Owner's Manual

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

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door
. Upper heating element/grill
.Lamp

N & u b

. Identification plate
(do not remove)

8. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
: () Ca @§ e 2 °c O
ClE O e o« : v el O &P
i 2 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

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

WIRE SHELF

!
il

. DRIP TRAY

pum)

. BAKING TRAY *

: (72

H 7, ~
: 7

. 2,

. 7

[y

SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

: PIZZA STONE *

EEEEDT

: WOODEN PIZZA PEEL *

: To be used with the
: dedicated special

To be used when
cooking foods with Air
Fry function, with a : function on level 4 on
baking tray positioned  : the wire shelf.

at a lower level to collect :

possible crumbs and

drip. It can be cleaned in

the dishwasher.

: To be used to insert Pizza :
: on the Stone in the Oven. :

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

bold 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.

S~

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

D_

5— TRADITIONAL FUNCTIONS

«  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.

» CONVECT BAKE

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

- COOK4

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

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

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

in a restaurant.

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

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

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE *

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

»  MAXI COOKING

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

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

/=2\p|zZA STONE
Place the Pizza Stone on the supplied wire shelf at
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level 4 before starting the function. Once the oven
and stone are fully preheated, place the pizza directly
on the stone. The combination of high temperature
and the Pizza Stone allows you to bake restaurant-
style pizzas with a crispy crust in less than 3 minutes.
For more information and best results, please refer to
the Useful Tips section.

Caution: After preheating, the Pizza Stone is
extremely hot. Use the supplied pizza peel to place
the pizza on the stone and to remove it safely after
cooking. After use, allow the Pizza Stone to cool
completely before removing it from the oven.

2
_ﬂ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

<>+<> CLEANING

« PYRO

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

« SMART CLEAN

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

3
{OF" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMOQO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMOQO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Press |+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing @

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Access “POWER” from “SETTINGS"” and select “LOW".

3. SET THE TIME

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

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

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

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using — or
— , after pressing the °C button.

DURATION
— §@i

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

@

7

Press -+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the

door: The function will start automatically after the

period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

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

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

. 6™ SENSE
These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.
When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6

sssss

N 7 §| _/

7 g\ 1z
7 N\ ol
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

N 7

4 AN

When prompted, press | or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~/ or [ >] to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6" Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown

the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

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

. FAVORITES

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

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

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

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

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

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

Press .+ to show “Pyro” on the display.
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Press | or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,

if desired, press | or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

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

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

« SMART CLEAN
Press 1.+ to show “Smart Clean” on the display.

G

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

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

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

. MINUTEMINDER

To activate this function press the ('J icon. Press -
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (5 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the

minuteminder you can press the (& icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I3 icon, then

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

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

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

. NOTES

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

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

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

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

.ENERGY EFFICIENCY NOTES

« Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

«  Keep the door closed: if possible, avoid opening the
oven door during cooking, as this lets heat escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for bigger
dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher servings, to
make the most of the energy used.

« Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

« Preheat only when needed: preheat the oven only if
the recipe or cooking table recommends it.

«  Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

«  Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

« Select the energy-saving program: use the dedicated
ECO program for lower energy consumption. Refer
to cooking table for additional inputs.

«  Remove unused accessories: take out trays or racks
you don’t need to improve heat circulation efficiency
and to lower down the thermal capacity of the
product.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food is
placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

RISING

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

HOW TO OBTAIN A GOURMET PIZZA STYLE

75% Hydration Pizza Dough Recipe

The following recipe is an example of a high-hydration
pizza dough that can be used with the Pizza Stone
function. The amount of water can be increased or
reduced according to the type of flour used, the desired
dough consistency and the user’s experience level.
Ingredients:

-500 g strong pizza flour

-375 g cold water

-11 g salt

-1-2 g dry yeast or 3-5 g fresh yeast

Method:

Place the flour, yeast and most of the cold water in a
stand mixer fitted with a dough hook. Start mixing

at low speed, then gradually add the remaining cold
water. Once the dough starts to come together, add the
salt and continue kneading until the dough becomes
smooth, elastic and pulls away from the sides of the
bowl. Cover the dough and let it rise until doubled

in volume. For better flavour and structure, allow the
dough to ferment slowly in the refrigerator for 12-24
hours.

Before baking, divide the dough into balls,
approximately 250g and let them rest at room
temperature until soft and easy to stretch. Lightly dust
the work surface with flour, then take a dough ball and
stretch it into a disc approximately 30 cm in diameter.
Once you start adding the toppings, work quickly to
prevent the dough from sticking to the work surface.
Transfer the pizza onto a lightly floured peel and gently
slide it onto the preheated pizza stone. Close the
door: the function will start automatically. Cook for
approximately 3 minutes, or until the crust is golden
and crispy.
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | r ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\éu-
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - A 3 .
Beef g i
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Ailees LRV,
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - A 3 -
Pork
Sausages & 5 4
MEAT Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 Aenenn ~ S
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - A 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- '\v\i'vf
Poultry g i
Kebabs one grid - - 1/2 Al £ S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...;- -\\,i\,f
FISH 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - Aetenn Yo S
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - A 3 -
Roasted Stuffed 0.1-0.5 kg cad - - - 1#3
vegetables Vegetables
Roasted 3
Vegetables 0.5-1.5kg ) 0 ) —
Potatoes Gratin one tray - - - q%,
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - .\%,.
Peppers Gratin one tray - - - -u%u-
Gratin 3
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - A
Cauliflower one tra ) ) ) 3
Gratin Y ~Fn
Vegetables Gratin one tray - - - .\%,.
Salty cake 0.8-1.2 kg - 0 - .\él,.
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - A 3 .
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - .\él,.
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - -
Baguettes 200 -300g cad - - - N 3 -
SALTY BAKERY Round Pizza round - - - .\”é_n_,.
Thick Pizza tray - - - 2.
1 layer* - - - A 2 .
Pizza yi i
2 layers* - - - = Y
Pizza [frozen] & 3 i
3 layers* - - - AFr AR A -
N 5 4 p) i
4 |ayer5 - - - afr abedr a1, A -
* Suggested quantity
Averenn ~ ARs Y ol
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round pizza
Wire shelf tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWIING | (0F cOOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - N=——]
Cookies 0.2-0.6 kg - - - :\i,,
3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - ~
BAKERY Tart 0.4 - 1.6kg - - - -‘...l-i.—'..,-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - ;
Fruit Pie 0.5-2kg - - - qné:u-
* Suggested quantity
[ - Ab=r — | SN
ACCESSORIES .
Wire shelf Oventray / Cake tray / Round pizza Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘IE';“EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 ;.:ih—_, ;
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE%I' 5009 Yes 200 15-20 Fi.,—_, iir
E Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings 'Iéél’ 500g Yes 200 15-20 ;.:ih—_r ;
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE';“EI' 400g Yes 200 15-20 Fi.,—_, ;
E Homemade Fries ‘IE';I' 300-800¢g Yes 200 20-40 ;.:fn,—_, '\ir
§ Mixed Vegetables -E':é- 300-800¢g Yes 200 20-30 ;.:ih—_r 1;
T Chicken Breasts 3 1-4cm Yes 200 20-40 2
= Chicken Wings Loy 200- 1500 g Yes 220 30- 50 — 2
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEmE s
w
= Fish Fillet [y 1-4cm Yes 220 15-25 s

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
R a/r B r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
_ Yes 170 30-50 -\...Zl—_.—u..,-
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
) Yes 160 30-50 S S
a%e 3
Filled cakes ot Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) % ) ) 4 1
) Yes 160 - 200 30-90 e, A=
— Yes 150 20- 40 3
) Yes 140 30-50 A
Cookies — 2 1
K Yes 140 30-50 — s
& Yes 135 40 - 60 N S
— Yes 170 20- 40 3
& Yes 150 30-50 N
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 A 4 - ! .
Yes 150 40 - 60 NI S
— Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
Yes 180 - 190 35-45% NI S
— Yes 90 110-150 N
. o 4 1
Meringues 2y Yes 920 130- 150 s o~ r
Yes 90 140- 160 * NI S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia
% Yes 190 - 230 20 - 50 A > - -\%u- ~;
%
Yes 310 7-12 q%,
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
x Yes 220 - 240 25-50* =
— Yes 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -\%r %1
& Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
Yes 180 - 190 45 - 55 s
>avourypies ) Yes 180 - 190 45 - 60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70* N L
< 0 <~ ~~ 5§
=] 3 ] = o’ £Co
FUNCTIONS * XU COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeenn ~ A= L ~r |
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;,:
w Yes 180 - 190 20-40* B L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50-100 N,
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 . i Yes 180 - 200 50- 60 -\éu-
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<<
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks e - 2 (Mid) 20-30% |~ L3y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . % 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30%% | =~ TS
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) s5-70% |~ 2 Wy
g
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 *#** 1 i
. . 3
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 f
Cookies %‘:{ Yes 135 50-70 - L -....ri..—u- ..,_,|—i,,—., a_r1
Cookies
Tarts (g)ﬂ.( Yes 170 50-70 '\%lr ﬂ\%lr -\élr -\%lr
Tarts
Round pizzas coé;f:'( Yes 210 40-60 q%r a%’.,- -\%u- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 il ro gl S—
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* aEA v omEA
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
o 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* A, f
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\éﬁ 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* S 1 ! r
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).

PN 5
= =H & EB B a4 o =
FUNCTIONS XL COOK

Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
[ ~ ey L J — o
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

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. appliance.

Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

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.

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.

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

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.
For cleaning and maintenance instructions for the
Pizza Stone accessory, refer to the information
provided on and inside the accessory packaging.
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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

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb

and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Eleﬁ)se note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
ulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room

lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light

bulbs are available from our After-sales Service.

