Keliy srauty .
|prastinis srautas kepimas groteliy Turbo Grill Maxi Cooking meniu Eko ciklas
[ W ~ aF=ir 1 [ ~ s TS
PRIEDAI s ; Skysciy surinkimo skarda
Grotelés C)r;kaét?;rrr;aad;eléltasrgrtté?i / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
pyrag lentynos 9 Y padéklasant groteliy  padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
lentynos
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, tac¢iau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaiteé atveso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite dréegna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo kar$tu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksmga ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumdkite jas link orkaités,
suI?/giuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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+WI-FI” DUK

Kurie ,Wi-Fi” protokolai yra palaikomi?

|diegtas ,Wi-Fi” adapteris palaiko ,Wi-Fi* b/g/n
Europos 3alyse.

Kurie nustatymai turi bati konfigiruojami
marsruto parinktuvo programinéje jrangoje?
Batini toliau nurodyti marsruto parinktuvo
nustatymai: 2,4 GHz jjungtas, ,Wi-Fi“ b/g/n . DHCP ir
NAT suaktyvintas.

Kuri WPS versija yra palaikoma?

Prietaisas nepalaiko WPS.

Ar iSmaniojo telefono su sistema ,,Android”
naudojimas kuo nors skiriasi nuo iSmaniojo
telefono su sistema ,i0OS” naudojimo?

Galite naudoti operacine sistema, kurj jums patinka,
skirtumo néra.

Ar %aliu vietoje marsrutizatoriaus naudoti
mobilyjj rys;j?

Taip, bet debesy paslaugos yra sukurtos nuolat
prijungtiems jrenginiams.

Kaip galéciau patikrinti, ar mano namy interneto
rysys veikia ir belaidzio rysio funkcija yra jjungta?
Tinklo paieska galite atlikti naudodamiesi iSmaniuoju
jrenginiu. Prie$ bandydami nepamirskite iSjungti visy
kity duomeny rysiy.

Kaip patikrinti, ar prietaisas prijungtas prie
belaidzio namy tinklo?

Eikite | marSruto parinktuvo konfiguracija (zr.,
marsruto parinktuvo vadova) ir patikrinkite, ar
prietaiso MAC adresas yra belaidziu rySiu prijungty
jrenginiy puslapio sarase.

Kur rasti prietaiso MAC adresg?

Paspauskite ,Tools” (jrankiai), tada paspauskite
~Connectivity” (rysys) ir ieSkokite ,Mac address”
(kompiuterio adresas). MAC adresg sudaro 6 skaiciy ir
raidziy pory, atskirty dvitaskiu, kombinacija.

Kaip galéciau patikrinti, ar prietaiso belaidzio
rysio funkcija yra jjungta?

Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle
,6th Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra
prisijunges, ar ne.

Ar yra kas nors, kas galéty neleisti signalui
pasiekti prietaiso?

Patikrinkite, ar jasy prijungti jrenginiai neiSnaudoja
viso galimo interneto pralaidumo.

Jsitikinkite, kad ,Wi-Fi“ naudojantys jrenginiai nevirsija
didziausio marsruto parinktuvo leidziamo skaiciaus.
Koks atstumas turi buti tarp marsruto parinktuvo
ir jrenginio?

Paprastai ,Wi-Fi” signalas yra pakankamai stiprus,
kad galéty veikti keliuose kambariuose, bet tai labai
priklauso nuo medziagy, i$ kuriy pastatytos sienos.
Signalo stipruma galite patikrinti padéje iSmanuyjj
prietaisg prie jrenginio.

Ka daryti, jei belaidis rySys nepasiekia prietaiso?
Galite panaudoti specialius jrenginius, kurie isplecia
Wi-Fi” rySio zong namuose, pvz., prieigos taskas,

+Wi-Fi” kartotuvus ir ,Power-line” tiltg (su prietaisu
nepridedamas).

Kaip suzinoti savo belaidzio tinklo pavadinima ir
slaptazod;j?

Zr. marsruto parinktuvo dokumentus. Marsruto
parinktuvo etiketéje paprastai pateikiama
informacija, kuri yra batina norint pasiekti jrenginio
sarankos puslapj naudojant prijungta jrenginj.

Ka daryti, jei jrenginio ekrane rodoma T, arba
jrenginys negali uzmegzti pastovaus rysio su
namy marsruto parinktuvu?

Gali bati, kad prietaisas sekmingai prijungtas prie
marsruto parinktuvo, bet jis negali prisijungti prie
interneto. Jei norite, kad prietaisas baty prijungtas
prie interneto, patikrinkite marsruto parinktuvo

ir (arba) pernasos nustatymus. Paspaude ,Tools”
(jrankiai) ir po to,,Connectivity” (rysys), galite gauti
daugiau informacijos apie rysio klaidos priezastj.
Marsruto parinktuvo nustatymai: NAT turi bati jjungtas,
uzkarda ir DHCP turi bati tinkamai sukonfigGruoti.
Palaikomas slaptazodzio Sifravimas: WEP, WPA, WPA?2. Jei
norite iSbandyti kita Sifravimo tipg, Zr. marsruto parinktuvo
vadova.

Operatoriaus nustatymai: Jei interneto paslaugos teikéjas
nustaté galinciy jungtis prie interneto MAC adresy
skaiciy, gali nepavykti prijungti prietaiso prie debesies.
Jrenginio MAC adresas yra jo unikalus identifikatorius.

Jei prie interneto norite prijungti kitus jrenginius (ne
kompiuterius), dél proceddry kreipkités j interneto
paslaugos teikéja.

Kaip galéciau patikrinti, ar duomenys yra
perduodami?

Po to, kai nustatysite tinkla, iSjunkite maitinima,
palaukite 20 sek. ir tada vél jjunkite jrengin;:
Naudodamiesi iSmaniuoju jrenginiu ir programéle
,6th Sense Live” patikrinkite, ar prietaisas yra
prisijunges, ar ne.

Kai kuriems nustatymams prireikia keliy sekundziy, kol jie
atsiranda programoje.

Kaip galiu pakeisti ,Whirlpool” paskyra, bet
palikti prijungtus prietaisus?

Galite sukurti nauja paskyra, bet pries$ perkeldami
prietaisus j naujg paskyrg nepamirskite pasiimti
prietaisy i$ senosios paskyros.

Pakeiciau marsruto parinktuva, ka turiu daryti?
Galite pasilikti tuos pacius nustatymus (tinklo
pavadinima ir slaptazodj) arba galite jrenginyje
iStrinti ankstesnius nustatymus ir sukonfigUruoti juos
iS naujo.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema
Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

- Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skai¢iavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam :
- skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- I§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane

- rodoma DEMO REZIMAS.
. Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

- Lemputé issijungs.
Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3.

- ,EKO" ekonominis rezimas :
-,0n".

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele ijunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centra ir nurodykite
numerj, rodoma po raides ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
- paruosimo lygj. Jei reikia, baikite ruosti maista :
- pasirinkdami tradicine funkcija.

 Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai baty

tinkamoje padétyje, todeél isimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. ,Valymas ir priezitra”
. pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke musy svetainéje adresu docs

.hotpoint.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

Whj;lfa?ool
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

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

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

...........

)

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Oswietlenie piekarnika

N & 1 b~

. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Grzatka dolna

(niewidoczna)

[+]

PANEL STEROWANIA

.......

3
e

&

cees

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wytgczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyska¢ szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji

4 5 6 7

4. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisna¢ przez przypadek.

8 9

7. LEKKIE

Aby wtaczycé/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLJ

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.

Whj;lﬁool



AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
: TRUSZCZ

RUSZT

: BLACHA DO
| PIECZENIA*

SZYNY PRZESUWNE *

:Do stosowania jako blacha

: piekarnika do pieczenia miesa,
:ryb, warzyw, focaccii itp. lub
‘w przypadku umieszczenia

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do

potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn

:Stuzy do pieczenia
:wszelkiego rodzaju ciast i
:chleba oraz miesa, ryb w folii
titd.

: Utatwiaja wktadanie i
:wyjmowanie akcesoriow.

zaroodpornych. :pod rusztem, do zbierania
:ociekajacego ttuszczu i sokow. :
SONDA DO POTRAW : BLACHA DO SMAZENIA

: BEZ TLUSZCZU *
: =

'-...“

B
Stuzy do doktadnego pomiaru : Uzywana do pieczenia z
temperatury wewnatrz ‘wykorzystaniem funkgji :
potraw podczas pieczenia. :smazenia bez ttuszczu, z blachg :
Dzieki sztywnemu podparciu :do pieczenia umieszczong nizej :
moze byc¢ stosowana do miesa: w celu zbierania ewentualnych :

i ryb, a takze do chleba, ciast i : okruchéw i ptynéw. Mozna ja
wypiekdw. :my¢ w zmywarce.

TR

Liczba i rodzaj akcesoriéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamowien 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 gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposdb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykreci¢ sruby
mocujace (jesli s obecne) po obu stronach za pomoca
monety.

