Owner’s Manual

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION

- ; EontroclipanelI "
L I . Fan and circular heating
@ element (not visible)
— < = T 3. Lam
4, Shelf guides
2. --{-- 6 (the levelis indicated on the wall
e @ of the cooking compartment)
3.y 5. Door
6. Top heating element/grill
7. |dentification plate
(do not remove)
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
°C
0/ AUTO —
0000000000 O + . 250 ) QGO
‘:! 220 80
vee § 200 . 100
: -
: 180 120 %
g 160 140 :
1 2 3 4 5 6
1. SELECTION KNOB 3.SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
¢ to turn the oven compartment
lamp on or off.

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.

For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

Turn to select the temperature you
require when activating manua
functions.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob

to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items of
cookware.

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

* Available only on certain models

BAKING TRAY *

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible.

+ Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the runners.

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

Before using the oven remove the protective tape
[a] and then remove the protective foil [b] from the
sliding runners.

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
upwards, removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the indinE runners against the
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
the support and the two internal pins from the

lodging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, %ositlon the external part near its

t

lodging, insert

e support, and firmly press towards

the wall of the cavity to make sure the shelf guide is

properly secured.

1. SETTING THE TIME
You will need to set the time when you switch on the

appliance for the first time: Press & until the ® icon and
the two digits for the hour start flashing on the display.
I

4
e
L
Use + or - to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing.

Use + or - to set the minutes and press & to confirm.
Please note: When the @ icon is flashing, for example following

lengthy power outages, you will need to reset the time.

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before startinﬂ to cook food, we therefore

recommend heating t

e 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 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.
Please note: It is advisable to air the room after using the

appliance for the first time.
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FUNCTIONS

— | CONVENTIONAL

—IFor cooking any kind of dish on one shelf only.
/~+|RISING

=—IFor helping sweet or savoury dough to rise

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

<> |FORCED AIR
** IFor 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.

w |PIZZA
<=IFor baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a %ood idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

[ 4«5, [ECO FORCED AIR
S Jror cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing =O:.
~~ |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 pan
on any of the levels below the wire shelf and add
200 ml of drinking water.
% |TURBO GRILL

** IFor 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

DAILY USE

of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

MAXI COOKING

XL —IFor cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turnln%the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

BOTTOM HEATING

Useful for browning the bottom of dishes.
Function also recommended for slow cooking, to
finish cooking dishes with a very liquid consistency or
concentrate sauces and gravies.

|® BREAD AUTO
A—IThis function automatically selects the ideal

temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe. Activate the
function when the oven is cold. Thermostat knob
needs to remain in 0/ AuTto position as the temperature
is set automatically by the function.

|£ PASTRY AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold. Thermostat knob
needs to remain in 0/ AUTO position as the temperature
is set automatically by the function.

~| DEFROSTING

For defrosting food more quickly. To activate
the defrosting function turn the selection
knob to the ] icon then turn the thermostat knob

clockwise to any temperature. This function does
not heat so any temperature can be used. When
defrosting is completed turn the two controls to the
0 and o7/ auTo position

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

Lin

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on O /AUTO position. You can set
the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking
time) and a timer.

N
A

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat
knob to Rising position (40 deg) and put function
knob in Conventional position; Insert the food inside
to oven after preheat signal. Cover the dough with
wet cloth or put a pan of water on the bottom of the
cavity to create a humid environment.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon 4§ on the display indicate that the
b)vreheating phase is active.

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.

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

After cooking and with the function deactivated, the
icon % may continue to remain visible on the display
even after the coolin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
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temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat O.

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressin until the @ icon and “00:00” start
flashing on the display.

C3

N o
T
_l\\

4

s
(®
S

2

Use + or - to set the cooking time you require, then

press O to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing © until the & icon starts flashing on the display,
then use - to reset the cooking time to “00:00". This cooking
time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking duration has been set, starting the
function can be dela)éed by programming its end

time: press & until the & icon"and the current time
start flashing on the display.
— . —
ha(g] _il |
//l_ LI |_|\\
P

Use + or - to set the time you want cooking to end
and press ('j to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically in time
calculated based on selected cooking end time.

Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob 0/ AuTo.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

I
—ri
@
Turn the selection knob to select a different function

or to O to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
d]yfring while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressin? until the & and “00:00” icon and
“00:00" start flashing on the display.