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

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

. countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
. properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe

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

. Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

- When "DEMO" is “On” all

. commands are active and
: menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
- every 60 seconds.

"ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F”

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

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

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

- Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the
power to 13 Ampere. Access “POWER” from

"SETTINGS” and select “LOW".

Check connection of the food probe.

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

vyrobek na www.register10.eu

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

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

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(nenf videt)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznalena na predni
strané trouby)

. Dvirka

. Horni topné téleso / gril

. Zarovka

. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)

N & U1 &

8. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

¥ o e @ e e ey 4 °C @
O] L :
e B & W : v ] O &
1 3 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4.ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

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

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

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS
Pro prochazeni nabidkou a zvyseni

parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

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

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

y

. ODKAPAVACI PLECH

!

. PLECH NA PECENi *

0 S

. POSUVNE DRAZKY *

Pouziti: k peceni pokrm(  : Pouziti: jako plech pro
nebo jako podlozka pro  : ucely peceni masa, ryb,
nadoby, dortové formy : zeleniny, chlebového
a jiné zaruvzdorné nadobi. : peciva typu ,focaccia”
. atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

¢ Pouziti: k peceni chleba

: a pediva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
. a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

: KAMEN NA PIZZU *

EHEEET

. DREVENA LOPATKA NA
: PIZZU *

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci

Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén

evvys

: Pouziva se ve spojeni
: se specialni funkci na 4.
¢ Urovni draténého rostu.

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

: Slouzi k vlozeni pizzy na
: kdmen v troubé.

Pocet kus(ll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

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

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

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

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

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

-> drazky k vodici mfizce

» a sufite ji po celé délce az

 na doraz. Druhou sponu

¢ posunte smérem dold, dokud
nedosahne spravné polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
zajisténa, zatlatte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli drovné.
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FUNKCE

% O6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

bk cooka

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rGznych jidel,
ktera vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fid'te pokyny v tabulce peceni.

<~

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

o— TRADICNIi FUNKCE

« HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rlznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi
jidly.

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

- COOK4
Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rlznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na Ctyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledki se fidte pokyny v tabulce peceni.

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

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

« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou

domadci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci. Specidlni cyklus peceni pracuje
pfi teploté nad 300 °C, takze pizza je uvnitf

mékkad, na okrajich kfupava a dokonale
rovhomérné propecend. Kombinaci této
funkce s pfislusenstvim Pizza Stone WPro a
pfedehfivanim po dobu 30 minut lze pizzu
upéct za 5-8 minut.

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

» HORKOVZDUS. SMAZ.

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

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

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

» ROZMRAZOVANI
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» ECO CYKLUS *

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pfi pouziti cyklu ,ECO* tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

» MAXI VARENI

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

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

2\ AMEN NA PIZZU
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Pfed spusténim funkce umistéte kdmen na pizzu na
dodany dratény rost na 4. uroven. Jakmile jsou trouba
a kdmen plné predehfaté, polozte pizzu pfimo na
kamen. Diky kombinaci vysoké teploty a kamene na
pizzu mlzete za méné nez 3 minuty upéct pizzu jako
z restaurace s kfupavym okrajem. Dal3i informace a
rady, jak dosahnout nejlepsich vysledkd, najdete v
sekci,Uzitecné tipy”.

Varovani: Po pfedehfati je kAmen na pizzu extrémné
horky. Pomoci pfilozené lopatky na pizzu polozte
pizzu na kdmen a po upeceni ji z néj bezpecné
sejméte Po pouziti nechte kamen zcela vychladnout,
nez jej vyjmete z trouby.

@ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

<>+<> CISTENI
« PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peéenl’ pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden ze

dvou samodisticich cykla: Uplny cyklus (Pyro) a zkraceny

cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit cely cyklus,
abyste dosahli nejlepsiho isticiho vykonu.

«  SMART CLEAN

Plsobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto Cisticim cyklu

za nizké teploty, umoznuje snadno odstranit necistoty
a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody
a poté, co trouba vychladne, funkci spustte.

@ OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

0 ;
{O>" NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za Ucelem
uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou vsechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte
v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO* a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotrebic¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

* Funkce pouzitd jako referen¢ni pro Ucely prohlaseni
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢.
65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

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

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

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornent: Jazyk Ize nasledné zmenit vybérem polozky , JAZYK”
v nabidce, NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknuti &

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

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

VYKON
V nabidce,,NASTAVENI” vyhledejte moznost,VYKON" a
zvolte ,Slaby”.

3. NASTAVENI CASU

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

Nl
s
HODINY

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

Upozormneéni: Cas mUZe byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napdjeni.V nabidce ,NASTAVENI" v%/berte polozku
,HODINY", kterd je dostupna po stisknuti

4. ZAHRATI TROUBY

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

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

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

Upozornént: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni nabidka.
Funkce |ze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupné polozka) stisknéte - nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte . .
2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

- §----
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte | nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte . a pokracujte s
nastavenimi, kterd nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi Urovné vykonu: 3
(vysoka), 2 (stfredni), 1 (nizka).

Upozornéni: Po aktivaci funkce Ize po stisknuti tlacitka
°C ménit teplotu/grilovaci stupen pomoci tlacitek —+
nebo — .

DOBA TRVANI

4
L\/

X
77X

°C

DOBA TRVANI
Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte - nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni fidit
ruéné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem .~ nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, miZete nastavit stisknutim () : stisknéte -
nebo

CAS UKONCENI

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @ blika.
~LIZ ()
| p&n
CAS UKONCENI

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte -+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

Tl mie
N2

pro zménu a poté stisknéte . pro potvrzent.

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zaviete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby pfiprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZzeného peceni deaktivuje fazi predehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
tekaci doby mlzete stisknout 4 nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <J<

pro zménu dalsich nastaveni. Stiskem (1 je za Gcelem
zobrazeni informaci mozné pfepinat mezi casem
ukoncenf a délkou trvani.

. 6™ SENSE
Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.
Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6

sssss
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KILOGRAMY

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

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

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

N__7

A

STUPEN VARENI
Po vyzvani stisknéte | nebo — a zvolte si
pozadovanou Uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > Jpotvrdite a spustite funkci.
Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6" Sense

mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte\_ﬁl a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozeni se po stisku[ > | trouba dotaze, zda
si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti funkci.
Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O .

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvldstni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Muzete zvolit jinou
funkci nebo pockat na Uplné ochlazeni.
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4. PREDOHREV

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

PREDOHREV

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvirka, vloZzte pokrm do trouby,
zaviete ji a stiskem ./ nebo [ > |zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
predehrtati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.

5. OTACENi NEBO KONTROLA JiDLA

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

L)
L i)
OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Oteviete dvirka, provedte krok
pozadovany displejem, uzavrete dvitka a poté
pokracujte v pFipravé stiskem [ > |.

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

O e
Fuid 180

ZKONTROLUJTE JIDLO

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

a pro pokracovéni v pfipravé stisknéte ./ nebo [ > ].
Upozornénf: Pro pteskocenf téchto akef stisknéte [ > |

. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v pecent.

6. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > | budete pokracovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

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

) s
- —— - 121(71°C
@ nzna

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potfeby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
mizete kdykoliv stisknutim [ O ].

. OBLIBENE

Po ukonceni ptipravy vas displej vyzve k uloZeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

g~ im -

PRIDAT OBLIBENE?

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

Po stisknuti .~ zvolte stiskem -+ nebo — ¢iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Je-li pamét plnd, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vés dotdze na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

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

1. TRADICNI

Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte

stiskem " a poté, pro aktivaci, stisknéte &I

. CISTENI

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

Pied aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, v€éetné boc¢nich vodicich mrizek.

V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou deskou,
zkontrolujte, zda jsou béhem samodisticiho cyklu
vypnuté hofaky i elektrické ploténky. Pro dosazeni
dokonalych vysledku ¢isténi odstrante vihkou
houbickou a standardnim cisticem na trouby pred
zapnutim funkce pyrolytického cisténi nejprve nejvétsi
usazeniny. Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni
pfi peceni uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické cisténi.
Stisknéte .|, aby se na displeji zobrazila polozka,,Pyro*.
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Pyro
Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte — nebo
— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile
jste vybrali cyklus, miizete stisknout — nebo

— a nastavit ¢as ukonceni (odlozZeni startu). Poté
potvrdte stiskem .

Podle pokyn( vycistéte dvitka a vyjméte veskeré
risluSenstvi. Po dokonceni dvifka uzavrete a stisknéte
: Trouba spusti samodistici cyklus a dvirka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav pribéhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zlistanou zamknuta,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecnou udroven.

« SMARTCLEAN
Stisknéte {.+] pro zobrazeni,Smart Clean”.

®
5
Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > |: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonceni
stisknéte ./ . Po provedeni viech krok( spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > ].

Upozornéni: Beéhem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochdazelo k Uniku vodnf pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat
prislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadiiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (7 . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte - nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

RS
LI
MINUTKA

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na minutce
zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.
Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykl vafeni/
peceni.

Minutku lze aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (1) ), kterd bude pokrac¢ovat
v odpocitdvani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mizZete stisknout ikonu () a nastavit ¢as pomocf
tlac¢itka —+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu () a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as "
Stiskem ' potvrdite.

. ZAMEK KLAVES

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

L3l

Imlmke
2

ZAMEK KLAVES

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

stisknutim [ ].

.POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézkd zavazi a nedrzte se jich.

« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se oCekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

.POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

«  Vyutzijte zbytkové teplo: vypnéte troubu 5/10 minut
pred koncem peceni a vyuzijte zbytkové teplo.

« Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni
neotvirejte dvirka trouby, protoze tim unika teplo.