Podnies¢ prowadnice do goéry i wyciagna¢ dolne czesci zich
gniazd: teraz prowadnice pétek mozna wyjac.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsuna¢ je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

Lewa (,L") i prawa (,R") prowadnice
pétki mozna rozpoznac po logo
wskazanym na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

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

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy po6fki

i przesuna¢ jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢

= _prowadnice, nalezy docisnag¢
mocno dolng czes¢ zacisku
do prowadnicy poftki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwajg sie swobodnie.
Powtorzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy po6tki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

@ TRYBY RECZNE

« KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

« TERMOOBIEG
Do gotowania ré6znych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachow pieczonych
potraw.

- GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy

na Sciekajacy tluszcz 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.

- TURBO GRILL

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

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

- COOK4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty.

 FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w $rodku, chrupiaca na brzegach i idealnie
oraz rGwnomiernie przyrumieniona.

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

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia

tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektérymi modelami). Umiesci¢
zywnos$¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w
jednej warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac¢ najlepsze
rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz

jednej blachy, aby zapobiec nieréwnomiernemu
przyrzadzaniu.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

» MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub

w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania

z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkcji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy
oraz podgrzac wczesniej upieczong potrawe. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy
przestrzegac wskazéwek dotyczacych przygotowania
podanych na opakowaniu.

» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od
czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢
do jego nadmiernego wysuszenia.

» CYKL ECO

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

MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalna temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan

mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
th

informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetsow z kurczaka i innych potraw przy uzyciu
mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac¢

6 AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajow potraw. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby wybra¢ lub zatwierdzic¢:
Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewina¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub

l wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejsé¢ do
nastepnego ekranu:

Dotknac¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkng¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Przeciggnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewingac liste
dostepnych jezykow.

Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge
piekarnika za pomoca urzagdzenia mobilnego. Aby
umozliwi¢ zdalne sterowanie urzagdzeniem, nalezy
najpierw pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji
potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu
rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia
go do sieci domowej.

Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej, aby
kontynuowac konfiguracje potaczenia.

W produkcie otworz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/Potacz z
siecig", aby rozpocza¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzyc¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podtagczony do
internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby
sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej
sieci jest silny w poblizu urzadzenia. Router lub
mobilne urzadzenie do tetheringu musi rézni¢ sie od
urzadzenia, na ktérym zainstalowana jest aplikacja
mobilna.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci
1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

Sprawdz na App store (platforma z aplikacjami)
kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.

Router bezprzewodowy: 2,4Ghz WiFi b/g/n.
1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest
pobranie aplikacji na urzadzenie mobilne. Aplikacja
6th Sense Live App poprowadzi uzytkownika przez
wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac aplikacje
6th Sense Live App ze sklepu App Store lub Google
Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢

konto. Umozliwi to potgczenie posiadanych urzadzen

w sie¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie

ze wskazéwkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces

rejestracji, bedziesz potrzebowac

- Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/
Potaczenie/Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

« Aktywne pofaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie

z wyswietlanymi instrukcjami.

Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wtaczony tylko podczas procesu

rejestracji.

Potgczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za

posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura pofaczenia bedzie musiata by¢

powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang

ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub

hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Potaczenie piekarnika z domowa siecia sprawi,
ze godzina i data ustawia sie automatycznie.
W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne
ustawienie godziny i daty

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ godzine.
Dotkna¢ ,USTAW", aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkng¢ ,USTAW", aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.
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4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII 5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to

mocy przez domowgq instalacje elektryczng, wiekszym  zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zmniejszyc te wartos¢ (13 amperow). zapachu.

Dotknga¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc. Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
Dotkna¢,OK’, aby zakoriczy¢ poczatkowg konfiguracje. zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze

usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.
Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wigczy¢ piekarnik, nacisnac lub dotkng¢ ekranu
w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy trybami
Recznymi a trybami 6™ Sense.

Dotkng¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

Przewija¢ do goéry lub w dét, aby zapoznac sie z lista.
Wybrac¢ zadang funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac
lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca
specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakohczeniu czasu pieczenia koriczy sie ono
automatycznie.

Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub ,Ustaw
czas gotowania” po nacisnieciu przycisku START.
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic¢ zgdany czas
pieczenia.

Dotknac¢,DALEJ", aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowania,
a wiec recznie zarzadzac¢ zakornczeniem gotowania, mozna
dotknac wartosci wskazujacej ten czas i ustawi¢,0" lub
otworzy¢ menu w postaci trzech kropek oraz edytowac
czas gotowania.

Jedli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH ¢™
SENSE

Tryby automatyczne 6 Sense umozliwiajg
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiggniecia najlepszych rezultatow.
Wybrac przepis z listy.

Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,ZYWNOSC " SENSE” (patrz odpowiednie tabele).
Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢ cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma byc pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna op6zni¢ pieczenie przed rozpoczeciem

dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktdra zostanie wczesniej ustawiona.

Naciénij,OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagang godzine.
Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub czas, w ktérym
potrawa ma byc¢ gotowa zgodnie z wybranymi funkcjami.
Po ustawieniu zagdanego opdZnienia, dotknij opgji
LUSTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie,
ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiagnie zadang temperature stopniowo, co oznacza, ze
czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany
w tabeli pieczenia.

Aby natychmiast witaczy¢ funkcje i anulowac )
zaprogramowany czas opéznienia, dotknij opcji,POMIN
OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCIJI

Po skonfigurowaniu ustawien, dotkna¢ ,ROZPOCZNLIJ", aby
aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia
mozna zmienic¢ wartosci, ktore zostaty ustawione,
dotykajgc wartosci, ktora ma by¢ zmieniona. Wszystkie
opcje dostepne do modyfikacji mozna przegladac,
otwierajagc menu z trzema kropkami w lewe] dolnej czesci
wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [O .

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu
funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego
nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

Otworzy¢ drzwiczki.

Witozy¢ danie.

Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk,Uruchom teraz” lub
"START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek
w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie
nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy
wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domysine ustawienie opcji
podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére
umozliwiaja robienie tego recznie.

Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie funkcji
podgrzewania.

Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wtaczy¢ lub
wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako opcja
domyslna.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne 6th Sense wymagaja
obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie
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wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
Cczynnosci.

Otworzy¢ drzwiczki.

Przeprowadzi¢ czynnosc¢ wskazang na wyswietlaczu.
Zamknij ,drzvviczki, nastepnie dotknij opgji ,START", aby
wznowic pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka moéwiaca o
koniecznosci wykonania czynnosci.

SprawdZ potrawe

Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START", aby
wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiona.
Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby zapisac jg w
ulubionych.

Wybra¢ ,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

Dotknij opcji,+5 min’, aby wydtuzyc czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane
funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu urzadzenie
zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji ,DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisac jg jako ulubiong. Umozliwi

to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ (D : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNLIJ’, aby aktywowac wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna dodac¢ do ulubionych obraz
lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich preferencji.

Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
Wybrac¢ wiasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.
Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jesli chcesz usungc¢ okreslong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ @ , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybor sposréd
kilku opcji oraz zmiane ustawien lub preferencji dla
urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE

Mozliwos¢ skorzystania z aplikacji 6 Sense Live
Whirlpool.

MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wtaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktécajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywrocic lub zmieni¢ minutnik kuchenny:
Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,
pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

Dotknij opcji , WSTRZYMAJ', jesli chcesz wstrzymac timer.
Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji, WZNOW’, aby ponownie
uruchomic timer.

Dotknij opcji, ANULUJ" aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

Dotknij opcji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

OSWIETLENIE

Aby wiaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

SMARTCLEAN
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscig
usungac za pomocy pary. Na dno piekarnika wla¢ 200
ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

@SAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE
Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Dostepne sg trzy cykle
samoczyszczenia o réznej dtugosci: Wysoki, sredni,
niski.
Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.
Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty
z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

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

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia

nalezy usung¢ pozostatosci wewnatrz wneki i oczyscic
wewnetrzng szybe drzwiczek przed zastosowaniem funkdji
pirolitycznego czyszczenia piekarnika.

Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do potrzeb
uzytkownika.
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Dotknij opcji, ROZPOCZNIJ', aby aktywowac wybrang
funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl samoczynnego
czyszczenia, natomiast drzwiczki zamkng sie
automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie komunikat z
ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie czasu, wskazujgce
stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtaczy¢ réwniez wtedy,
gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdznic rozpoczecie
automatycznego czyszczenia. Dotkna¢,OPOZNIENIE’, aby
ustawic czas zakoniczenia czyszczenia, zgodnie z opisem w
odpowiednim paragrafie.

@ SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz
réznych potraw podczas pieczenia. Zapewnia to
osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgcji, ale zakonczenie gotowania jest
zawsze zaprogramowane po osiggnieciu okreslonej
temperatury. Umiesci¢ potrawe w piekarniku i
podtaczyc sonde do potraw do gniazda. Trzymac
sonde jak najdalej od zrédta ciepta, jak to mozliwe.
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika. Dotkng¢ @ . Jezeli
uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane, mozna
wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi (wg metody
gotowania) i 6™ Sense (wg rodzaju potrawy).

Po uruchomieniu funkcji gotowania zostanie ona anulowana,
jesli sonda zostanie wyjeta Zawsze odtgczaj i wyjmuj sonde z
piekarnika podczas wyjmowania potrawy.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany
zgodnie z potrzebga, aby wtozy¢ sonde do réznych
potraw w najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie,
czy kabel nie dotyka gérnego elementu grzejnego
podczas gotowania.

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i thuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

MAKARONY | WYROBY PIEKARNICZE: Wiozy¢
koncowke gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby
uzyskac optymalny kat sondy. Aby ugotowac tego
rodzaju zywnos¢ z wykorzystaniem sterowania
sonda, wymagane jest uzycie kompatybilnych
funkcji 6™ Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy
podczas pieczenia z funkcjami 6 Sense, pieczenie
zostanie przerwane automatycznie, gdy wybrany
przepis osiggnie idealng temperature rdzenia, bez
koniecznosci ustawiania temperatury piekarnika.

Chleb duzy

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH
Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskéw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.
Aby odblokowa¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

i Ciasto

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

EACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFORMACIJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI

+ Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciagac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sq liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco 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 na réznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
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 pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obréci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzic¢
sie sciekajace soki - nalezy do niej wla¢ po6t litra wody
i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
grillowane sa produkty. W razie potrzeby uzupetniac
wode.

DESERY

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

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

w taki sposob, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

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

Nie smarowa¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ po
bokach.

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

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

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta 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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O TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
) Lasagne 0,5-3kg* - SREDNI - e O~
Swieze - 5
ZAPIEKANKA Cannelloni 0,5-3 kg * - SREDNI - e
| PIECZONY 5
MAKARON  p110s0- Lasagne 0,5-3kg - - - e
ne Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\...|_i.—'..r
Pieczen wotowa 0,6-2kg* SREDNI SREDNI - A 3 , U~
Pieczen cieleca 0,6-2,5kg* - SREDNI - . 3 , —~—
X‘QO*OW" Stek 2-4cm SREDNI - 23 ey
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm - - 35 |l
Wolne gotowanie 0,6-2kg* SREDNI - - . 3 , ——
Pieczona wieprzowina| 0,6 - 2,5 kg * - SREDNI - A 3 PO~
Wie-  Golonka 0,5-2,0 kg * ; SREDNI A
przowi- & i
na Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg - - 2/3 S SOV,
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \Viwf
Pieczona jagniecina 0,6-2,5kg* SREDNI SREDNI - A 2 S~
i?r?a“'e' Zeberka jagniece 0,5-2,0kg * SREDNI $REDNI - R
Gicz 0,5-2,0kg * SREDNI SREDNI - . 2 P O~
E'eczony 0,6 -3kg * - SREDNI - P
urczak
Pieczo- Pieczony
MIESO n .
: hrcrak | kurczak 0,6-3kg* - SREDNI - L e
faszerowany
E°rqe 0,6-3kg* - SREDNI - AL
urczaka
4 2
Caty kurczak | 0,6-2,5kg - - - T
Pier$ z 1-4cm ) ) ) 4 2
kurczaka e
Porcje ) ) ) ) 4 2
Kurczak kurczaka 0.2-15kg Y ——
K K Podudzia z ) ) ) ) 4 2
urezak y urczaka e
smazo-
ny Kotlet 1-4cm ) ) ) 4 2
bez- panierowany e
ttusz-
Skrzydetka 4 2
czowo kurczece 0,2-1,5kg - - - G -
NUGGETSY Z 4 5
KURCZAKA - - - - ey
[MROZONE]
Skrzydetka 4 2
kurczaka - - - - —— ;
[mrozone]
* Sugerowana ilos¢
SN ~Fn ~r ST L= F—
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na suekfqucy Blacha do smazenia
Ruszt ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw

ciasta na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

bez ttuszczu
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O TABELA PIECZENIA

; e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Pieczona kaczka 0,6-3kg* - SREDNI - N 2 i o
Pieczo- ?'eczona kaczka 0,6-3kg* - SREDNI - R
na aszerowana
kaczka i i R * i} ¢ ) 3 4
Porcje kaczki 0,6-3kg SREDNI - e f N
Filet / Pier$ z kaczki 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- -\V;{
Pieczony indyk i ge$ 0,6-3kg* - SREDNI - - 2 , U~
. Plec;ony indyk 0,6-3 kg * ) <REDN ) 2 I
Pieczo- ' nadziewany —
ny indyk B
MIESO yiney Porcje indyka i gesi 0,6-3kg* - SREDNI - 3 3 ;—~—
Filet / piers z indyka 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 4
R 4 2
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - - 1/2 e r
Mieso . 4 2
SMazo- Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - rer A -
be,.  KOTLETY MIELONE 1-4cm - - - 4
ttusz- . . J 4 2
CZOWO Kietbasy i parowki 1,5-3,5(cm) - - - R -
. 4 2
Kotlet panierowany 1-4cm - - - e A -
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - 3/4 -\...3...,- -@
Stek z fososia 1-3cm SREDNI - 3/4 "l -@
Stek z miecznika 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...1- @
Pieczo- Filet zdorsza 0,1-0,3kg - - - -\...3...,- @
ne filety 3 5
i steki Filet z labraksa 0,05-0,15 kg - - - Aretens LRGN
Filet zmorlesza 0,05-0,15 kg - - - nln -@
RYBY I Pozostate filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- -@
OWOCE 3 3
MORZA Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - Al LRGN
Przegrzebki jednataca - - - A 4 ;
Owoce . . 4
morza Matze jedna taca - - - - -
grillo- . . ) ) ) 4 3
wane Krewetki jedna taca LNV SO
Krewetki krélew jednataca - - - -\...4...:- -\V;{
Pieczona ryba w catosci 0,2-1,5kg* -\...3...,- -\g{ .
Ryba w posypce solnej 0,2-1,5kg* . 3 S~
* Sugerowana ilos¢
Aveeenn ~ AF=r r TS T F—
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha na $ciekajacy Blacha na saekéjqcy Blacha do smazenia
Ruszt ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw

ciasta na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

bez ttuszczu
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O TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Ryba Ryba panierowana 1,5-3,5(cm) - - - &Hiﬂ, Lr
RYBYI  °M%7 Filet rybny 1,5-3,5 (cm) - - - —_ 2
OWOCE ., 4 2
MORZA thusz- Ryba w catosci 0,4-0,8kg - - - ——— r
czowo Skorupiaki - - - - W4 wzrz
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - SREDNI - A 3 ;
WARZYWA Pieczone Warzywa faszerowane 0.1-05kg - - - - 3 -
warzywa [sztukal]
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - . 3 ;
Zapiekanka iod 3
ziemniaczana Jedna taca ) ) ) SFe
Zapiekanka iod 3
pomidorowa Jedna taca i i i e
ZAPIEKA-: Zapiekanka . 3
NE paprykowa jedna taca - - - N
WQRZY_ Zapiekane brokuty jednataca - - - -\,,,31—_,—1,,,.
Zapiekanka iod 3
kalafiorowa Jedna taca i i i e
Zapiekane warzywa jednataca - - - -\...3;!,-
WARZYWA Z 5
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - — ;
toédeczki ziemn 1-4cm - - - &Hiﬂ, N 2 r
\S/Vma;zz)(/)\:\v: Warzywa mieszane 0,3-0,8 kg - - 2/3 &Hiﬂ, a 2 -
Ezecfx‘gsz' Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - — L2
Smazone ziemniaki 0,3-0,8 kg - - - &Hiﬂ, N 2 r
Sajgonki [mrozone] - - - - WAf 1_[2
Stone ciasto 0,8-1,2kg - SREDNI - -\,,,l—i,—n,,,.
Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - A 2 ;
WYROBY Butki 6[32;35319 . - - 3
PIEKARNICZE 400 - 600 5
StONE Bochenek kanapkowy K 9 - - - A, T
Chleb [sztukal "
Chleb duzy 0,7 - 2,0 kg* - - - A SO~
. 200-300g ) ) ) 3
Bagietki [sztukal A r
* Sugerowana ilos¢
SN ~Fn ~r ST L= F—
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na sciekéjqcy Blacha do smazenia
Ruszt . i ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw
ciasta na ruszcie K . bez ttuszczu
pieczenia 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