S 2
Inlnl
|
3
Use + or - to set the time you require and press
to confirm.

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

Please note: To cancel the timer, keep pressing & until the &
icon starts flashing, then use - to reset the time to “00:00".

—_1

v
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
3
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
4
Yes 160 40 - 60 S
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 Ll
cheese cake, strudel, fruit pie P 4 2
(che rudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 4 2
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35 - 45 42
=] Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Yes 180 - 200 35-45 °, 3 1
= Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140-200 4,2
Yes 90 140-200 (>, .3 1
= Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Focaccia 4 2
BN Yes 190 - 250 20-50 i
=] Yes 250 10 - 20 L3
Frozen pizza 4 2
Yes 230-250 10-25 —
3
=] Yes 180 - 200 40 - 55 .
Salty cakes P ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) Yes 180 - 200 45-60 AR aFe
Yes 180 - 200 45-60 2 3 1
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry P ] ) 4 2
crackars Yes 180 - 190 20 - 40 e
Yes 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / baked pasta / ) _ 2
canneloni/ flans EI Yes 190 - 200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L 3 j
Roast pork with crackling 2 kg =l Yes 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50-100 L 2 j
Turkey / goose 3 kg = ; 190 - 200 100-160 2|
Baked fish / en papillote ) ) 2
(fllets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 i
Stuffed vegetables P _ _ 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-70 =
Toasted bread = 5 250 2-6 2
Fish fillets / slices ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \Vi,vf
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
azxggféérl;ebabs / spare ribs / =] ) 250 15-30 * -\..fj...,- Livr
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ'
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* |, 3
Roast potatoes Yes 200 - 210 35-55 L
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 ;g
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne Yes 180 - 190 40-120% > 3 1
(level 3) / meat (level 1)
J!Zc:ﬁ:: meat / stuffed roasting I3 ) 170 - 180 100 - 150 é

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

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

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been reached.

al=r

ACCESSORIES Baking dish on the wire

Wire shelf shelf

Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire

TS

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Drip tray / Baking tray
shelf

§

Pizza

=

Conventional

PN
a%s
2]

Forced air

FUNCTIONS

Maxi cooking

I
XL

Grill

s
%27

Turbo grill Eco forced air

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. a pliance.

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

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

ear protective gloves.

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.

« The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass

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

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.
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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.

X N

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 (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

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.

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.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power su
Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °

ply.
ha?ggen lamps.

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. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.

CLEANING OF THE DOOR GLASSES
1. After removing the door and resting it on a soft

surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

3. Refit the intermediate pane (marked with “R”)
before refitting the inside pane: To position the
panes of glass correctly, make sure that the “R” mark
can be seen in the left-hand corner. First insert the
long side of the glass marked “R” into the support
seats, then lower it into position. Repeat this
procedure for both panes of glass.

4, Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.
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CLEANING THE CATALYTIC PANELS

This oven is equipped with special catalytic liners that
facilitate cleaning of the cooking compartment thanks
to their special self-cleaning coating, which is highly
;Igorous and able to absorb ﬁrease and grime.

hese panels are fitted to the shelf guides: When

repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

TROUBLESHOOTING

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
roperties, we recommend heating the oven to 200 °C
or around one hour using the “Forced Air” function.

The oven must be empty during this time.

Then leave the oven to cool down before removing

any remaining food residues using a non-abrasive

sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,

stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage the
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.
Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

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.

Problem =~ ... Possiblecause
. Power cut.
The oven is not working. Disconnection from the
. mains.
The display shows the ;
letter “F” followed by a - Oven failure.

number or letter.

- Contact you nearest Client After-sales Service Centre
© and state the number following the letter “F".

The displa?:lis shova/inhg the
message “Hot” and the -
selected function will not  1emperature too high.
start.

- Allow the oven to cool down before activating the
- function. Select a different function.

The display shows unclear
text and appears to be

Another language set.
broken. :

* Available only on certain models

¢ Contact your nearest Client After-sales Service Center.