«  Pripravujte vétsi porce: troubu pouzivejte hlavné pro
vétsi pokrmy (napf. maso nad 1 kg) nebo vice porci,
abyste co nejlépe vyuZili spotfebovanou energii.

« Pravidelné Cistéte tésnéni dvirek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratdm a zajistuje efektivni
peceni.

« Predehfivejte pouze v pfipadé potreby: troubu
predehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

« Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
[épe absorbuiji teplo a zvysuji icinnost peceni.

+  Planujte si peceni: pfipravujte vice pokrm( za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodatec¢nému predehfivani.

«  Zvolte program uspory energie: pouzivejte
specidlni program ECO pro nizsi spotrebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

«  Odstrante nepouzivané pfislusenstvi: vyjméte plechy
a rosty, které nepotiebujete, abyste zlepsili uc¢innost
cirkulace tepla a snizili tepelnou kapacitu vyrobku.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhi
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mlzete najednou

péct rGzna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napriklad: ryby a zeleninu), na rliznych drovnich drazek.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jidlo
s delsi dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nddoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Vezméte
prosim na védomi, ze béhem této operace se bude
uvolhovat para. Po upeceni ponechejte maso v troubé
dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
potfeby vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

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

U moucnikd s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizte
rost a pfed vlozenim naplné do kolace posypte dno
kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

KYNUTI

Nez vloZite tésto do trouby, vZdy je radéji pFikryjte
vlhkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.

JAK PRIPRAVIT GURMANSKOU PIZZU

Recept na tésto na pizzu se 75% obsahem vody
Nasledujici recept je prikladem tésta na pizzu s vysokym
obsahem vody, které Ize pouzit s funkci ,Pizza Stone”.
Mnozstvi vody Ize zvysit nebo snizit v zavislosti na
druhu pouzité mouky, pozadované konzistenci tésta a
zkuSenostech uzivatele.

Prisady:

-500 g mouky na pizzu s vysokym obsahem bilkovin
-375 g studené vody

-11 g soli

-1-2 g suseného drozdi nebo 3-5 g Cerstvého drozdi
Postup:

Do misy kuchyriského robotu s hnétacim hakem dejte
mouku, drozdi a vétsinu studené vody. Zacnéte michat
pfi nizkych otackach a poté postupné pridavejte
zbyvajici studenou vodu. Jakmile se tésto za¢ne
spojovat, pridejte stl a pokracujte v hnéteni, dokud
nebude tésto hladké, pruzné a nebude se odlepovat
od stén misy. Tésto zakryjte a nechte kynout, dokud
nezvétsi svlj objem na dvojnasobek. Aby tésto ziskalo
lepsi chut a strukturu, nechte ho pomalu kynout v
lednic¢ce po dobu 12-24 hodin.

Pfed pecenim rozdélte tésto na bochanky o hmotnosti
pfiblizné 250 g a nechte je odlezZet pfi pokojové
teploté, dokud nezméknou a nebude se s nimi snadno
pracovat. Pracovni plochu lehce popraste moukou,
poté vezméte jeden bochanek tésta a roztahnéte ho
do kruhu o prliméru pfiblizné 30 cm. Jakmile za¢nete
pridavat pfisady, pracujte rychle, aby se tésto nelepilo na
pracovni plochu.

Pizzu pfeneste na lehce pomoucenou lopatku a opatrné
ji sesunte na predehfaty pizza kdmen. Zavrete dvirka:
funkce se spusti automaticky. Pecte pfiblizné 3
minuty, nebo dokud nebude okraj pizzy zlatavy a
kfupavy.
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

8 . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZsTV | STUPEN |+ UROVEN | 7oy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN()
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Hovézi 5 i
Burger 1,5-3 cm 0 - 3/5 Aalenn LRV
Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Veprové [ 4
MASO Parky & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Al YT
Kure Pecené 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
o 5 4
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 Aalee. A S
Drabez 5 4
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Aelees A YT
Filety 0,5-3 cm - - - AR,
RYBY 3 5
Filety [mrazené] 0,5-3 cm - - - LN A S
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecend zelenina | PInéna zelenina 0.1-0.5 kg - - - - 3 -
(kus)
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované brambory | jeden plech - - - -u%u-
ZELENINA Gratinovana raj¢ata jeden plech - - - q%n
. . . 3
Gratinovana Zapecené papriky jeden plech - - - =
zelenina
Zapecena brokolice jeden plech - - - -u%u-
Gratinovany kvétak jeden plech - - - .\‘_,i—,__,.
Gratinovand zelenina jeden plech - - - q%n
Slany kolac 0,8-1,2 kg - 0 - -\...é_...r
Pecivo 60-150 g kus - - - - 3 -
Sendvicovy chléb 0,4-0,6 kg kus - - - -«...‘_i._'..r
Chléb 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - - - -
Bagety 200-300 g kus - - - - 3 -
SLANE . . . 2
PECIVO Pizza (kulata) Kulaté - - - NP
Silna pizza zasobnik - - - ;
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza y i
2 vrstvy* - - - Y
Pizza [mrazend] & 3 i
*
3 VFStVy - - - Aalbrs Al s -
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - AFRA AFRr AT o -
* Doporucené mnozstvi
aF=lr — | S8

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace
/ Kulaty plech na pizzu na draténé

- eceni
polici P

Odkapéavaci plech / plech na

Odkapéavaci plech s 500 ml vody
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . y OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f;\‘é’;f\"f H‘il%%m“ﬂ (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
iy , (v 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - - - ===
s 3
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - N -
3
; . . . . N B B -
SLADKE Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech N -
PECIVO Kol 0,4-1,6 kg - - - n.l:—'..3...n
(o 3
Zavin 0,4-1,6 kg - - - R -
, - 2
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - ="
* Doporuc¢ené mnozstvi
Aeennn ~ ol — o
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na kolace Odkapavaci plech / plech na
Rost / Kulaty plech na pizzu na draténé P p P Odkapavaci plech s 500 ml vody

polici

peceni
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=STABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ) ° . .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
QS Mrazené hranolky Ly 650-850 g Ano 200 25-30 A2
a
=] L % 4 2
w Mrazené kufeci nugetky I==1 5009 Ano 200 15-20 mEmsr 9 -
L a%s
E Rybi tyc¢inky == 500 g Ano 220 15-20 ?.:f;;, 2
E Cibulové krouzky Ly 500g Ano 200 15-20 ;.:ih—_, - 2 -
<Z,: Cerstvé obalend cuketa ‘lg'ér 4009 Ano 200 15-20 Fih__, N 2 -
Z  Domaci hranolky ey 300-800 g Ano 200 20-40 A2
—
I} 5
N Michana zelenina I==]1 300-800 g Ano 200 20-30 ;.:ih—_, - 2 -
. Kufeci prsa ‘IE.?‘Er 1-4cm Ano 200 20-40 1;,1__, N 2 -
[~} 5=
& Kufeci kiidla I==]1 200-1 5009 Ano 220 30-50 ;.:ih—_, - 2 -
<
(@) . B 4 2
a Obalovana kotleta = 1-4 cm Ano 220 20-50 Emmm -
= . 4 2
Rybi filé = 1-4 cm Ano 220 15-25 Emmm -
Pfi pfipravé Cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.
FUNKCE &=
Horkovzdus. smaz.
CHERHEE al/=r ~ -
PRISLUSENSTVI v s , v ‘ . L
Plech horkovzdus. smas. Pecici plech nebo dortf)vy plech na peceni  Odkapavaci plech / ;?Iec’h na pfecem nebo
na rostu plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:A.:::‘),ANI ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 170 30-50 I
Kynuté kolace / Piskot & Ano 160 30-50 L
%, Ano 160 30-50 N e
a%e 3
PInéné mouc¢niky = Ano 160-200 30-85 S
(cheesecake, zavin, ovocny kolag) % 4 1
) Ano 160-200 30-90 e, A=
_ Ano 150 20-40 - 3 -
% Ano 140 30-50 R
Jemné pecivo — 4 1
X Ano 140 30-50 — s
%, Ano 135 40-60 NI S
— Ano 170 20-40 if
) 4
k2 Ano 150 30-50 - -
Kolacky/muffiny —
® Ano 150 30-50 A
1
¥ o9 Ano 150 40-60 wir '\...é_...l' f S
— Ano 180-200 30-40 N
Odpalované petivo & Ano 180-190 35-45 ;r H;r
s < 5 3 1
29 Ano 180-190 35-45 s aFEs s
— Ano 920 110-150 N
Pusinky & Ano 90 o150 |t
%, Ano 920 140-160% |+ >+ amomn o,
— Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” —
K Ano 190-230 20-50 NI S
5
Ano 310 7-12 q%r
Pizza (tenka, silnd, focaccia) — 5 3 1
& Ano 220-240 25-50 % e —— P
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza % Ano 250 10-20 -\...i_...r %
s 5 3 1
k1 Ano 220-240 15-30 1 [ [~
Ano 180-190 45-55 S
lané kolac P 4 1
slané kolace % Ano 180-190 45-60 e
(zeleninové, quiche)
% Ano 180-190 45-70 * R L
oS =y Naod g 4
= sl [E OB i e =
FUNKCE Cook 3 .
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 n-00 iu,\,/ir':enlu, Pizza
» ’ Aveeenn ~ e S — Tonnd
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(AMIT:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 0-40 |1,
Ano 180-190 20-40% | aeRmr A A
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny 3
PP =] Ano 190-200 45-65 T,
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg =] Ano 190-200 go-110 |1 > ;
Veprova pecené s klzi 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 [
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 e,
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 =,
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 N
Topinky/toasty Ifl - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / fizky Ifl - 2 (stfedni) 20-30 ** - 1::3:: I
. o 1 2-3 (stfedni- s 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery Ifl - wvsoka) 15-30 -\...2...,- 1:::1 ~
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70 *** Aeiaen LR VN
Jehn&¢i kyta/Shanks (kyty) - 2 (stiedni) 60-90 % | 1 > ;
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 [
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo gll‘( Ano 135 50-70 “ > - .‘___4|—__—.__,. nml-i.—'“n 1#1
Jemné pecivo
. . . 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 NS =T =T —
Linecké kolace
- 4 5 3 2 1
Kruhové pizzy COOK Ano 210 40-60 N R —— N e N
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Urover N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Groveh 1) Ano 190 40-120 A
Kompletni jidlo: Ovocny dort
(Groven 5) / pecena zelenina (Uroven 4) / é4 5 4 2 1
y A COOK Ano 190 40-120* Al o AR A
lasagne (Uroven 2) / porce masa Menu
(droven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * -\.él,- 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-100 * -\..é..—u- 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -\.él,- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(krdlici, kufeci, jehn&¢i) 200 >0-100 |-
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZadavcich.
**Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
s = 5
: o = e [F] > 4 ECO =
FUNKCE * XL COOK
Tradi¢ni  Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook4  ,Cook 3, meniu, Zuvis Pizza
» i Aveenen ~ AF=r L — S
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

na peceni

vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby pecenf maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Zze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning. appliance.

Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

u nékterych modelu.)

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifka vymontovat z pant(.

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.

Itis possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
my¢ce nadobi.

Pokyny k ¢iSténi a udrzbé pfisluSenstvi vyrobku
,Pizza Stone” najdete na obalu a uvnitf baleni tohoto
prislusenstvi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

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

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dolil a poté je naplno otevrete.
Posunte zapadky smérem dol{ do jejich puvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az na doraz.

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte

kryt zpét.

3. Znovu ptipojte troubu k elektrické siti.
Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V typ G9,
T300 °C.

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

servisnim stfedisku.

Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Mozna pficina

Trouba nefunguje.

- Odpojeni od elektricke sité.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

: Funkce vareni 6th Sense kon¢i
. bez zobrazeni odpoditavani.

- Vareni skonci pfed koncem

- odpoditavani.

: Mnozstvi jidla se lisi od

i doporuc¢eného rozmexzi.

. Dvitka jsou beéhem vafeni
: oteviena.

- Trouba se nezahfiva.

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

- Svétlo se zhasne.

- Usporny rezim ,ECO" je , Zap".

Dvitka dobfe nedoviraji.

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

Chybné nastaveni napajent.

. Cyklus vafeni se sondou skon¢il

- bez zjevné pficiny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

- Potravinovd sonda neni
¢ spravné pfipojena.

Reseni

PreruSeni napdjeni.

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

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

Softwarovy problém.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

za pismenem ,F".

Oteviete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

e-li zapnuta funkce ,DEMO”,

aktivnijsou viechny ovladacf :
. prvky a nabidky, trouba viak !
- nehfeje. A

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost

., DEMO" a zvolte ,Vyp".

1

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”
- azvolte ,Off" :

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, ze se

i bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité
- alespon 3 kW. Pokud nen, snizte vykon na
- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte

- moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaruc¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.

Whj;lfa?ool




Manuel du propriétaire

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance plus complete,

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

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

dutiliser I'appareil.

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 & unn b

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

8. Elément chauffant inférieur
(invisible)

: 6 & [T e Fon : 4 °c &
: L :
e O e o« : V/ el O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION PLUS

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

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

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS
Pour un accés rapide aux fonctions,

a la durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

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

GRILLE METALLIQUE

/
!

. LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON *

RAILS TELESCOPIQUES *

Y N
“Z
G,
G,
2,

. Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,

: le poisson, les légumes,

: la focaccia, etc., ou pour

¢ recueillir les jus de cuisson
. en la placant sous la grille

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

: Pour la cuisson du pain
. et des patisseries, mais
: aussi pour cuire des

: rotis, du poisson en

. papillotes, etc.

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

chaleur. : métallique. : :
Rﬁ@ESSOlRE FRITUREA PIERRE A PIZZA* EELLE A PIZZA EN BOIS

R

A utiliser lors de la : A utiliser avec la fonction
cuisson d'aliments avec la : spéciale prévue a cet effet
fonction Friture a air, avec : au niveau 4 de la grille
une plaque positionnée : métallique.

au niveau inférieur pour

recueillir les éventuelles

miettes et gouttes. ||

peut étre nettoyé au

lave-vaisselle.

. A utiliser pour déposer
: la pizza sur la pierre
: dans le four.

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

apres-vente.
* Disponible sur certains modeéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

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 l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

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

6 6TH SENSE

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

bold 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.

=

GRILL

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

O—

O— FONCTIONS TRADITIONNELLES

« CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs

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

« AIR BRASSE

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

- COOK4

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.

- TURBO GRILL

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.

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

« FONCTIONS SPECIALES

» 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
I'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.

LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées

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

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

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.

CYCLEECO *

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO

est utilisé, le voyant reste éteint pendant la
cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d'énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses piéces de viande (de
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plus de 2,5 kg). Il est conseillé de retourner

la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogeéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son dessechement.

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

/=Z2\p|ERRE A PIZZA

Placez la pierre a pizza sur la grille métallique fournie,
au niveau 4, avant de lancer la fonction. Une fois que
le four et la pierre sont bien préchauffés, déposez la
pizza directement sur la pierre. Grace a la
combinaison d’'une température élevée et de la pierre
a pizza, vous pouvez cuire des pizzas dignes d'un
restaurant, avec une crolte croustillante, en moins de
3 minutes. Pour plus d'informations et pour obtenir
les meilleurs résultats, veuillez consulter la rubrique «
Conseils utiles ».

Attention : Une fois préchauffée, la pierre a pizza est
extrémement chaude. Utilisez la pelle a pizza fournie
pour déposer la pizza sur la pierre et pour la retirer en
toute sécurité une fois la cuisson terminée. Aprés
utilisation, laissez la pierre a pizza refroidir
complétement avant de la retirer du four.

PAN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

<>+<> NETTOYAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en
utilisant un cycle a tres haute température. Il est
possible de sélectionner entre deux cycles de

nettoyage automatique : Un cycle complet (Pyro) et
un cycle plus court (Pyro Eco). Nous recommandons
d'utiliser le cycle complet pour obtenir les meilleures
performances de nettoyage.

« 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. Placer 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancer la fonction lorsque le four est froid.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

3
{0}" REGLAGES

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

¥ Fonction utilisée comme référence pour la
déclaration d'efficacité énergétique conformément au
Reglement (UE) n° 65/2014
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

Appuyez sur 4~ ou sur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur .~/ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur &

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

Accédez & « PUISSANCE » & partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

3. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a I'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur + ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./ pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez ”HORI.O(SSE"

dans le menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece aprés avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran
affichera la derniére fonction principale utilisée ou le
menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en
appuyant sur l'icone pour une des principales
fonctions ou en faisant défiler un menu : Pour
sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur
—+ ou — pour sélectionner I'élément souhaité, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés. En
appuyant sur <)<, vous pouvez de nouveau changer
les réglages précédents

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./

pour confirmer et poursuivre avec les réglages qui

suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau

du gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis

pour le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

Veuillez noter : Une fois la fonction activée, la

température/le niveau de gril peut étre modifié(e) a

I'aide des touches = ou — , aprés avoir appuyé sur la

touche °C .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote a I'écran, appuyez

sur |+ ou — pour régler le temps de cuisson
dont vous avez besoin, puis appuyez sur ./ pour
confirmer. Vous ne devez pas régler le temps de
cuisson si vous voulez gérer la cuisson manuellement
(sans minuterie) : Appuyez sur .~ ou[ > ] pour
confirmer et lancer la fonction. En sélectionnant ce

mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson
en cours de cuisson en appuyant sur () : appuyez sur
-+ ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur

./ pour confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez
réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure
de fin de cuisson. L'écran indique la fin de la cuisson
lorsque le voyant & clignote.

ou — pour régler I'heure de fin
de cuisson souhaitée, puis appuyez sur ../ pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique apres une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai

pour le début de la cuisson désactive la phase de
préchauffage : Le four va atteindre la température
désirée graduellement, ce qui signifie que les temps
de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps
d'attente, vous pouvez appuyer sur |- ou — pour
modifier I'heure de fin programmée ou appuyer sur
<<] pour modifier d'autres parametres. En appuyant
sur (% , afin de visualiser l'information, il est possible de
passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

.6™ SENSE

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

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

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité,
et appuyez sur ou — pour régler la valeur
souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6" Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou —
pour sélectionner le niveau souhaité entre saignant
(-1) et bien cuit (+1). Appuyez sur .~ ou[ > | pour
confirmer et lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6 Sense, il est possible d'ajuster
le niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

3. DEMARRER LA FONCTION
A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages

qgue vous demandez, appuyez sur pour activer la
fonction.
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Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant
sur[_> | le four vous demandera si vous voulez
sauter cette phase, en démarrant immédiatement la
fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour
chacune d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur (O ].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaftra sur I'écran. Vous pouvez sélectionner
une autre fonction ou attendre un refroidissement
complet.

4. PRECHAUFFAGE

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

Une fois que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four

a atteint la température réglée, nécessitant d' «
AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment, ouvrez la porte,
placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur .~ ou [ > ].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant
la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson. La phase de préchauffage sera interrompue si
vous ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton + ou —

5. 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 I'action
demandée par I'écran et fermez la porte, puis appuyez
sur pour poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera 'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur ./ ou[ > ] pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.

Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un
certain temps, le four poursuivra la cuisson.
6. FIN DE CUISSON

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

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en
mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur —+
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les paramétres de
cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

V

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au
besoin, appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de
brunissage de cinq minutes. Vous pouvez arréter la
fonction a tout moment en appuyant sur [ © Jpour
éteindre le four.

. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les parameétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur ./ autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur <I<].
Aprés avoir appuyé sur ./, appuyez sur - ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur ./~ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de
confirmer I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur : L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

Appuyez sur - ou — pour sélectionner la
fonction, confirmez en appuyant sur ./, puis
appuyez sur [ > | pour activer.
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.NETTOYAGE
+ PYRO

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

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.
Pour des résultats de nettoyage optimaux, éliminez
les salissures les plus tenaces a I'aide d'une éponge
humide et d’un nettoyant pour four standard avant
d’utiliser la fonction Pyro. Nous vous conseillons
d’utiliser la fonction Nettoyage Pyro seulement si le
four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs
lors de la cuisson.

Appuyez sur .| pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner le cycle
désiré, puis appuyez sur ./ pour confirmer. Une fois
gu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur | ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur . pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
: le four commence un cycle d'auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d‘avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progrés du cycle.
Une fois le cycle terminég, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

+  SMART CLEAN
Appuyez sur %] pour afficher « Smart Clean » sur
I'écran.

(35

Appuyez sur[ > ] pour activer la fonction : I'écran
vous invitera a faire toutes les actions nécessaires
pour obtenir les meilleurs résultats de nettoyage :
Suivez les indications, puis appuyez sur ./ une fois
gue c'est fait. Une fois que vous avez effectué toutes
les étapes, si nécessaire, appuyez sur [ > ] pour activer
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas
ouvrir la porte du four durant le cycle de nettoyage
pour éviter de perdre les vapeurs d'eau, le résultat de
nettoyage final pourrait étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

. MINUTEUR

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone () .
Appuyez sur + ou — pour régler le temps désiré et
appuyez ensuite sur ./~ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
que la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir

la minuterie (seule l'icone (1) sera affichée), qui

continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour
modifier le minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone
(s etrégler I'heure a l'aide des touches + ou —
pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone @ puis

sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "--:--
" Appuyez sur /" pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <] et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinqg
secondes. Répétez pour déverrouiller le clavier.

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

. REMARQUES

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

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

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

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

.NOTES SUR L'EFFICACITE ENERGETIQUE

« Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four
5/10 minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la
chaleur restante.
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Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir la
porte du four pendant la cuisson, car cela permet a
la chaleur de s'échapper.

Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le

four principalement pour des plats plus grands
(par exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des
portions plus importantes, afin de tirer le meilleur
parti de I'énergie utilisée.

Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

Ne préchauffez que lorsque c’est nécessaire :
Préchauffez le four uniquement si le tableau de
cuisson ou votre recette le recommande.

Choisissez des léchefrites foncées : Les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore
I'efficacité de la cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la
suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter un
préchauffage supplémentaire.

Sélectionnez le programme d’économie d’énergie

: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d’énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les
plateaux ou les grilles dont vous n‘avez pas besoin
pour améliorer l'efficacité de la circulation de la
chaleur et réduire la capacité thermique du produit.
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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
I[égumes), 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 rétis, 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 réti est cuit, laissez-le reposer 10-

15 minutes au four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une cuisson
uniforme. Les morceaux de viande trés épais demandent
un temps de cuisson plus long. Pour éviter que la viande
ne brale 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 I'air chaud.

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

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas

les bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniére
homogeéne sur les bords.

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

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

LEVAGE DE PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminue d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante (20-
25°C). Le temps de levage pour la pizza est d'environ une
heure pour une pate de 1 kg.

COMMENT REALISER UNE PIZZA DE TYPE GOURMET

Recette de pate a pizza a 75 % d’hydratation

La recette suivante est un exemple de pate a pizza a forte
hydratation pouvant étre utilisée avec la fonction « Pierre a
pizza ». La quantité d'eau peut étre augmentée ou réduite
en fonction du type de farine utilisé, de la consistance
souhaitée pour la pate et du niveau d’expérience de
I'utilisateur.

Ingrédients :

- 500 g de farine forte pour pizza

- 375 g d'eau froide,

-11 g desel,

-1a2gdelevure séche ou 3 a 5 g de levure fraiche
Méthode :

Versez la farine, la levure et la majeure partie de l'eau froide
dans un robot patissier équipé d'un crochet pétrisseur.
Commencez a mélanger a faible vitesse, puis ajoutez
progressivement le reste de I'eau froide. Dés que la pate
commence a se former, ajoutez le sel et continuez a pétrir
jusqu'a ce qu’elle devienne lisse, élastique et se détache des
parois du saladier. Couvrez la pate et laissez-la lever jusqu’a
ce gu’elle double de volume. Pour obtenir une saveur et
une texture optimales, laissez la pate fermenter lentement
au réfrigérateur pendant 12 a 24 heures.

Avant la cuisson, divisez la pate en boules d’environ 250

g et laissez-les reposer a température ambiante jusqu’a

ce gu’elles soient souples et faciles a étaler. Saupoudrez
légérement le plan de travail de farine, puis prenez une
boule de pate et étalez-la pour former un disque d’environ
30 cm de diametre. Une fois que vous commencez a
ajouter les garnitures, travaillez rapidement pour éviter que
la pate ne colle au plan de travail.

Déposez la pizza sur une pelle a pizza légerement farinée,
puis faites-la glisser délicatement sur la pierre a pizza
préchauffée. Fermez la porte : la fonction démarrera
automatiquement. Laissez cuire environ 3 minutes, ou
jusqu’a ce que la crolte soit dorée et croustillante.
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE | ©p\y 7ppips pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON)
LASAGNES Lasagnes 0,5-3kg - 0 - -\él,-
Roti 06-2kg 0 0 - - 3 -
Beoeuf g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Avalenn LRV,
Roti 06-25kg - 0 - - 3 -
Porc [ 4
VIANDE Saucisses et Wirstel 1,5-4cm - - 2/3 Al
Poulet Roti 06-3kg - 0 - " 2 r
. _ 5 4
Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 Al P S
Volaille
Kebab une grille - - 1/2 aln \Wivf
Filets 0,5-3(cm) - - - A 3 e \Wivf
POISSON 3 5
Filets [congelés] 0,5-3(cm) - - - Aetenn YT
Pommes de terre 3
roties 05-15kg i 0 ) —
Légumes ) ) 3
rotis Légumes farcis 0,1-0,5kg chacun - - - . -
Légumes rotis 0,5-15kg - 0 - - 3 ,
Gratin de pommes de R . 3
terre un lechefrite - - - N—R
LEGUMES . X . 3
Gratin de tomates un lechefrite - - - N—R
Légumes Gratin de poivrons un léchefrite - - - .\%,.
gratinés 3
Gratin de brocolis un lechefrite - - - N
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - -«...3|_—._'..l-
Légumes en Gratin un léchefrite - - - qp%ﬁ
Géteau salé 0,8-12kg - 0 - -\él,-
Petits pains 60 - 150 g chacun - - - - 3 -
Pain de mie 0/4-0,6 kg chacun - - - -\él,-
Pain 5
Gros pain 0,7-2,0kg - - - - -
Baguettes 200-300g chacun - - - - 3 -
BOULANGERIE . 2
SALEE Pizza ronde Ronde - - - "=l
. . N . 2
Pizza épaisse Léchefrite - - - —
2
1 couche* - - - R -
Pizza yi i
2 couches* - - - = VI
Pizza [surgelée] & 5 i
3 couches* - - - R -
4 couches* - - - n“.5|_—._'“r -\!Té!r -\JTL.T!F 1 ! r
* quantité suggérée
Avvenen ~ A== — )
ACCESSOIRES A N .
. L Plaque de four / Plaque a gateaux / . . . Lechefrite contenant 500 ml
Grille métallique oo L Lechefrite /plaque de cuisson
Plaque a pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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6 TABLEAU DE CUISSON

- RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE | =py\y rppips pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON)
. 2
Génoise 0,5-1,2kg - - - N
L 3
Biscuits 0,2-0,6kg - - - - -
e s 3
. Pate a choux un plateau * - - - - -
PATISSERIE 3
Tarte 04-16 kg h - - A=A
3
Strudel 04-16kg - - - - -
. 2
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - "
* quantité suggérée
Aveeren r e — j )
ACCESSOIRES «oa N .
. L Plaque de four / Plaque a gateaux / . i i Lechefrite contenant 500 ml
Grille métallique L. L Lechefrite /plaque de cuisson ,
Plaque a pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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Ve A
=STABLE DE CUISSON FRITURE A AIR
RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées Ly 650-850 g Oui 200 25-30 A2
v N
= Nuggets de poulet <% ! ) 4 2
g 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 S A -
== e
= 8 Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 1:“,__, - 2 -
Onion Rings =2 5009 Oui 200 15-20 A2
v» Courgettes fraiches panées ey 400 g Oui 200 15-20 __Fﬁﬁ ~ 2 -
w
= s
8 Frites maison I==]1 300-800g Oui 200 20-40 1.:1,—_, N 2 -
9 r.
- Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 1.:1,—_, ~ 2 -
Poitrines de poulet ey T-4cm Oui 200 20-40 __Fiﬁ - 2 -
'_
wy B . 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 EEET A -
aan
zZ2 . , 4 2
< O Escalope panée I==1 1-4cm Oui 220 20-50 EEmy
S o
Filet de poisson ‘lg'ér 1-4cm Oui 220 15-25 1:“,__, ﬁ,;f