/ . OBROCIC
; ¢ Ja STOPIEN STOPIEN PRZYRU-
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA MIENIENIA (CZAS POZIOM | AKCESORIA
PIECZENIA)
Pizza okragta Okragta - - - -\...léu-
Pizza na grubym Blacha : : N
ciescie
WYROBY 1 warstwa* - - - N 2 -
PIEKARNICZE :Pizza i i
StONE 2 warstwy* - - - AR A -
Pizza [mrozona]
* 5 3 1
3 warstwy - - - AFRr AR A,
4 wa I’StWy* - - - -\...5“—."'..1- -\.‘Ti.ﬂl- n“?‘:'nr ~ ! -
Biszkopt 0,5-1,2kg* - - - -\éu- R
Ciasta Owoce w blaszce 0,5-1,2kg* - - - -\...léu- T
rosnace
Ciasto czekoladowe 0,5-1,2kg* - - - -\...‘_i.—'..r T
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - L
Rogaliki jedna taca * - - - N 3 r
WYROBY 3
PIEKARNICZE Croissanty [mrozone] jednataca* - - - .
StODKIE 3
Ciasto ptysiowe jedna taca * - - - -~ .
10-30g ) ) ) 3
Bezy [sztukal _
Tarta 0,4-1,6kg - - - -\...3|:'..4-
Strudel 0,4-1,6kg - - - L
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - -\éu-
N ~Fn — TS L= —

AKCESORIA

blacha lub blacha na
ciasta na ruszcie

Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
pieczenia 500 ml wody

Blacha do smazenia

bez ttuszczu

Sonda do potraw
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= -
3| TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ;
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
% Mrozone frytki L 650 -850 g Tak 200 25-30 2
Pz
< Mrozone nuggetsy z 5 4 2
T ke [ 500 g Tak 200 15-20 L
<
=z . ) 4 2
IS Paluszki rybne = 50049 Tak 220 15-20 ST r
8 . . e 4 2
S Krazki cebuli = 50049 Tak 200 15-20 ey N ,
< Panierowana $wieza cukinia e 400 g Tak 200 15-20 — 2,
> . s 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 ST r
= Warzywa mieszane e 300-800g Tak 200 20-30 2
Piers z kurczaka E’ér 1-4cm Tak 200 20-40 &Him, 1;,
>
o o
% Skrzydetka kurczece et 200-15004g Tak 220 30-50 &Hjiw, 4 2 ,
2 . o 4 2
i3 Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 e ,
= - % 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 e

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

o’

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
TR alr ~
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(n-;?I:IN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 A=
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / biszkopty & Tak 160 30-50 ==
& Tak 160 30-50 |nmma ama
Ciasta z nadzieniem - Tak 160 - 200 30-85 |
(sernik, strudel, szarlotka) & } ) 1
+ Tak 160 - 200 30-90 P —
— Tak 150 20-40 |, ,
) Tak 140 30-50 | ;
Ciasteczka — 1
& Tak 140 30-50 A ra ;
Tak 135 40-60 |\ e
— Tak 170 20-40 |, ,
&% Tak 150 30-50 |,
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A ra ! -
& Tak 150 40-60 | s amoaea
— Tak 180 - 200 30-40 | ,
. s 1
Ptysie % Tak 180 - 190 35-45 N
& Tak 180 - 190 35-45% |0 agsmen |,
— Tak 90 110-150 |~ .
Bezy &% Tak 920 130-150 LA
&% Tak 90 140-160* |v> , apomn '
— Tak 190 - 250 15-50 |2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
k3 Tak 190 - 230 20 - 50 N , -u%u- '\_r1
i
Tak 310 7-12 N
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) — 3 1
RS Tak 220-240 25-50* |l aEe s
— Tak 250 10-15 [ "
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 NP ;
&% Tak 220 - 240 15-30 [~ 11 3 r;
Tak 180 - 190 45-55  |ag=mn
Tarty pikantne & Tak 180 - 190 45-60  |nmams e
(warzywne, zapiekanki)
Lo 1
3 Tak 180 - 190 45-70%  |a==~ -\%u- s
s )
=] ™ = a4 £co
FUNKCJE . .
Konwengonalne  Termoobi Pleczenie Grill Turbogrill Maxi Cookin Cook4 CGyklEco Pizza
? d konwekcyjne 9 9
Aveeenn ~ AR=ls T f Y o
AKCESORIA blacha lub blacha BIacha—ociékacz/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na sciekéjqcy
Ruszt X i do pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
na ciasta na ruszcie . . .
ruszcie pieczenia 500 ml wody
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CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY I AKCESORIA
— Tak 190 - 200 20-30 >,
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z s ) ) 4 1
Clasta ptysiowego ve Tak 180 - 190 20-40 |\ -
w Tak 180 - 190 20-40%  |nrlas e
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / - 3
cannelloni — Tak 190 - 200 45 - 65 1 [
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — ; ; 3
Wisprzowina 1kg \:[ Tak 190 - 200 80-110 |1~
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 2 kg XE@ - 170 110-150 4 2 [
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200- 230 50-100 1 3 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190 - 200 80-130 | 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w papierze - B B 3
(et v catosch \:[ Tak 180 - 200 40-60 [ " s
Warzywa faszerowane % B ) 2
(pomidory, cukinia, baktazan) s Tak 180 - 200 30-60 s
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...;-
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30%%  |aihom \viw{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2- 3\/(\;5.;;):l(k:)wa i 15-30 ** al \Viw{
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *#* -\...2...,- \\;,W{

Udziec jagniecy/ golonka 2 (Srodkowa) 60 - 90 ***

Pieczone ziemniaki

o

3

T r

- 2 (Srodkowa) 35-55*** g 3 r
3

T f
5

Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25
. 4 3 1
Ciasteczka COOK Tak 135 50-70 NN P e VO
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 AETr AEer A A e
Tarty
. 4 5 3 2 1
Pizza okragta COOK Tak 210 40-60 N N T ——T N =——P
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/lazania % ) 5 3 1
(poziom 3)/mieso (poziom 1) |¢_5, Tak 190 40-120%  |aFmr AR T
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 2 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120%* |aEm, rAbA -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso < Tak 200 50-100%  |mmrq | f
Mieso i ziemniaki % Tak 200 45-100* -\%p 1 ! [
Ryby i warzywa E Tak 180 30-50%  |amaan 1 ! r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* [ 3 i
Plastry miesa 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ECO ) 200 50-100% 1

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

YR = R i R - R e
= =3 K =) boh £CO
FUNKCJE
. . Pieczenie ) ) . . .
Konwencjonalne Termoobieg konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Menu Multiflow Cykl Eco

Aernnn ~ AF=lr I — TS

AKCESORIA . Blacha-ociekacz/ Blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt blacha Iunl;brLachré?ena clasta g, pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona 500 ml
ruszcie pieczenia wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu witozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta Zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

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

- Aby jak najlepiej wyczys$ci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

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

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usungc¢ za
pomocy 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.

Whj;lfa?ool



ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
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. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzyc¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw

europejskich.

Ktoére ustawienia nalezy skonfigurowac w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktéra wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakies’ réznice miedzy korzystaniem ze

smartfona z systemem Android a iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego,

nie ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkg;ji

tetheringu z telefonu komoérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury s opracowane dla urzadzen

na state potaczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tacznosci

bezprzewodowej jest wigczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytgcz wszystkie inne potaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszukac swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Eodlqczone do mojej domowej sieci
ezprzewodowe;j?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz

instrukcja obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres

MAC urzadzenia jest wymieniony na liscie urzadzen

pofaczonych z dang siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "tacznos¢", a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest co$, co moze utrudniac dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sg potaczone

z siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci

pasma.

Upewnic sig, czy ilos¢ urzadzen z wiaczona funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest

dostatecznie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen,

lecz zalezy to w duzym stopniu od materiatu, z

ktérego wykonane sa $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc

sygnatu, umieszczajac inteligentne urzadzenie obok

sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzy¢ specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery
sieciowe power line (nie s3 one dostarczane w
komplecie z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktorych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomoca urzadzenia
podtagczonego do internetu.

Co mog? zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyska¢ stabilnego potaczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczyc sie z Internetem. Aby
potaczy¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzi¢
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "Lgcznosc",
mozesz uzyskac wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wiaczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukgji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potaczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac swojego dostawce ustug internetowych, jak
potaczyc¢ z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytacz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtacz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usunga¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowac te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usuna¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F",

. po ktérej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania 6th Sense

- konczy sie bez wyswietlania
. odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

.~ Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtaczone od

- zasilania.

. Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
. sie przed koncem odliczania.

gotovvama

Kiedy opcja ,,DEI\/IO Jest |
- wigczona ,On”, wszystkie

polecenia sg aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sig
- opcja DEMO.

Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO”" i wybrac

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
- potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtgczona. :
- pojawit sie btad F3E3.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

- Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
: sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
¢ literze F".

- Otwérz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace

i sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
¢ elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
. 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do
- "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sprawdzi¢ podigczenie sondy do zywnosci.

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

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

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400011721828
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=_J asistentd, va rugdm sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N & n1 b

. Punct de insertie sonda pentru
alimente

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara

(nu este vizibil3)

[~

grereneees @ @
O} O Oy D]
. é @O E{, . M
123 4 5 6 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4. UNELTE 7. LUMINA

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele.