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

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

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

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

- ; \F;annleau de corlnmande
Tl . Ventilateur et élément
@ chauffant rond (non visible)
— T T — 3. Ampoule
4, Supports de grille
2.0 -1 6 (le niveau est indiqué sur la paroi
e @ du compartiment de cuisson)
3.y 5. Porte
6..IEIément chauffant supérieur/
ri
. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
.7
43
| y
o\[ Jjo
= =
5. L1 ]
m =
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
°C
0/ AUTO —
0000000000 O + . 250 ) QGO
':! 220 80
200 L4100
_
180 120 %
160 140 ;
1 2 3 4 5 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour a_IIumer le four en )
sélectionnant une fonction.

Tournez a la position O pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé,_a%pu
pour allumer ou éteindre
du compartiment du four.

ez surr
'ampoule

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le depart différé,
et la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON DU THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez
au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules

a gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

our la viande, le poisson, les
égumes, la focaccia, etc, ou

en la plagant sous la grille
métallique.

* Disponible sur certains modeéles seulement

T r

Utiliser comme plat de cuisson

pour recueillir les jus de cuisson

surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.
PLAQUE A PATISSERIE * RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

—_r

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

poisson en papillotes, etc.

Le nombre et gpe d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.

Il est possible

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
I[égérement inclinée vers le haut et en déposant la partie

'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Aprés-Vente.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi
loin que possible.

- Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sonéI insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection

[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

télescopiques.
1

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour
détacher les crochets inférieurs (1) et tirez les patins
coulissants vers le haut, en les détachant des crochets
supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de
grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu'a ce que

PREMIERE UTILISATION

les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le vers
vous pour sortir le support et les deux goupilles internes
de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les pres de
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans
leur appui, Ensuite, placez la partie externe prés de son
appui, insérez le support, et appuyez fermement vers la
paroi pour s'assurer que le support est bien inséré.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez I'appareil

pour la premiere fois : Appuyez sur djusqu‘é\ cequele
iquant I'heure

voyant ©  etlesdeux chiffresin
clignotent a I'écran.
S
L
LU
Q.

Utilisez + ou - pour régler I'heure et appuyez sur
pour confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent.

Utilisez + ou - pour régler les minutes et appuyez sur
pour confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple apres
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de
nouveau.

2. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez le carton de
protection ou le film transparent du four et enlevez les
accessoires de l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.
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FONCTIONS

— | CONVENTIONNELLE

—IPour cuire tout type de plat sur une seule grille.
7~ |LEVEE

=—1Pour aider les pates sucrées ou salées & mieux lever.

;ournez le bouton du thermostat sur l'icone pour activer cette
onction.

<t |CHALEUR PULSEE

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

s |PIZZA
et

Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza.
Nous vous conseillons d'échanger la position des plaques de
cuisson a la mi-cuisson.

[ az3, [ECO AIR PULSE

e JPour cuire les rétis farcis et les rétis sur une seule grille.
Les aliments ne s'asséchent pas trop grace a une légére
circulation d'air intermittente. |

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste éteint
durant la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en
appuyant sur-(:.

>~ |GRIL

Pour cuire des biftecks, 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
léchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

% |TURBO GRIL

**_IPour griller de gros morceaux de viande (gigots,

roti de boeu?, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la léchefrite,
contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque niveau sous la

UTILISATION QUOTIDIENNE

grille.
MAXI COOKING

XL —lPour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a
2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande durant la
cuisson pour s'assurer que les deux cotés brunissent de facon
égale. Nous vous conseillons d'arroser le r6ti de temps en
temps pour éviter gu'il ne s'asséche.

CHAUFFAGE INFERIEUR

Utile pour dorer le fond des plats. Fonction également
recommandée pour la cuisson lente, pour terminer de cuire
les plats avec une consistance trés liquide ou des sauces
concentrées.

| = PAIN AUTO
A—Cette fonction sélectionne automatiquement la

meilleure température et le meilleur temps de cuisson pour
le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez minutieusement la
recette. Activez la fonction lorsque le four est froid. Le bouton
du thermostat doit rester dans la position 0 7 auta tant que la
température est automatiquement réglée par la fonction.

|£ PATISSERIES AUTO

A—ICette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson pour
les gateaux. Activez la fonction lorsque le four est froid. Le
bouton du thermostat doit rester dans la position 0/ AuTo

;c__ant que la température est automatiquement réglée par la
onction.

| DECONGELATION

Pour décongeler les aliments plus rapidement. Pour

activer la fonction de dégivrage, tournez le bouton
de sélection sur l'icone [¥] puis tournez le bouton du
thermostat dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a
n'importe quelle température. Cette fonction ne chauffe
pas, de sorte que n'importe quelle température peut étre
utilisée. Lorsque le dégivrage est terminé, tournez les deux
commandes sur les positions O eto 7 auto

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de sélection
sur le symbole de la fonction désirée : I'écran s'allume et un
signal sonore retentit.