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

FONCTIONS

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

R

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
— . 2
- Oui 170 30-50 N—P
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 -\!Ti:!r
& Oui 160 30-50 -\%,- a;..%-
Gateaux fourrés s Oui 160 - 200 30-85 | 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z 1
pommes) = Oui 160 - 200 30-90 | .
— Oui 150 20-40 ;
oui 140 30-50 |4,
Biscuits = 4 1
% Oui 140 30-50 .
& Oui 135 40-60 |+ . e o
— Oui 170 20-40 .‘i,,
& Oui 150 30-50 ;
Petits gateaux / Muffins — Z 1
2~ Oui 150 30-50 — s
Oui 150 40-60 | >, a%, L
_ Oui 180- 200 30-40 1;
Chouquettes £ Oui 180-190 3545 |4 1
oS . 5 3 1
1Y OUI 180‘190 35‘45* . aFFs . r
— Oui 90 10-150 |+ >
. o . 4 1
Meringues S Oui 90 130-150 |~ ~ -
o . 5 3 1
1Y OU| 90 140‘160* . aFFs _r
_ Oui 190-250 15-50 ;
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
% Oui 190-230 20-50 N e
§§
Oui 310 7-12 -\...zl;u-
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
% Oui 220 - 240 25-50% | a3, AF—m, -
— Oui 250 10-15 | 3 r
Pizza surgelée Oui 250 10-20 | ammms '
& Oui 220-240 15-30 1 > Fo 3 r ;
Oui 180-190 45-55 | aean
Tourtes & . . ) 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) s Oui 180- 190 45-60 N N
& Oui 180 - 190 45-70% | amome Ao

= = E B s e

FONCTIONS
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cycle Eco Pizza
[ ~ ety L | — ]
ACCESSOIRES Gril ctalli Plague de cuisson ou moulea  Léchefrite / plague de cuisson ou plat Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
rille metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES

=] Oui 190 - 200 2030 |,

Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180-190 20-40 1 4 [ ;
Oui 180-190 20-40% | nmRms amme

Ezs:r?en”eosn/i Flans / Pates au four / E Oui 190-200 45-65 3

Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 80-110 |1 > f

N 2

Réti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110-150 |4 [

Poulet/Lapin/Canard 1 kg E Oui 200-230 50-100 1 3 [

Dinde /Oie 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 |1 ° f

Poisson au four/en papillote (filet, entier) E Oui 180- 200 40-60 1 3 [

Légumes farcis . 2

(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180-200 >0-60 e

Rétie Ifl - 3 (Elevée) 3-6 "l

Filets de poisson / Steaks Ifl - 2 (Moy) 20-30** | A.. 4 e :3: ~

f}:‘;fg'j‘:; é r'fbab / cotes levées/ hd - 2-3(Moy-Haute)| 15-30% | ~.2en iy

Poulet roti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 - 70 *** -\...2...,- L l ~

Gigot d'agneau/ Jarrets - 2 (Moy) 60-90*** | 4 3 [

Pommes de terre réties - 2 (Moy) 35-55%%* 14 3 [

Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 1 3 [

Biscuits cg?( Oui 135 50-70 - > r -u%u- -u%u- %1
Biscuits

Tartes (%?( Oui 170 50-70 '\%F '\...3=...F -\...2|:'..1- H“:I=...F
Tartes

. é4 ) 5 3 2 1
Pizza ronde COOK Oui 210 40-60 | AFeAr AFR AFR ARTR
Pizza

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . % 5 3 1

lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 AR e |

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é 4 5 4 2 1

légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* | af=m~ - T r

2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu

Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* -\.lfi..—z,- 1 ! f

Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* -\%p 1 ! f

Poisson & légumes Oui 180 30-50* -\él,- 1 ! f

Reétis farcis ECO - 200 80-120* | 3 r

Coupes de viande (lapin, poulet, agneau) ECO - 200 50-100% |4 3 r

* 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.

= N - I R R

FONCTIONS
Convection naturelle  Chaleur pulsée  Chaleur tournante Gril Turbo grill  Maxi Cooking  Cook 4 Cycle Eco Pizza
Aveennn ~ el L J — o
ACCESSOIRES Grill ctalli Plague de cuisson oumoulea  Léchefrite / plague de cuisson ou plat Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
rille metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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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. I'appareil.

N’utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

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

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact 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 tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d’aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

Il est possible d’utiliser un
nettoyant pour four standard
pour ramollir et éliminer les
résidus, facilitant ainsile
nettoyage manuel de la cavité et
des accessoires.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres 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 Friture a air (le cas échéant) peut étre
nettoyé au lave-vaisselle.

Pour connaitre les consignes de nettoyage et
d’entretien de la pierre a pizza, veuillez vous reporter
aux informations figurant sur I'emballage de
I'accessoire et a l'intérieur de celui-ci.
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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 l'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
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.

(Reglement CE 244/2009) Ces ampoules sont disponibles
aupres de notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

Probleme

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d'un numéro.
- Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.ccx 0 w4015 gamme

- décompte.

Le four ne fonctionne pas.

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

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

- imprimée sur l'écran.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

- Quantité d'aliments

recommandée. Porte

¢ ouverte pendant la cuisson.

A 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.

- La sonde alimentaire
. n'est pas correctement
: connectée,

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'appels 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 » & 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 l'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 Amperes. 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:

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.

En utilisant le QR code sur votre produit

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

I'appareil.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

=y

@ WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditely)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rary)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

N O Uun »h

. Vyrobny Stitok
(neodstranuijte)

8. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

OVLADACI PANEL

: () Ca @§ e 2 °c O
e O & R : v el O @
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkdam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

DROTENY ROST

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

. PLECH NA PECENIE *

: POSUVNE LISTY *

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

: Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA KAMEN NA PIZZU *

VZDUCHU*

EEEEy

' DREVENA LOPATKA NA
| PIZZU *

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou Smazenie
na vzduchu, pricom

je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj
v umyvacke riadu.

¢ Ureny na pouZitie so

: Specialnou vyhradenou
: funkciou na urovni 4 na
: drétenom roste.

: Slazi na vloZzenie pizze na :
: kamen v rare. :

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach

tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, rovnako ako

rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy

teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do

spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
1 bezca na vodiacu listu

¥ a nasunite, pokial to ide.

. Druhu svorku spustite na
» miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potladite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej Urovni.
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FUNKCIE

6 6TH SENSE
Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vietkych typov jedla (lasagne, mdso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny

v prislusnej tabulke.

bold COOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na

pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky ziskate,

ked'sa budete drzat tabulky.

S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobds, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytavanie tuku a Stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru urover pod

rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
D_
65— TRADICNE FUNKCIE
« HORUCIVZDUCH
Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych

priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych

urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto

funkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak,
aby sa aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

«  KONV. PECENIE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

- COOK4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava

vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu

susienok, koldc¢ov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na

pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked'sa budete drzat tabulky.

« TURBO GRILL
Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 roznych kategérii mrazenych

hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.
« SPECIALNE FUNKCIE RURY
» PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStauracie za menej ako

10 minut. Specialny cyklus pec¢enia funguje pri
teplote nad 300 stupriov Celzia, vdaka comu je

pizza vnutri makka, na okrajoch chrumkava a

»

dokonale rovhomerne prepecena.
Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim po dobu 30
minut mozete upiect pizzu za 5-8 minut.

Pre objednavky a informacie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

AIR FRY

Tato funkcia vdam umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom prijemne
chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia, aby sa rura
poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Najlepsie o¢akavané vysledky
pripravy jedal mozno dosiahnut iba s pouzitim
plechu Smazenie na vzduchu (doddava sa s
niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu,
aby ste dosiahli najlepsi vysledok. Nepouzivajte
viac plechov, inak pecenie nebude rovhomerné.
KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rura este horuca po
cykle pripravy jedla.

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporucame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysusovaniu povrchu.

EKO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa
na jedinej urovni. Ked' sa pouziva tento usporny
Eko cyklus, kontrolka zostane pocas varenia
vypnutd. Ak chcete pouzivat usporny Eko
cyklus, a tym optimalizovat spotrebu energie,
dvierka rary by sa nemali otvarat, kym jedlo nie
je uplne upecené.

MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovnhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne je z ¢asu
nacas madso oblievat stavou, aby nevyschlo.

TRADICNE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

2k AMEN NA PIZZU
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Pred spustenim funkcie umiestnite kamen na pizzu na
dodany droteny rost na Uroven 4. Ked'su rura a
kamen uplne predhriate, poloZzte pizzu priamo na
kamen. Kombinacia vysokej teploty a kamera na
pizzu vam umozni upiect pizzu ako z reStauracie s
chrumkavym okrajom za menej ako 3 minuty. DalSie
informacie a rady, ako dosiahnut najlepsie vysledky,
najdete v Casti ,Uzitocné tipy”.

Upozornenie: Po predhriati je kamen na pizzu
mimoriadne horuci. Na bezpecné vlozenie pizze na
kamen a jej vybratie po upeceni pouzite dodanu
lopatku na pizzu. Po pouziti nechajte kamen na pizzu
pred vybratim z rdry uplne vychladnut.

2
_ﬂ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

@ CASOVAC
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

Yo CISTENIE

« PYRO

Na elimindciu prskania pri pe¢eni pomocou cyklu pri
velmi vysokej teplote. Dostupné su dva samocistiace
cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny
cyklus (ECO). Odporuc¢ame pouzit cely cyklus, aby ste
dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

+  SMART CLEAN

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje fahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

D osrusene

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{O>" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked'je
zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva. Ak chcete
tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. V3etky nastavenia budud vymazané.

* Funkcia pouzité ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej uc¢innosti podfa Nariadenia (EU) ¢.
65/2014.
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stla¢te + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim . svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte JNIZKY“

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktudlny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové dislice.