5. AFISA)J

6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va
permite sa blocati butoanele de
pe panoul tactil astfel incat sa nu

poata fi apasate in mod accidental.

Pentru a aprinde sau a stinge becul
din cuptor.

8. CRONOMETRU DE
BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata
fie cand utilizati o functie de
preparare, fie doar cand masurati
timpul.

9. PORNIRE

Pentru a porni functia de
preparare.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC : PICATURILOR

: TAVA DE COPT*

p=)

GHIDAJE CULISANTE *

:Pentru utilizare ca tava de
‘cuptor pentru a prepara carne,

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit

‘pentru a colecta zeama rezultata :etc.
adecvate pentru cuptor. :

:in urma prepararii.

:Utilizare pentru coacerea
:painii si produselor de
:peste, legume, focaccia etc. sau : patiserie, dar si pentru
:pozitionarea sub gratarul metalic : fripturi, peste in papiota

:Pentru a facilita
‘introducerea sau scoaterea
:accesoriilor.

SONDA PENTRU
ALIMENTE

TAVA DE PRAJIRE CU AER*

==
B
Pentru a masura corect :Poate fi utilizata atunci cand
temperatura interna a ‘gatiti alimente cu functia
alimentelor in timpul prepararii. : Prdjire cu aer, cu o tava de copt
Datorita suportului sau rigid, :pozitionatd la un nivel inferior
sonda poate fi utilizata pentru :pentru a colecta eventualele
carne si peste, precum si pentru :firimituri si picaturi. Aceasta
paine, prdjituri si produse de :poate fi spalata in masina de :
patiserie coapte in cuptor. :spalat vase. :
Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

TR

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnicd post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SIAALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe ghidaje
si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata este orientata
in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si tava
de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca gratarul
metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, scoateti suruburile
de fixare (daca exista in dotare) de pe ambele parti cu o
moneda.

Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare din locasul
lor: ghidajele pentru grétar pot fi acum demontate.

- Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-le
mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate, culisati-
le in compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferenta in locasul inferior.

Ghidajele pentru gratar din stanga

= | (,L") si din dreapta (,R") pot fi
recunoscute dupa sigla indicata in
imagine.

montate pe orice nivel.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara
a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celdlalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
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FUNCTII

@ MODURI MANUALE
+ CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

« COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

« AERFORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperaturd de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

« GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prdjirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sad utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apad potabila.

« GRILLTURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vitd, pui). Vd recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apad potabila.

« PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelatd)
si pentru a prepara o masa completd. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele mai
bune rezultate.

«  FUNCTII SPECIALE

» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de casa

excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneazad la un nivel
de temperatura de peste 300 de grade Celsius,
asigurand o pizza pufoasa in interior, crocanta pe
margini si rumenita uniform.

Combinand aceastd functie cu accesoriul Pizza Stone
WPro si preincalzire timp de 30 de minute, puteti

anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prajire cu aer si
urmati instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prajire cu aer. Evitati sa folositi
mai multe rotunda pentru a preveni prepararea
neuniforma.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati
alimentele in ambalaj pentru a se evita deshidratarea
acestora la suprafata.

» MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati functia
in cazul in care cuptorul este inca fierbinte dupa
finalizarea unui ciclu de preparare.

» CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate

la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti, mix
pentru prajituri, briose, diverse tipuri de paste si
produse de panificatie). Functia prepara toate felurile
de mancare rapid si delicat si poate, de asemenea, sa
fie utilizata pentru a incalzi mancarea deja preparata.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. Urmati
instructiunile de pe ambalaj.

»  MAXI COOKING

Aceasta functie selecteazd automat modul optim de
preparare si temperatura aferentd pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
Nnu se usca excesiv.

» CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfdsurdrii procesului de preparare. Pentru a

utiliza Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite
complet.

ALIMENTE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente

congelate. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.
th

coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.eu

» AER CALD
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circuld aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu

% MODURI AUTO

Acestea permit gdtirea complet in mod automat a
tuturor tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod
optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul
cu informatii privind prepararea. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.
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UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

Pentru a selecta sau a confirma:

Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul
urmator:

Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL",

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datd, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand & pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE
LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa
setati mai intai limba si ora.

Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu limbile
disponibile.

Apasati pe limba dorita.

2. CONFIGURAREA RETELEI WIFI

Caracteristica 6th Sense Live va permite sa actionati
cuptorul de la distanta de pe un dispozitiv mobil.
Pentru a activa controlul de la distanta al aparatului,
mai intai trebuie sa finalizati cu succes procesul de
conectare. Acest proces este necesar pentru a va
inregistra aparatul si pentru a-I conecta la reteaua
dumneavoastra de domiciliu.

Atingeti, Add Appliance” (Adaugare aparat) in aplicatia
mobild pentru a continua cu configurarea conexiunii.

Pe produs, deschideti sectiunea ,Tools/Connectivity/
Connect to network” (Instrumente/Conectivitate/
Conectare la retea) pentru a incepe configurarea.
CONFIGURAREA CONEXIUNII

Pentru a utiliza aceasta functie, este necesar sa
detineti: Un smartphone sau o tableta si un router
fara fir conectat la internet. Utilizati dispozitivul
inteligent pentru a verifica daca semnalul retelei fara
fir de domiciliu este puternic langa aparat. Routerul
sau dispozitivul mobil de partajare a conexiunii la
internet trebuie sa fie diferit de dispozitivul pe care
este instalata aplicatia mobila.

Cerinte minime.

Dispozitiv inteligent: Android cu ecran de 1280x720 (sau mai
mare) sau iOS.

Consultati pe App Store compatibilitatea aplicatiei cu
versiunile de Android sau iOS.

Router fara fir: 2,4 GHz WiFi b/g/n.

1. Descarcati aplicatia 6th Sense Live

Primul pas in conectarea aparatului este de a
descarca aplicatia pe dispozitivul mobil. Aplicatia 6th
Sense Live va va ghida prin toti pasii enumerati aici.
Puteti descarca aplicatia 6th Sense Live din App Store
sau magazinul Google Play.

2. Creati un cont

Daca nu aveti un cont incd, va trebui sa Creati un

cont. Acesta va va permite sa conectati in retea

aparatele si, de asemenea, sa le vizualizati si sa le
controlati de la distanta.

3. Inregistrati-va aparatul

Urmati instructiunile furnizate de aplicatie pentru a

va inregistra aparatul. Pentru a finaliza procesul de

inregistrare, veti avea nevoie de:

«  Numarul SAID (Smart appliance IDentifier)
prezent in sectiunea Tools/Connectivity/
Connect to Network '(Instrumente/Conectivitate/
Conectare la retea),

«  Numarul produsului format din 12 cifre, care este
prezent pe eticheta produsului,

« Conexiune Bluetooth activa pe smartphone.

Dupa ce sunteti gata, adaugati aparatul prin

intermediul aplicatiei mobile si urmati instructiunile

afisate in aceasta.

Nota:

Functia Bluetooth trebuie sa fie activata doar in

timpul procesului de inregistrare.

Conexiunea Wi-Fi poate fi configurata numai prin

intermediul aplicatiei mobile.

Procedura de conectare va trebui efectuata din

nou numai daca modificati setarile routerului (de

exemplu, numele retelei, parola sau furnizorul de

date).

3. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. in caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.
Apasati,SETARE" pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
Apasati,SETARE" pentru a confirma.

Dupd intreruperea alimentarii cu energie electrica
pentru o perioada lunga de timp, trebuie sa setati din
nou ora si data.
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4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca
locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui
sa reduceti aceasta valoare (13 A).

Atingeti valoarea din partea dreaptd pentru a selecta
puterea.

Atingeti,OK" pentru a finaliza configurarea initiala.

5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora. Se recomanda sa
aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti oriunde
pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile manuale si
modurile automate 6™ Sense.

Atingeti functia principala doritd pentru a accesa meniul
corespunzator.

Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.
Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

Atingeti functia principala dorita pentru a accesa meniul
corespunzator.

in conformitate cu functia selectata, puteti activa sau
dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator
specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare. in
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata

de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.
Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau ,Setare
duratd de preparare” dupd ce apasati pe PORNIRE.
Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de preparare
dorita.

Atingeti , URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o duratd setatd in timpul prepararii si a
gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,
puteti atinge valoarea duratei si seta, 0" sau puteti
deschide meniul indicat prin trei puncte si edita durata de
preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat prin
trei puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. SETAREA MODURILOR AUTO 6™ SENSE

Modurile auto 6™ Sense va permit sa preparati o
gama larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

Alegeti o retetd din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in
meniul 6™ SENSE ALIMENTE" (consultati tabelele
corespunzatoare).

Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate etc.)
pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A

PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni
o functie: Functia va porni la ora selectata de

dumneavoastra in prealabil.