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE FONCTION)

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton du
thermostat pour régler la température requise.

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction
en tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en
tournant le bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas tant
que le bouton de thermostat est sur la position O /AUTO. Vous
pouvez régler le temps de cuisson, le temps de fin de cuisson
(seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la minuterie.

—

N
I

LEVAGE

Pour lancer la fonction « Levage de la pate » tournez le
bouton du thermostat dans la position Levée (40 deg) et
placer le bouton de fonction dans la position Convection
naturelle ; Insérez les aliments dans le four apres le signal de
préchauffage. Couvrez la pate avec un chiffon humide ou
placez une casserole d'eau sur le fond de la cavité pour créer
un environnement humide.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore et un
voyant J qui clignote a I'écran confirment que la phase de
rechauffage est activée..
orsque la température réglée a été atteinte, le voyant devient
fixe et un nouveau signal sonore retentit pour indiquer que
I'aliment peut étre placé a l'intérieur et que la cuisson peut se
poursuivre.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Apreés la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant <J
peut rester visible sur 'écran méme aprés que le ventilateur de
refroidissement s'est éteint pour indiquer qu'il y a de la chaleur
résiduelle dans le compartiment.

Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne varie
car cela dépend d'une série de facteurs tels que la température
ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit

WhWOOl 3



étre considéré comme éteint lorsque le curseur sur le bouton de
sélection est sur O.

4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER LA
CUISSON)

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir lancer
un programme de cuisson.

DURATION (DUREE)

Maintenez la touche © enfoncée jusqu'a ce que l'icone & et «
00:00 » commencent a clignoter al'écran.

N f—

G C1

_z

[

(L]

7 N
L

Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson souhaité, puis
appuyez sur & pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : un signal sonore et I'écran indiquent la
fin de la cuisson.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que vous avez
réglé, appuyez sur © jusqu’a ce que l'icone Bcommence a
clignoter a Fécran, puis utilisez — pour remettre le temps de
cuisson a « 00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de
préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder
le début de la fonction en programmant I'heure de fin de
cuisson :appuyez sur () jusqu'a ce que l'icone Ry et
I'heure actuelle clignotent a I'écran.
VY o
| I
— Ty

~—
—I l'
.
N

4

4

Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et appuyez
sur (°y pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : la fonction restera en pause jusqu'a ce
gu'elle démarre automatiquement dans le temps calculé sur la
base de I'heure de fin sélectionnée.

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en tournant
le bouton de sélection 0 / AUTO.

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas disponible
pour les fonctions Grill et Turbo Gril.

FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et 'écran indique que la fonction est
terminée.

- _
Y
G
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une

différente fonction ou placez-le dans la position O pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Sila minuterie est activée, l'écran affiche « END » en
alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’'une fonction ou quand le four est
éteint.

Maintenez la touche © enfoncée jusqu'a ce que l'icone @ et
«00:00 » commencent a clignoter a I'écran.

Nnlninint
JILFLIL

Utilisez + ou - pour régler 'heure désirée, puis appuyez sur
pour confirmer. . _

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Pour annuler la minuterie, appuyez sur © jusqua
ce que l'icone & commence a clignoter, puis utilisez — pour
remettre le temps a « 00:00 ».
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 3
=] Oui 170 30-50 .
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
Oui 160 40-60 | 2
Gateau fourré = oui 160 - 200 35-90 2
(gateau au fromage, strudel, tarte 4 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 LA
= Oui 160 25 - 35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35 - 45 4 2
= Oui 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ,
Oui 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 4,2
Oui 90 140-200 (>, 3 1
= Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
== Oui 190 - 250 20-50 —r
= Oui 250 10-20 3,
Pizza surgelée 4 >
Oui 230 - 250 10 - 25 —r - ,
= Oui 180 - 200 40 - 55 —
Gateaux salés 4 5
(tourte aux légumes, quiche et Oui 180 - 200 45 - 60 e, A
tarte) 5 3 1
Oui 180 - 200 45 - 60 .
= Oui 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate = : ) _ 4 2
feuiletée Oui 180 - 190 20- 40 e
oui 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagnes/pates au four/ : ) _ 2
cannellonis/tartes =] Oui 190 - 200 45 - 65 —J
Agneau/Veau/ Beeuf/Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 80-110 L 3 j
Roti de porc avec grattons 2 kg =l Oui 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Poulet/lapin/canard 1 kg =] Oui 200 - 230 50-100 L 2 j
Dinde / Oie 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |2 |
Poisson au four/en papillote : _ ) 2
(et entien) =] Oui 170 - 190 30-45 o
Légumes farcis = . _ _ 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 ==
Pain grillé ] 5 250 2-6 ,\_E._,
Filets/tranches de poisson ] - 230 - 250 15-30* _\_f‘f._,_ 3
Whirjgool :



RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
passbotseide | [ - s s LS
Poulet réti 1-13 kg Oui 200 - 220 s5-70% 2 . 1,

Roti de beeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50 ** éﬂ

Gigot d'agneau/jarret Oui 200- 210 60 - 90 ** ;g

Pommes de terre roties Oui 200 - 210 35-55 L

Légumes gratinés - 200 - 210 25-55 ;g

Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Repas complet : i ) 5 3 1
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40-120%%* o L
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Rotis/rotis farcis & - 170 - 180 100-150 3,

*Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers
de la cuisson.

***Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et de régler
le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la température requise.

al=r

TS

Léchefrite /plaque de
cuisson contenant 200 ml

r
Léchefrite /plaque de

J
Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille

ACCESSOIRES Plat de cuisson sur la grille

Grille métallique

métallique PR cuisson
a métallique d'eau
= 5N = i 5]
FONCTIONS c i Cui
onvection , . uisson grosse : . . .
Chaleur Pulsée Pizza N 9 Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
naturelle piéce

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

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

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
d’entretien.

vapeur. I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en

microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez

quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez

avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par

inadvertance avec les surfaces de l'appareil, nettoyez-

Ihe im.rc?édiatement avec un chiffon en microfibre
umide.

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.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre

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

ACCESSOIRES

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

X N

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 a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

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 attacher la partie supérieure sur son appui.

4., Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

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

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

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 'alimentation électrique.
Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogéenes de 25 W/230
Vtype G9, T300 °C.

L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiguement concue
pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un
éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation
CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

3.RR)emontez le panneau intermédiaire (marqué d’un
« »

Avant de remonter le panneau intérieur : Pour
placer correctement les parois de verre, assurez-
vous que la marque « R » se trouve dans le coin
gauche. En premier, insérez la longue partie de la
vitre marquée d'un « R » dans les appuis des guides,
abaissez-la ensuite en place. Répétez cette
procédure pour les deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu’il
est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien placé
avant de remonter la porte.




NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES

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

de grille, assurez-vous que les crochets du haut

sont insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

DEPANNAGE

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pendant
environ une heure en utilisant la fonction « Chaleur

ulsée ». Le four doit étre vide durant cette opération.
Eaissez ensuite le four refroidir avant d'enlever les
résidus d'aliments qui restent avec une éponge non
abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-nettoyantes.
Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

Probléme ~~  Cause possible

Solution

. Coupure de courant.

Le four ne fonctionne pas.
- principale.

Débranchez de I'alimentation

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

. Fteignez puis rallumez le four pour voir si le probleme

¢ persiste.

L'écran affiche la lettre « F » -
suivi d'un numéro ou d'une
lettre. :

Défaillance du four.

- Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
© contactez le Service Apres-vente le plus pres.

L'écran affiche le message
« Hot » et la fonction ne

) - Température trop élevée.
démarre pas. :

i Laissez le four refroidir avant d'activer la fonction.
- Sélectionnez une fonction différente.

Lécran indique un texte
difficile a lire et semble
cassé.

¢ Une autre langue est
i paramétrée.

* Disponible sur certains modeles seulement

© Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus proche.

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

l'appareil.