Nl
i
HODINY

Stla¢enim - alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stlacenim - alebo — nastavte minuty a stlacenim
. potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni

4, ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prisluSenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU
Stlacte [ © | na zapnutie riry: Na displeji sa zobrazi

posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné menu.

Funkcie mozno zvolit stla¢enim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak

chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stlacanim - alebo — a potom potvrdte stla¢enim
v

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU

_Jo---- 2o
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stlacte |- alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte ./ , aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivacii funkcie mézZete po stlacenf
tlacidla °C zmenit teplotu/uroven grilovania pomocou
tla¢idiel — alebo — .

TRVANIE

N _1z

G

N _ /|
77N
1

C

1C1M1°
N2

TRVANIE

Ked na displeji blikd (& ikona, stla¢cenim —
alebo — nastavte pozadovany Cas pripravy jedla
a stlatenim ./ potvrdte. Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim ./ alebo
potvrdte a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezimu nemozete naprogramovat odlozeny Start.
Upozornenie: Nastaveny Cas pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlacenim (J : stlacte
—+ alebo — pre zmenu a potom stlac¢te ./ pre
potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka @) bude blikat.
] @

LIZ (7]
!_I"le_l

CAS UKONCENIA

Pomocou - alebo — nastavte zelany ¢as

1oree
]

ukoncenia pecenia a stla¢te .~ na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. Vlozte jedlo do rary a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia
budui o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jeddl. Pocas ¢akania mozete stlacit —+ alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <<I na zmenu inych nastavent. Stlacenim (D sa
zobrazia informécie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

.6 ZMYSEL

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim

pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo
pecenia pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.
HMOTNOST/VYSKA (OKRUHLE-PLECHY-VRSTVY)

o]
KILOGRAMY o

Ak chcete spravne nastavit funkciu, postupujte podla
pokynov na displeji, ked sa zobrazi vyzva, a stlatenim
-+ alebo — nastavte pozadovanu hodnotu a
potom stla¢enim . potvrdte.

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

X
7

4 AN

PREPEGENOST

Po vyzve stlacte + alebo — na volbu Zelanej
urovne od polosurové (1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim ./ alebo [ > |potvrdte a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6" Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poZiadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy
aktivujete stlacenim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > | rura opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [O Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktora bola aktivovana.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mébzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
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vychladnutie.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlatenim ./ alebo [ > ].

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, m6ze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou —+ alebo — .

5.JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.
L1 1m1°c
I
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OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukonéenia pripravy zostava
10% casu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
Telmke

L)
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SKONTROLUJTE JED
Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stlacte . alebo [ > ], varenie bude pokracovat.

Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte
.Inak, ak ni¢ neurobite, po ur¢itom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skonéena.

KONIEC

Po stlaceni [ > ] bude rura pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania casu) alebo stlacte
— a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

) s
- —— - 1(1(1ec
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STLACTE v NA ZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlacte ./ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu moézete kedykolvek
zastavit stlacenim [[© ], ¢im sa rura vypne.

OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

1§~ == =" e
PRIDAT K OBLUB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozZit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, stlacte
/", inak poZiadavku ignorujte a stlac¢te <I<].

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat plna, alebo je &islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte () :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

1. TRADICNE

Stlatenim -+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stlacenim [ > |.

. CISTENIE
- PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do
blizkosti rury.

Pred spustenim funkcie vyberte z rury vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze

je rdra nainstalovana pod varnou doskou sporaka,
uistite sa, ze vietky hordky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vihkou
$pongiou a beznym cistiacim prostriedkom na rury.
Odporuc¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas pecenia
vychdadza neprijemny pach.

Stla¢te f»+ a na displeji sa zobrazi ,Pyro”.
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Pyro
Stlacenim - alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potom potvrdte stla¢enim . . Po vybere cyklu v
pripade potreby stla¢te - alebo — pre nastavenie
¢asu ukoncenia (odklad Startu), potom potvrdte
stlacenim .

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislusenstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [ > |:
rdra zacne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie spolu

s odpocitavanim, v akom $tadiu je prebiehajuci cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rury nevrati na bezpecnu
Uroven.

« SMART CLEAN
Stla¢te t.+] aby sa na displeji zobrazilo ¢istenie ,Smart
Clean”.

¢

L
Smart Clean
Stla¢te [ > |na aktivovanie funkcie: Displej vas vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte
podla pokynov a po dokonceni stlacte ./ . Po
vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stla¢enim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.
Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte riru vychladnut a potom utrite
a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.

. CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (IJ . Stla¢enim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

O]

CASOVAC
Zaznie zvukovy signal a displej oznami, ked ¢asova¢ minut
dokonc¢i odpocitavanie zvoleného casu.

Upozornenie: Casovac neaktivuje Ziadne cykly pripravy jedla.
Casova¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.

Casomer bude dalej odpocitavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa iba
ikonka (13 ), ktory pokracuje v odpocftavani v pozadi. Ak
chcete ¢asovac upravit, mézete stlacit ikonu (' a nastavit

¢as pomocou —+ alebo — ikony.
Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (I a potom vyberte
— , kym sa nezobrazi ¢as,——" Stlatenim /" potvrdte.

. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <<
aspon na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut,
zopakujte tento postup.

@
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ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim .

. POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rary, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte nic tazké a
nepridrZiavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.

.POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI
+  Vyuzite zvySkové teplo: vypnite rdru 5/10 minut pred
koncom pecenia, aby ste vyuzili zvyskové teplo.

« Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
pecenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak unika
teplo.

« Pecte vadsie porcie: rdru pouzivajte hlavne na vacsie
pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vacsie porcie,
aby ste o najlepsie vyuzili spotrebovanu energiu.

« Pravidelne distite tesnenie dvierok: Cisté tesnenie
zabranuje tepelnym stratdm a zabezpecuje efektivne
pecenie.

« Predhrievajte len v pripade potreby: predohrev rary
pouZivajte, iba ak je to uvedené v recepte alebo
v tabulke pripravy jedal.

« Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé plechy
lepsie absorbuju teplo, ¢im sa zvysuje efektivnost
pecenia.

+ Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvyskové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

+ Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
Specialny program ECO na zniZenie spotreby energie.
Dalsie udaje najdete v tabulke pripravy jedal.

«  Odstrante nepouzivané prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali ucinnost cirkulacie tepla a znizili
tepelny vykon.

C
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rary, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej Urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po Case vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnat rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konven¢éné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.

AKO PRIPRAVIT PIZZU V GURMANSKOM STYLE

Recept na pizzové cesto so 75 % obsahom vody
Nasledujuci recept je prikladom cesta na pizzu s
vysokym obsahom vody, ktoré je mozné pouzit s
funkciou ,kamen na pizzu”. MnoZstvo vody je mozné
zvysit alebo znizit v zavislosti od pouzitého druhu
muky, pozadovanej konzistencie cesta a skusenosti
pouzivatela.

Suroviny:

- 500 g muky na pizzu s vysokym obsahom bielkovin

- 375 g studenej vody

- 11 g soli

- 1 -2 g suseného drozdia alebo 3 - 5 g Cerstvého
drozdia

Postup:

Do kuchynského robota s hakom na miesenie cesta
pridajte muku, drozdie a vacsinu studenej vody. Zacnite
miesat pri nizkej rychlosti a postupne pridavajte zvysnu
studenu vodu. Ked'sa cesto za¢ne spdjat, pridajte sol'a
pokracujte v mieseni, kym cesto nebude hladké, pruzné
a nebude sa oddelovat od stien misy. Cesto prikryte a
nechajte kysnut, kym sa jeho objem nezdvojnasobi. Aby
malo cesto lepSiu chut a Strukturu, nechajte ho pomaly
kysnut v chladnicke 12 - 24 hodin.

Pred pecenim rozdelte cesto na bochniky s hmotnostou
priblizne 250 g a nechajte ich odpocivat pri izbovej
teplote, kym nezmaknu a nebudu sa dat lahko
roztahovat. Pracovnu plochu jemne posypte mukou,
vezmite bochnik cesta a vytvarujte z neho placku

s priemerom priblizne 30 cm. Ked'za¢nete pridavat
oblohu, pracujte rychlo, aby sa cesto neprilepilo k
pracovnej ploche.