Atingeti INTARZIERE" pentru a seta ora de pornire dorita.
Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la care doriti ca
mancarea sa fie gata in conformitate cu functiile selectate.
Dupad ce ati setat durata de temporizare doritd, atingeti
,SETARE" pentru a porni perioada de asteptare.

Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va
porni automat dupa intervalul de timp calculat.
Programarea unei ore de incepere temporizata a
procesului de preparare va dezactiva etapa de preincalzire
a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura
necesara, adica duratele de preparare vor fi putin mai
lungi decét cele indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea.

Pentru a activa functia imediat si pentru a anula durata de
temporizare programata, atingeti, OMITERE INTARZIERE".

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

Dupa ce ati configurat setdrile, atingeti, START" pentru a
activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperaturd maxima specifica, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti s& modificati valorile setate in orice moment
al procesului de preparare, atingand valoarea pe care
doriti sa o modificati. Toate optiunile disponibile pentru
a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea meniului
indicat prin trei puncte din partea stanga inferioard a
afisajului.

Puteti opri oricand functia activata apasand pel O .

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire. Odata ce aceasta etapa a fost finalizata,
se va auzi un semnal sonor, iar afisajul va indica
mesajul ,CUPTOR PREGATIT".

Deschideti usa.

Introduceti alimentele.

Inchideti usa si atingeti,Porniti acum” sau butonul
,PORNIRE" pentru a incepe procesul de preparare.
Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincalzire o va intrerupe. Durata de
preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de
preincalzire pentru functiile de preparare care permit
realizarea acestui lucru manual.

Selectati o functie care va permite sa selectati functia de
preincdlzire manual.

Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din partea
dreaptad inferioara a afisajului pentru a activa sau dezactiva
preincdlzirea. Aceasta va fi setatd ca optiune implicita.

7. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA
ALIMENTELOR

Anumite moduri auto 6th Sense vor necesita
intoarcerea alimentelor in timpul procesului de
preparare. Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj
va fi indicata actiunea care trebuie desfasurata.
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Deschideti usa.

Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

In acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de
preparare, inainte de finalul prepararii, cuptorul va
solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

Verificati alimentele

Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata. In cazul
anumitor functii, dupa ce procesul de preparare s-a
finalizat, puteti sa rumeniti suplimentar preparatul, sa
extindeti durata de preparare sau sa memorati functia
ca favorita.

Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE" pentru a memora ca
favorita.

Selectati,Rumenire suplimentarad” pentru a activa un ciclu
de rumenire de cinci minute.

Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de preparare

9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setdrile cuptorului
pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.
Dupa un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa
adaugati functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE LA
FAVORITE" pentru a 0 memora ca favorita. Aceasta va
permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe () : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu. Atingeti
,START" pentru a activa functia de preparare selectata.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa addugati o imagine sau un
nume la favorite pentru a particulariza potrivit preferintelor.

Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din dreapta
sus.

Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.
Atingeti ,SALVARE" pentru a confirma modificdrile.

Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in acest
meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apésati pe @ pentru a deschide meniul ,Unelte” in

orice moment. Acest meniu va permite sa alegeti dintre
numeroasele optiuni si, de asemenea, sa modificati setarile
sau preferintele pentru produs sau afisaj.

ACTIVARE DE LA DISTANTA

Pentru a activa utilizarea aplicatiei Whirlpool 6" Sense
Live.

CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati

o functie de preparare, fie doar cand masurati

timpul. Dupa activare, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine. Odata ce temporizatorul a
fost activat, puteti, de asemenea, selecta si activa o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de
bucatarie:

Apasati pe optiunea cronometru de bucadtdrie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.
Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti temporizatorul.
Apoi puteti atinge ,RELUARE" pentru a reporni
temporizatorul.

Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul sau
pentru a seta o noud durata pentru temporizator.

Atingeti,+1 min"pentru a creste durata cu T minut.

BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curadtare la temperaturd scazuta permite
eliminarea cu usurintd a reziduurilor de murddrie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.

@ AUTOCURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).
Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plitd, asigurati-va ca toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice sunt oprite
in timpul deruldrii ciclului de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare, indepadrtati
reziduurile excesive din interiorul cavitatii si curdtati
geamul usii interioare Tnainte de a utiliza functia de
piroliza.
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Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

Atingeti,START" pentru a activa functia selectata. Cuptorul
porneste ciclul de autocuratare, iar usa se blocheaza
automat: pe afisaj apare un mesaj de avertisment, alaturi
de numardtoarea inversa, indicand starea ciclului aflat In
desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Ciclul pirolitic poate fi,
de asemenea, activat atunci cand rezervorul este umplut
Cu apa.

Dupad selectarea ciclului, putefi amana pornirea curdtdrii
automate. Atingeti,INTARZIERE"” pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

@ SONDA PENTRU ALIMENTE

Folosirea sondei va permite sa masurati temperatura
interna a diferitelor tipuri de alimente in timpul
prepararii pentru a asigura atingerea temperaturii
optime. Temperatura cuptorului variaza in
conformitate cu functia selectatd, insa procesul de
preparare este intotdeauna programat sa se finalizeze
odatd ce temperatura specificata a fost atinsa.
Introduceti alimentele in cuptor si conectati sonda
pentru alimente la priza. Tineti sonda cat mai departe
posibil de sursa de caldura. Iinchideti usa cuptorului.
Atingeti © . Puteti alege intre functiile manuale (in
functie de metoda de preparare) si functiile 6™ Sense
(in functie de tipul alimentelor) daca utilizarea sondei
este permisa sau necesara.

Odata ce o functie de preparare a fost pornita, aceasta va fi
anulata daca sonda este scoasa. Deconectati si scoateti
intotdeauna sonda din cuptor atunci cand scoateti alimentele.

UTILIZAREA SONDEI DE ALIMENTE

Introduceti alimentele in cuptor si conectati stecherul la
priza prevazuta pe partea dreapta a compartimentului
pentru preparare al cuptorului.

Cablul este semi-rigid si poate fi modelat dupa cum este
necesar pentru a introduce sonda in diferite tipuri de
alimente in modul cel mai eficient. Asigurati-va ca cablul
nu atinge rezistenta superioara in timpul prepararii.
CARNE: Introduceti sonda adanc in carne, evitand zonele
osoase sau cele cu grasime. In cazul carnii de pasare,
introduceti sonda pe lungime in centrul pieptului, evitand
portiunile goale.

PESTE (intreg): Pozitionati varful in partea cea mai
groasa, evitand oasele.

PRODUSE DE PATISERIE SI PASTE: Introduceti varful
adanc in aluat modeland cablul pentru a obtine

unghiul optim al sondei. Este necesar sa utilizati
functiile 6™ Sense compatibile pentru a efectua
prepararea controlata cu sonda pentru aceste tipuri
de alimente. Daca utilizati sonda in procesul de
coacere cu functiile 6™ Sense, prepararea va fi oprita
automat cand reteta selectata atinge temperatura
interna ideala, fara a fi necesar sa setati temperatura
cuptorului.

Paine mare

BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apasati lung tasta de
blocare de pe panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul demo”.