=
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Instrukcja uzytkownika

www.whirlpool.eu/register

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMY WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy,
prosimy o zarejestrowanie produktu na stronie

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac URZADZENlU
/ f \ instrukcje bezpieczenstwa.
- ; \F;\;leit isterujqcy Hea okraal
LI . Wentylator i grzatka okragta
@ (nievvido)c/zne)
— = = — 3. Oswietlenie
4, Prowadnice potek
2.0 -1 6 (poziom jest zaznaczony na
e @ sciance komory piekarnika)
3oy 5. Drzwiczki
6. Grzatka gorna/grill
7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)
; .7
4
| y
o\[ Jjo
= =
5. L1 ]
m ]
OPIS PANELU STEROWANIA
°C
0/ AUTO —
0000000000 O + . 250 ) QGO
‘:! 220 80
vee 3 200 . 100
B
180 120 %
160 140 :
1 2 3 4 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE CZASU 6. POKRETLO TERMOSTATU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.
Obroéci¢ do pozycji 0, by
wylaczy¢ urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tegog:rzycisku-:@:— przy
wigczonym urzadzeniu powoduje

wiaczenie lub wytgczenie lampki w
komorze piekarnika.

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opéznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.
4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzg do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac

zadana temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisngc¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

RUSZT

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych.

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

T r

Do stosowania jako blacha do
ieczenia migsa, ryb, vvarz?ivv,

ocaccii itp. lub w przypadku

umieszczenia pod rusztem, do

BLACHA DO PIECZENIA*

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiaja wkfadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

zbierania ociekajgcego ttuszczu
i sokow.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem

(skierowana ku goérze). Nastepnie przesungac ruszt poziomo
wzdtuz szyny tak daleko, jak to mozliwe.

« Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwac poziomo w szyny.

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

7

Przed uzyciem piekarnika usunabc

[a], a nastepnie folie ochronna [

wysuwanych.
)

tasme ochronna

] z prowadnic

[a]
DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociggnac dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociaggna¢ prowadnice
wysuwane dogé_rly, zde&mw‘gc jez %(\?rrgch hakow (2).
PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesic¢ gorne haki na prowadnicach poétek (1),

a nastepnie docisng¢ dolng czes¢ prowadnic

wysuwanych do prowadnic potek, az zaczepy dolne
zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby ngqc' drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzng
czes¢ drabinek i pociqgnqc’jq do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
umiescic je w poblizu komory i wiozy¢ dwie blokady w
osadzenia. Nastepnie nalezy umiesci¢ cze$¢ zewnetrzna
w osadzeniu, zamontowac wspornik i mocno docisngc
w strone scianki komory, aby upewnic sie, ze drabinki sg
odpowiednio zabezpieczone.

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawic
czas: Naciska¢ & do czasu, az na wyswietlaczu bedzie
migac ikona ® i dwie cyfry godziny.

S
AL

JHLLIL
Q.

U2¥c’ + lub -, aby ustawi¢ godzine, a nastepnie

potwierdzi¢, wciskajac & . Zaczng migac dwie cyfry

minut. Uzy¢ + lub - ,aby ustawi¢ minuty, a nastepnie

potwierdzi¢, wciskajac © .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie zdarzyc

na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie pradu, nalezy
ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA
Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktory jkest pozostatoscig po produkcji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

0 przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego .
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzagdzenia wszystkie
kartony zabezpleczajalse i zdja¢ przezroczysta folie,
a takze usunac wszystkije zn.ajdujgce sie w'niej
akcesoria. Rozgrzac piekarnik do 250° C na okoto
godzine. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

STATYCZNE

| Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

7~ WYRASTANIE

=—|Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych.
Ustawi¢ pokretto termostatu na ikonie, aby
aktywowac te funkcje.

«s | TERMOOBIEG

\ed/ . & .

Do gotowania réznych potraw wymagaiqcych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jédnoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie’bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

s | PIZZA
<=IDo pieczenia réznych rodzajow i wielkosci
chleba oraz pizzy. Zaleca si¢ zamiane potozenia blach
po uptywie potowy czasu pieczenia.

[ <s | TERMOOBIEG ECO

Sres . .. . . .
—IDo pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
naéednym ruszcie. Potrawy sa zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrzaGdy ta funkcja
Jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytaczona
przez caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis$ czas
wiaczyc z powrotem, naciskajgc O-.
>~ | GRILL

—IDo grillowania stekoéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy
thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
onizej rusztu i nalac¢ do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

~~ | TURBOGRILL

“* Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna

CODZIENNA EKSPLOATACJA

umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.
MAXI COOKING

XL_—IDo pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
rownomiernie. Zalecamy rownjez polewanie pieczeni
sosem co jakis czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miegsa.