Pizzu preneste na jemne pomucenu lopatku a opatrne
ju zasunte na predhriaty kamen na pizzu. Zatvorte
dvierka: funkcia sa spusti automaticky. Pecte priblizne
3 minuty alebo dovtedy, kym nebude korpus zlatisty a
chrumkavy.
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. y . . OBRATIT
5 A v UROVEN UROVEN x p . . N
KATEGORIE JEDAL MNOZSTVO M ,
PREPECENIA ZAPECENIA (PO CASE UROVEN A PRISLUSENSTVO
PECENIA)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Hovadzie g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Ao A oS
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
. Bravcové - 5 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 Al rq f
Kurca Pecené 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
< : 5 4
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 Al A f
Hydina [ 4
Kebab jeden rost - - 1/2 Aeeleen A S
Filé 0,5 -3 (cm) - - N A
RYBY 3 5
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - LN A S
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Opek.ana Plnend zelenina 0,1-0,5kg - - - . 3 -
zelenina
Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky | jeden plech - - - .\%,.
Gratinované iaden plech B B _ 3
ZELENINA paradajky J P AF=ir
. 3 . . 3
Gratinovana Gratinované papriky | jeden plech - - - e
zelenina Gratinovana iaden plech B B B 3
brokolica J P I
Gratinovany karfiol | jeden plech - - - .\%,.
Gratinovana zelenina | jeden plech - - - .\%,.
Slany kol4é 0,8-1,2kg - 0 .
Rozky cca60-150¢g - - - - 3 -
Sendvic¢ovy bochnik | cca0,4-0,6 3 B B 2
. Chleba kg al=~
Chlieb 5
Velky chlieb 0,7-2,0kg - - - - -
Bagety cca 200 -300g - - - - 3 -
SLANE 5
PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - N=n
Hruba pizza plech - - - é
1 vrstva* - - - A 2 -
Pizza
% 4 1
2 vrstvy - - - A=, - ;
Pizza (mrazena)
% 5 3 1
3 vrstvy - - - AFr AR -
N 5 4 2 1
4 vrstvy - - - AR AR AR o -
* Navrhované mnozstvo
Averens ~ A=l “r T
PRISLUSENSTVO
L Plech do rdry/Plech na kola¢/Okrahly Nadoba na odkvapkavanie/plech na Nédoba na odkvapkavanie s 500 ml
Droteny rost : R . L
plech na pizzu na drétenom roste pecenie vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. . . - OBRATIT
5 A v UROVEN UROVEN = . . . .
KATEGORIE JEDAL MNOZSTVO
PREPECENIA ZAPECENIA (PQ CASE UROVEN A PRISLUSENSTVO
PECENIA)
o , - 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg - - - =]
. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - ;
, . . 3
SLADKE  Odpalované cesto jeden plech - - - - -
PECIVO - 3
Kolaciky 0,4-1,6kg - - - N—7
Zavin 0,4-16kg - - - %r?)
, x 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - N—
* Navrhované mnozstvo
Aernnn ~ ey — o
PRISLUSENSTVO , x . . - . P
Droteny rost Plech do rury/Plech na kola¢/Okrahly Nadoba na odkvapkavanie/plech na Nadoba na odkvapkavanie s 500 ml
plech na pizzu na drétenom roste pecenie vody
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ESTABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY
NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ; 4 2
.+ hranolceky =] 650 — 850 Ano 200 25-30 LA S
zz s ) 4 2
N = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 o -
< & s )
= 'é Rybie prsty ==} 500 g Ano 220 15 -20 A2
Cibulové kruzky Ly 500 Ano 200 15-20 A2
< Cerstva obalovana cuketa =) 400 g Ano 200 15-20 __Fiﬁ A 2 ;
E Domace hranolceky =) 300-800¢g Ano 200 20-40 1:&—_, N 2 -
|
w . .
N Zmiesana zelenina = 300-800¢g Ano 200 20-30 1.:?;.,—_, N 2 -
. Kuracie prsia =) 1-4cm Ano 200 20-40 __Fiﬁ A 2 ;
o . .
& Kuracie kridla I==1 200-1500g Ano 220 30-50 1.:?;.,—_, N 2 -
<
O . . <% ) 4 2
2 Obalovana kotleta I==1 T-4cm Ano 220 20-50 I T
= L o . 4 2
Rybie filety = T-4cm Ano 220 15-25 =S - ;

Pri varenf Cerstvych alebo domdcich jedal rozotrite tenkd vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

als

-Iibr
Air Fry

PRISLUSENSTVO

R

Plech na vyprazanie hordcim vzduchom

(Air Fry)

Plech do rury alebo plech na kolac na

AaFr

drétenom roste

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekac na roste

Whj;lfa?ool




TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— ] 2
— Ano 170 30-50 N——]
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace Ano 160 30-50 T
s i 4 !
oy Ano 160 30-50 A, aFe
Plnené kolace w Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy kolac, stradla, jablkovy = - 2 1
kolag) w5 Ano 160 - 200 30-90 e A=
_ Ano 150 20-40 - 3 -
% Ano 140 30-50 A
Cookies — - 4 1
% Ano 140 30-50 A s
) Ano 135 40 - 60 P e
— Ano 170 20-40 3
P i 4
k27 Ano 150 30-50 -
Malé kolaciky/Mafiny —
% Ano 150 30-50 ; ;
Ano 150 40 - 60 NI S
— Ano 180 - 200 30-40 N
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 ;r q;_
& « . 5 3 1
XY Ano 180 - 190 35-45 s aFF= -
— Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 ;r q;_
- 1
s Ano 90 140 -160* =\=r5 '\%I‘  r
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia
% Ano 190 - 230 20-50 ; -\%,. ;
5 .
Ano 310 7-12 q%r
Pizza (tenka, hruba, focaccia) — - 5 3 1
xR Ano 220 - 240 25-50* B —— T
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -\%r %
o ‘ 5 3 1
X7 Ano 220 - 240 15-30 1 [ R —
Ano 180 - 190 45-55 =S
Pikantné kolace & Ano 180 - 190 45 - 60 S S
(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70* A e
P 5
= w =] = [F] ] 4 ECO =
FUNKCIE X cook
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekcné pecenie Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
, N A 7 — boond
PRISLUSENSTVO L Plech do rury alebo plechna  Nédoba na odkvapkavanie/plechna Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Dréteny rost Y R B L ‘s . -
kolac na drétenom roste pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent/Slané a sladké ‘ 4 1
listkové cesto Aino 180190 20-40 l_JS 3 .
Ano 180 - 190 20-40* A AEee
IC_:;a:lgerl}i/nniakypy/zapekane cestoviny/ E Ano 190 — 200 4565 3
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / ‘ 3
B ovtons 1 b =] Ano 190 - 200 80— 110 A,
o ; 2
Bravc¢ové pecené s kozou 2 kg XF@ - 170 110 - 150 1 f
Kur¢a / Kralik / Kacica 1 kg =] Ano 200-230 50100 N,
Morka / Hus 3 kg =] Ano 190 - 200 80— 130 e,
I(Dﬁelz(:;i;)llgy/Ryby pecené v alobale E Ano 180 - 200 40 - 60 3
Plnend zelenina (paradajky, cukety, ‘ 2
baklazany) Ano 180 - 200 50-60 A
Hrianka Ifl - 3 (vysoka) 3-6 -«...5...'-
Rybie filé / filety hd - 2 (strednd) 20-30% [~ L2y
Klobasky / kebaby / rebierka / 2 -3 (stredna - . 5 4
hamburgery Ifl vysoka) 15-30 Mt e
Pecené kurca 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55 — 70 *** -\...2...,- Q
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90 *** 1 3 f
3
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35— 55 *** 1 f
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 1 3 f
Cookies %‘.‘( Ano 135 50-70 - > ; -\éu- -u%u- %1
Cookies
gﬁ < 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolac Ano 170 50-70 N I —— N R
z krc(e;l?éeeho
Okrahla pi £a A 5 3 2 1
pizza COOK Ano 210 40-60 N L ——— LN ——— PN ———
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/ ‘ . 5 3 1
lasagne (Groven 3)/méso (Groven 1) Ano 190 40-120 R r—
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5) é4 s 4 ) :
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120*% AR A T r
(aroven 2) / kusky mésa (Groven 1) Menu
Lasagne a miso Ano 200 50 - 100 * -\%,- 1 ! r
Maso a zemiaky Ano 200 45-100% | ammmn g
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* -\éﬁ 1 ! i
Plnené kusy mésa ECO - 200 80-120* 1 3 f
3
Kusy mésa (kralik, kuréa, jahna) ECO - 200 50-100* 1 f
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferencil.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
s i
= = SIS
Tradi¢né Horuci vzduch  Konvekcné pecenie Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
Aveenen r A=r | — TS

PRISLUSENSTVO Plech do rdry alebo plech na

Dréteny rost
y kola¢ na drétenom roste

pecenie alebo pekac na roste

Nadoba na odkvapkavanie/plech na

Nédoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
plech na pecenie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a troven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vloZenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyZaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba pribliZzné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmaveé kovové pekace a plechy. Okrem toho méZete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pelenie sa trochu predIZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistiace
zariadenia.

Nepouzivajte drétenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je esSte tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

Na zmédkcenie a odstranenie
zvyskov mézete pouzit bezny
Cistiaci prostriedok na cistenie
rar, ¢im sa ulahdi ¢istenie
vnutorného priestoru a

prislusenstva.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a madsovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

Pokyny na Cistenie a udrzbu prislusenstva ,kamen na
pizzu” ndjdete v informacidch uvedenych na obale a
vnutri obalu prislusenstva.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, Ze ich prilozite k rare,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchéadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte riru od elektrického napéjania.
2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opét zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivand vo vnutri spotrebica je specialne
ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES
244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim cislo.

. Funkcia pripravy pokrmov

: 6. Zmysel sa skonci bez

. zobrazenia odpocitavania.

. Pecenie sa skon¢i pred koncom
- odpodcitavania.

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Mnozstvo jedla sa lisi od

. odporuc¢aného rozsahu.

¢ Dvierka su pocas tepelnej
¢ Upravy otvorené.

Ked je zapnuty DEMO rezim,

- v3etky prikazy su aktivne

- Rura sa nezohrieva.

: amenu pristupné, ale rura
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekind sa na

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
. nezatvaraju.

V domacnosti sa vypne prud.

Cyklus varenia so sondou sa
- skoncil bez zjavnej priciny alebo
. sa na obrazovke vypise chyba
- F3E3.

. displeji zjavi DEMO.

- . : Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS" (NASTAVENIA)
Je aktivovany EKO rezim. azvolte ,Off" (Vyp). ;
Bezpecnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

- Nastavenie vykonu je
' nespravne.

Potravinova sonda nie je

. spravne pripojena.

Riesenie

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napdtim a ¢i

je rura pripojena k elektrickej sieti.

¢ Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
¢ problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

Otvorte dvierka a skontrolujte prepecenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite tepelnu Upravu
- vyberom tradicnej funkcie.

DEMO néajdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
- a vkladanie dvierok v Casti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne Cislo ndjdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

¢/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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