CON ECTIVITATE

Pentru a modifica setarile sau pentru a configura o noua
retea la domiciliu.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
se preconizeaza o racire usor mai puternica.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, addaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,Convectie”. Daca baza prajiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Lasagna 0,5 - 3 kg* - MED - 2 O
B Proaspete 5
CASEROLA SI Cannelloni 0,5 -3 kg* - MED - a1, T
PASTE LA 5
CUPTOR Congela- Lasagna 0,5 -3 kg - - - A
te Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\éu-
Fripturd de vitd 0,6 - 2 kg* MED MED - A 3 S~
Friptura de vitel la . * ) ) 3
cuptor 0,6 - 2,5 kg MED . S~
Vita Friptura 2-4cm MED - 23 et g
Chiftele de burger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- \vivvf
Preparare lenta 0,6 - 2 kg* MED - - A 3 ,~——
Friptura de porc 0,6 - 2,5 kg* - MED - . 3 ,O—~
Rasol 0,5 - 2,0 kg* - MED - . 3 , B~
Porc & i
Coaste de porc 0,5-2,0kg - - 2/3 Aelen LRV,
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,- \\,iwf
Fripturd de miel 0,6 - 2,5 kg* MED MED - . 2 i
Miel Coaste de miel 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 s
Pulpi 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 e
CARNE 5
Friptura de pui | 0,6 - 3 kg* - MED - . ;—~—
Friptura Fri < d : 5
de pui riptura de pui 0,6 - 3 kg* ) MED ) B
umplut —
Bucati de pui 0,6 - 3 kg* - MED - . 3 ,~——
Pui intreg 0,6 -2,5kg - - - &Hiﬂ \;r
. . 4 2
Piept de pui 1-4(cm) - - - T A r
‘s . 4 2
bui Bucati de pui 0,2-1,5kg - - - T r
ui
. 4 2
Pulpe de pui - - - - S
Pui 3 3
g’;i:J't la | Cotlet pane 1-4(cm) - - - ey
Aripioare de 0,2-1,5 kg ) ) ) 4 2
pui e —
Crochete de pui ) ) ) i 4 2
[congelate] S —
Aripioare de pui ) ) ) ) 4 2
[congelate] ey —
* Cantitate recomandata
SN ~Fn ~ oS RS F—
ACCESORII Tava de cuptorsau  Tava de colectarea  Tava de colectare a Sonds pentru
Gratar metalic tava pentru prajituri, picdturilor/Tava de  picaturilor, cu 500 ml | Tavd de prdjire cu aer Iimpnt
pe gratar metalic copt de apa alimente
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6 TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Friptura de rata la 0,6 - 3 kg* . MED ) 2 e
cuptor —
Fripturs  Fripturd de ratd umpluta | 0,6 - 3 kg* - MED - R .
deratd  pats bucati 0,6 - 3 kg* MED A A S
ata bucati ,6 -3 kg - - Tt
File / Piept de rata 1-5cm - - 2/3 n“§"n1 4 r
quq"adecumanyde 0,6 - 3 kg* ) MED ) 2 B
gasca —
. ) Friptura de curcan 0,6 - 3 kg* } MED ) 2 B
Friptura umplut —
CARNE de curcan . .
BL:ICBFI de curcan side 0,6 - 3 kg* . MED . 3 I _
gasca —
. 5 i
File/Piept de curcan 1-5cm - - 2/3 Aileen r
Frigarui de carne 0,2-1,5kg - - 1/2 4, - 2 -
Cotlete de porc 1-4(cm) - - - 4, - 2 -
Carne 4 2
prajitd cu : Chiftele de burger 1-4(cm) - - - — -
aer cald ) 5
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) - - - — -
Cotlet pane 1-4(cm) - - - f - 2 -
Friptura de ton 1-3(cm) MED - 3/4 m.%"r] 2 r
Friptura de somon 1-3(cm) MED - 3/4 m-inrng:f
Peste-spada 0,5-3(cm) - - 3/4 m.§"n1 2 [
. 3 2
Fileuri File de cod 0,1-0,3kg - - - Arerenn A S
Prajite  Eije de biban 0,05 - 0,15 kg . - - AR
File de dorada 0,05-0,15 kg - - - n“§"n1 2 r
PESTE S Alte fileuri 0,5-3 (cm) - - ; A,
FRUCTE DE 3 5
MARE Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) - - - Averenn A Y]
- 3 4
Scoici o tava - - - - -
Fructe de | Midii o tava - - - A 4 .
mare-gra- i 3
tar Creveti o tava - - - Aaeen LRSS
. « 4 3
Crevetiroz o tava - - - Aeeens r Y [
Peste intreg la cuptor 0,2-1,5kg* -\...3...;--\ :2 r o
Peste in crustd de sare 0,2-1,5kg* A 3 P~
* Cantitate recomandatd
Aveeenn ~ AF=r r TS T F—

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml

de apa

Tava de prajire cu aer

Sonda pentru
alimente
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) - - - M;Lw N r
PESTE SI Peste File de peste 1,5-3,5(cm) - - - M;Lw N r
FRUCTEDE  prdjitla Z
MARE aer Peste intreg 0,4-0,8kg - - - ——_— ;
Crustacee - - - - &&3ﬂ£ N r
Cartofi copti 0,5-1,5kg - MED - - 3 ;
LEGUME Legume la Legume umplute 01-05kg - - - A 3 ;
cuptor [fiecare]
Alte legume 0,5-1,5kg - MED - A 3 -
Cartofi gratinati o tava - - - -u%u-
Rosii gratinate o tava - - - n;g;r
. R < 3
Legume Ardei gratinati o tava - - - N—
gratinate Broccoli gratinat o tava - - - -\%1,-
Conopida gratinata o tavd - - - -\...3;!4-
Legume gratinate o tava - - - -\%p
LEGUME )
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg - - - ——— -
Cartofi wedges 1-4(cm) - - - &iﬂ -~ -
Legume :Legume mixte 0,3-0,8kg - - 2/3 &H:iuﬂ - -
prajite cu 4
aercald Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg - - - T r
Cartofi taranesti 0,3-0,8kg - - - m;iw -~ -
Rulouri de primavara ) ) ) ) 4
[congelate] ity
Prajitura sarata 0,8-1,2 kg - MED - q;%ﬂp
Strudel cu legume 0,5-1,5kg - MED - A 2 -
) 60-150g 3
PANIFICATIE Chifle [fiecare]* ) ) I At
Saliall Franzeld sandvis 400-600g - - - 2 S~
Pai > [fiecare]
dine 5
Paine mare 0,7 - 2,0 kg* - - - . ,U~
200-300¢g ) ) ) 3
Baghete [fiecare] _
* Cantitate recomandata
SN ~Fn ~r ST L= F—

ACCESORII

Grétar metalic

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml | Tava de prajire cu aer

de apa

Sonda pentru
alimente
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6 TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 31 ACCESORII
PREPARARE)
Pizza rotunda rotund - - - nﬁééﬂﬁ
. . . 2
Pizza groasa tava - - - N -
2
PANIFICATIE o ! strat —
SARATA 2 straturi* - - - \Fééﬂﬁ1 ! r
Pizza [congelatd] 5 3 1
1%
3 straturi - - - AR AR A -
4 straturi* - - - -\...51——.—'..,- -\...41——.—'..,- -\...2|~—.—'..,- - ! -
Pandispan 0,5-1,2 kg* - - - -\élﬁ B
Prdjituri Fructe in forma 0,5-1,2kg* - - - -\...é—...,- R
care cresc
Préjitura cu ciocolata 0,5-1,2 kg* - - - n;%anq§§§
Fursecuri 0,2-0,6 kg - - - \i,
Croissante o tava* - - - - 3 -
PANIFICATIE . <x 3
DULCE Croissante [congelate] o tava - - - - .
Choux a la creme o tava* - - - \i,
10-30g 3
Bezele [fiecare] —
Tart (Tartd) 0,4-1,6kg - - - -\...3|~—.—'..4-
Strudel 04-1,6kg , . i \ir
Placinta cu fructe 0,5 -2 kg - - - -\éu-
N e ~ o RS —
ACCESORII

Tava de cuptor sau
tava pentru prajituri,
pe gratar metalic

Gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml

de apa

Tava de prajire cu aer

Sonda pentru
alimente
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v R
3| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
A CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATAR S
RETETA FUNCTIE o g
: ’ RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
= fi oraiiti lati % 4 2
< Cartofi prajiti, congelati = 650-8509 Da 200 25-30 e A -
[N}
O s
% Crochete de pui congelate 5009 Da 200 15-20 &Hiﬂ, 1 2 ;
O
= % 4 2
£ Crochete de peste = 50049 Da 220 15-20 Sy ,
H]
§Rdld 5 500 D 200 15-20 t L
= Rondele de ceapa = g a - —
Dovlecei proaspeti cu % i 4 2
'§ pesmet =y 4009 Da 200 15-20 R
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 — 2,
—
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 &Hiﬁ, 2
s Piepturi de pui -g'Er 1-4cm Da 200 20-40 &Hjim, 4 2 ,
(Vo)
a Aripioare de pui jEor 200- 1500 g Da 220 30-50 &Hiﬁ, L2
vn = 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 ST ,
S . % 4 5
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 ST r

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

o
FUNCTII ==
Aer cald
HEEET Aalir —r
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR S| ACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes (Prajituri o 2
cu aluat dospit/Pandispanuri) . Da 160 30-50 N
& Da 160 30-50 .\ép -\%u-
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjiturd cu branzd, strudel, tarta cu = 2 1
mere) . Da 160 - 200 30-90 e G
— Da 150 20 - 40 . 3 ,
& Da 140 30-50 A
Fursecuri = 4 1
% Da 140 30-50 e
\/.c!i/ Da 135 40-60 '\i,r '\l%lﬁ '\Lr
_ Da 170 20-40 . 3 -
£ Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose — ) 1
& Da 150 30-50 — .
& Da 150 40 - 60 R S
— Da 180 - 200 30-40 L3
Choux 2 la créme & Da 180 - 190 35- 45 A
s 5 3 1
% Da 180 - 190 35-45* Ny
— Da 90 110- 150 L3
Bezele &3 Da 90 130-150 |t 1
& Da 90 140-160% |+ >+ aomn
— Da 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza / paine / Focaccia —
& Da 190 - 230 20-50 L .\%u. ;
§§
Da 310 7-12 -\éu-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
\.'!:/ Da 220 - 240 25-50* aflr aFF 3 ~ r
_ Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata % Da 250 10-20 -uéu— ;
% Da 220 - 240 15-30 1 > 1 3 § 1;
& Da 180 - 190 45 - 55 i
Placinte picante o 4 1
(placints cu legume, quiche) % Da 180 - 190 45 -60 ARl AFelr
& Da 180 - 190 45-70*% N L