BOTTOM HEATING (GRZALKA DOLNA)

Przydatne do zrumienienia dotu potraw. Funkcja
zalecanaréowniez do wolnego pieczenia, koncqwe%o
pieczenia potraw o bardzo ptynnej konsystencji lu
skoncentrowanych sosow.

[<| CHLEB AUTO

A—ITa funkcja automatycznie W¥1biera najlepsza
temperature i'metode piéczenia chleba. Aby uzyskac
optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen
przépisu. Funkcje te nalezy wtaczac, gdy piekarnik
Jest zimny. Pokretto termostatu musi pozostac w
pozycji 0/ AuTo, poniewaz temperatura jest ustawiana
automatycznie przez funkcje.

|£ PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

A—Ta funkgcja automatycznie wybiera najlepsza = .
temperature i r_netod%(meczenla cdlast. Funkcje te nalezy
wiaczac, gdy piekarnik jest zimny. Pokretto termostatu
musi pozostac w pozydji 0/ AUTO, poniewaz temperatura
jest ustawiana automatycznie przez funkcje.

~~| R OZMRAZANIE

0O~ Dla szybszego rozmrazania zywnosci, Aby
aktywowac funkcje roEWTrazanla, obroci¢”,

pokretto wyboru do |kona/ X1, a nastepnie obrocic
pokretto termostatu zgodnie z ruchem wskazowek
zegara do dowolnej temperatury. Funkcja ta nie
nagrzewa sie, wiec mozna zastosowac dowolng
temperature. Po zakonczeniu rozmrazania obroci¢
dwa elementy sterujace do pozycji O io/auTo.

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

Limn

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE

Aby witaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmieni¢ funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomoca
pokretfa termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretto termostatu bedzie ustawione w pozycji O AUTO.
Mozna ustawi¢ czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

N
A

WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ funkcje ,Wyrastanie”, obroci¢ pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i
ustawi¢ pokretto funkcji w pozycji konwencjonalnej;
Wtozy¢ jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
podgrzewania. Przykry¢ ciasto wilgotna tkaning lub
wstawic¢ miske z wodg na dno komory, aby stworzy¢
wilgotne Srodowisko.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEP£O RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni

sygnat dzwiekowy i milgajq}ca na wyswietlaczu ikona <

, poinformuja, Zze zostafa wiaczona faza nagrzewania
wstepnego. Po osiggnieciu ustawionej temperatury

ikona staje sie stata I rozlega sie nowy sygnat dzwigkowy
wskazujacy, ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc¢
przygotowywanych potraw.

0 Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji,
ikona moze pozostac¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po
wylaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowac, ze w
komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wytacza, jest rézny, poniewaz
zalezy od szeregu czynnikodw, takich jak temperatura otoczenia
i uzywana funkcja. W kazdym razie, produkt nalezy uznac za
vvy’fagczorg, gdy'wskaznik’'na pokretle wyboru znajduje sie w
pozycji, 0"

WhWOOl 3



4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

DURATION (CZAS TRWANIA)

Nacisna¢ i przytrzymaé ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie ikona & i migajace ,00:00".
S e e
FArLr
LU

Za pomocy + lub - ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajagc © .

Wiaczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie
zostato zakonczone.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac
i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona
(®, a nastepnie za pomocg przycisku — zresetowac czas
pieczenia do wartosci,00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze
nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna op06znic
wiaczenie funkcji, programujac czas jej zakonczenia:
naciska¢ ), do czasuaz na wyswietlaczu pojawi sie
ikona A¥ i bedzie migac aktualny czas.

N —
[y huly
G

Za pomoca +lub - ustawié czas i potwierdzic¢
rzyciskiem (7.
taczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu
w pozycji wybranej temperatury: funkcja zostanie
wstrzymana i uruchomi sie automatycznie o godzinie

obliczonej na podstawie zadanego czasu zakonczenia.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytgczy¢ piekarnik,
obracajac pokretto wyboru do pozycji,0 / AuTo".

Funkcja opéznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac¢ sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

@
Obrocic pokg fo wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji “ 0", by wytaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat,END” lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zarowno gdy wiaczona jest jaka$
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.

Nacisnac i przytrzymacé ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie @, ikona ,00:00” i migajace ,00:00".