= T E B g o
FUNCTII : %] >|<L_—| COOK
Conventional Aerfortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CiclulEco Pizza

s = I ~ - )
ACCESORII Tava de cuptor sau tava Tava de colectare a < Tava de colectare a

“ . e 9 picaturilor/Tava de copt Tava de colectare a L

Gratar metalic pentru pr;;;;ni:,cpe gratar "o ava de cuptor, pe picaturilor/Tava de copt plcatunlorécg 500 ml de
gratar metalic P
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj & Da 180 - 190 20 - 40 1 4 f ;
w Da 180 - 190 20-40%  |ammmn ~Foms
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ — 3
Cannelloni — Da 190 - 200 45 - 65 1 f
. . . — 3
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 f
Fripturd de porc cu sorici 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Carne de pui/iepure / ratd, 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 3 f
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 f
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) — Da 180 - 200 40-60 1 3 f
Legume umplute % ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) = Da 180 - 200 50-60 N
<~
Paine prajita - 3 (Ridicat) 3-6 -\-..5...r
Fileuri de peste/Fripturi e - 2 (Mediu) 20-30 ** \“ﬂ.m E:izf
< - ie -
Cérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri - 2 R?d(i,\é‘aetgl)e 15-30 ** -«...5...:- '\WLN{
Friptura de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 -70 *** "\...2...r '@-
g
Pulpa de miel/Rasoluri = - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 i
. = . 3
Cartofi copti = - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 i
Legume gratinate - 3 (Ridicat) 10-25 1 3 f
Fursecuri %‘.‘( Da 135 50-70 L n...4l~—.—'..n -\..:3‘:'..:' ér
Fursecuri
o 5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 AaFr abr aRere aRr
Tarte
Pizza rotunda (g)‘i‘( Da 210 40-60 -\.,,i_...r -\.,,i_...r -\.,,i_...p q%ﬁ
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) ) 5 3 1
/ lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120% e s |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel 5)/
Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna (nivel g‘}( Da 190 40-120* -\.,,i—,,.,- A 4 - q.,,i—,,.,- - ! -
2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne ‘o!? Da 200 50-100* n,,f‘l—_,—n,,,. 1 ! f
Carne si cartofi o Da 200 45-100 * -\éﬁ 1 ! f
Peste si legume = Da 180 30-50* q;é;n1 1 r
Fripturi umplute ECO - 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne 3
(iepure, pui, miel) ECO ) 200 50-100* T f

* Durata de timp estimatd: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Tntoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (dacé este necesar).

=] il

4

o ECO
FUNCTII XL COOK
Conventional Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Ciclul Eco
SN ~=le 7/ — oo
ACCESORII Tava de colectare a Tava de colectare a

Tavd de cuptor sau tava
pentru prajituri, pe gratar
metalic

Gratar metalic
gratar metalic

picaturilor/Tava de copt
sau tava de cuptor, pe

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

picaturilor, cu 500 ml de
apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile In care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si
utilizate.

depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

La inceput, folositi cele mai mici setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
Tnchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-aracit cuptorul  Nu utilizati bureti
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
addugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curdta
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

de sarma, Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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intrebari frecvente referitoare la WIFI

Ce protocoale WiFi sunt suportate?

In tarile europene, adaptorul WiFi instalat suporta
WiFi b/g/n.

Ce setari trebuie configurate in software-ul
routerului?

Este necesara efectuarea urmatoarelor setari ale
routerului: 2,4 GHz activat, WiFi b/g/n, DHCP si NAT
activat.

Ce versiune de WPS este acceptata?

Aparatul nu accepta WPS.

Exista diferente intre utilizarea unui smartphone
cu Android si a unui smartphone cu iOS?

Puteti utiliza orice sistem de operare preferati, nu
exista diferente.

Pot sa utilizez partajarea conexiunii mobile la
internet in locul unui router?

Da, insa serviciile cloud sunt concepute pentru
dispozitive conectate permanent.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
conexiunea mea la internetul de la domiciliu este
functionala, iar functionalitatea fara fir este
activata?

Puteti cauta reteaua dumneavoastra pe dispozitivul
inteligent. Dezactivati toate celelalte conexiuni de
date inainte de a incerca.

Ce verificari trebuie sa fac pentru a vedea daca
aparatul este conectat la reteaua fara fir de la
domiciliu?

Accesati configuratia routerului dumneavoastra
(consultati manualul routerului) si verificati daca
adresa MAC a aparatului apare pe pagina cu lista de
dispozitive fara fir conectate.

Unde pot sa gasesc adresa MAC a aparatului?
Apasati pe ,Tools” (Instrumente), apoi apasati pe
~Connectivity” (Conectivitate), iar apoi cautati,Mac
address” (Adresa Mac). Adresa Mac consta dintr-o
combinatie de 6 perechi de numere si litere separate
de doua puncte.

Cum pot verifica daca functionalitatea fara fir a
aparatului este activata?

Utilizati dispozitivul dumneavoastra inteligent

si aplicatia 6th Sense Live pentru a verifica daca
aparatul este sau nu online.

Exista modalitati de a impiedica semnalul sa
ajunga la aparat?

Verificati daca dispozitivele conectate utilizeaza
intreaga latime a benzii de internet.

Asigurati-va ca dispozitivele dumneavoastra
conectate la WiFi nu depasesc numarul maxim permis
de router.

La ce distanta trebuie sa se afle routerul de
aparat?

In mod normal, semnalul WiFi este suficient de
puternic pentru a acoperi mai multe incaperi, insa
conteaza foarte mult si materialul din care sunt
construiti peretii. Puteti verifica puterea semnalului
amplasand un dispozitiv inteligent langa aparat.

Ce pot sa fac in cazul in care conexiunea mea fara

fir nu ajunge la aparat?

Puteti utiliza dispozitive specifice pentru a extinde

acoperirea WiFi de domiciliu, precum puncte de

acces, repetoare de semnal WiFi sau adaptoare
Powerline (neincluse impreuna cu aparatul).

§u7m pot afla numele si parola retelei mele fara
ir?

Consultati documentatia din dotarea routerului.

De obicei, pe router exista un autocolant care
prezinta informatiile de care aveti nevoie pentru a

accesa pagina de setare a dispozitivului, folosind un

dispozitiv conectat.

Ce pot face daca ™ apare pe afisaj sau daca

aparatul nu poate stabili o conexiune stabila cu

routerul de domiciliu?

Aparatul a fost conectat cu succes la router, dar

nu poate sa se conecteze la internet. Pentru a

conecta aparatul la internet, trebuie sa verificati

setarile routerului si/sau ale purtatorului. Daca

apasati pe,Tools” (Instrumente), iar apoi apasati pe

»Connectivity” (Conectivitate), puteti obtine mai

multe informatii despre motivul erorii de conectare.

Setdrile routerului: NAT trebuie sa fie activat, paravanul de

protectie si DHCP trebuie sa fie configurate corespunzator.

Criptarea parolei suportata: WEP, WPA, WPA2. Pentru a

Incerca un tip diferit de criptare, va rugam sa consultati

manualul routerului.

Setdrile purtatorului: Daca furnizorul dumneavoastra

de servicii de internet a stabilit numadrul de adrese

MAC ce se pot conecta la internet, probabil ca nu veti

putea sa conectati aparatul la cloud. Adresa MAC a

dispozitivului este identificatorul sdu unic. Va rugam

sa solicitati furnizorului de internet informatii despre

modul de conectare la internet a altor dispozitive decat

computerele.

Cum pot verifica daca datele sunt transmise?

Dupa configurarea retelei, opriti alimentarea,
asteptati 20 de secunde, dupa care porniti
alimentarea aparatului: Utilizati dispozitivul
dumneavoastra inteligent si aplicatia 6th Sense Live
pentru a verifica daca aparatul este sau nu online.
Pentru unele setdri, dureaza cateva secunde fnainte ca
acestea sa fie afisate in aplicatie.

Cum sa procedez daca vreau sa imi schimb contul
Whirlpool, dar sa pastrez celelalte aparate
conectate?

Puteti crea un cont nou, dar nu uitati sa eliminati
asocierea aparatelor dumneavoastra la contul vechi
inainte de a le asocia contului nou.

Mi-am schimbat routerul, ce trebuie sa fac?

Puteti sa pastrati aceleasi setari (numele si parola
retelei) sau sa stergeti setarile anterioare de la aparat
si sa configurati din nou setarile.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

de un numar.

- Ofunctie de preparare 6th . Cantitate de alimente

- diferitd de cea recomandats.

- Sense se incheie fara afisarea
unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

 nu este conectata

. . corespunzétor. s
. eroarea F3E3. P

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

Usa a fost deschisa in timpul

. finalul numaér&torii inverse. | prepararil.

Cand modul ,DEMO" este in
¢ starea ,On" (Pornire), toate

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

Tnsa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde. :
Modul ,ECO" este ,On” V
¢ (activ)

: Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
dupd litera ,F".

Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

. prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt In pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

- Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whj;lfa?ool

400011721828