N e o
minteln
LI

Za pomocy + lub - ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajagc ©.

Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac &, az ikona & zacznie migac, a nastepnie za
pomocg przycisku - zresetowac ustawienie czasu do,00:00”
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min)  POZIOM I AKCESORIA

= Tak 170 30-50 | 3

Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 _\_”é’_
Tak 160 40-60 2

Ciasto z nadzieniem =] Tak 160 - 200 35-90 ;"

(sernik, strudel, ciasto owocowe) Tak 160 - 200 40 - 90 -‘é". -\é’.
= Tak 160 25-35 3

Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 ir
Tak 150 35-45 42
= Tak 180 - 210 30-40 3

Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 L L
Tak 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Tak 90 150-200 3,

Bezy Tak 90 140-200 [ 4, 2.
Tak 90 140-200 >, 3 1

Pizza/Focaccia E Tak 190250 15750 % 2
= Tak 190-250 20-50 —_ 2
= Tak 250 10-20 3,

Mrozona pizza
Tak 230-250 10-25 24 2
= Tak 180 - 200 40 - 55 —

(Stgor?aeviﬁsz;avvna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 '\---4‘;!" "---i_---"
Tak 180 - 200 45-60 e e L
= Tak 190-200 20-30 3

‘é‘a)'ssz‘fe“c‘i‘li?”” chrupigce Tak 180 - 190 20 - 40 22
Tak 180 - 190 20-40 2> /3, 1

ety oo/ = 020 ases 2,

Jagniecina/clelecina/wolowina/ = Tak 190-200 80-110 3,

flfg'rekgyz"fgpmwe z chrupiaca & Tak 180 - 190 110-150 3,

Kurczak/krolik/kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 ;;

Indyk/ges 3 kg = ; 190-200 100-160 2,

Ryba pieczona/ potrawy

dweiad papillote (w = Tak 170 - 190 30-45 L2

(filet, w catosci)

(oo ki batazany) Tak 180 - 200 50-70

Tosty hd 5' 250 2-6 _\_E._,
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE = TEMPERATURA (°C) = CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
Filety rybne / kawatki i : 230 - 250 15-30¢ 4 3,
ﬁ;eé}bsjlr(;/elieybaby/zeberka/ i 3 250 15-30 * -‘.E..,- \mivf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WLVI
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50% 3
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60 - 90 ** @
Roast patatoes (Pleczone Tak 200-210 35-55 2
\VCQZ%Ze;c/?/Lo;;egratin (Zapiekane B 200-210 25 _ 55 é’
Miesa i ziemniaki Tak 190-200 45-100%% 4 1
Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Lazania i mieso Tak 200 50 - 100 *** ,\éﬁ ;ﬂ
Petne danie:
[arta Dulocow? (poziom 5)/ Tak 180 - 190 40-120%% 2> 3 1
(poziom 3)/mieso (poziom 1)
Pieczer/nadziewane kawatki miesa L] - 170-180 100 - 150 @

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

Aveennn ~ A== - J 1T TS
Blacha do pieczenia/Blacha na Blach ¢ciekaiacy th
AKCESORIA Ruszt Forma do pieczenia $ciekajacy thuszcz lub forma Blacha na sciekajacy aj Bellancahzcclji ajizzi/en?;zcz
umieszczona na ruszcie  do pieczenia umieszczone na ttuszcz/ blacha do pieczenia ) P
ruszcie napetniona 200 ml wody
¥, = @
FUNCTIONS \i’ )@ Ifl é"_TI
FUNKCJE

(FUNKCJE) Konwencjonalne Termoobieg Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg Eco
Przed rzy.f_»tﬁpieniem’d.o Nie stosowac wetny szklanej, Przed rzygtﬁpieniem’d.o
jakichkolwiek czynnosci szorstkich gabek lub sciernych/ jakichkolwiek czynnosci

serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen B
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE
Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel

detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie
i wyczyscic¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady | zabrudzenia powstate z resztek
potraw.

zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
owierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktore powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duza zawartoscig wody, nalezy
pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty sposéb
zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozyc je ponownie
 Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gRorqce, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usungc za
pomocg szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

o~ \N

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone

= AN piﬁkarnika, wyréw_nbulj ¢ haki zawiasow z miejscami
ﬁ‘.olzﬁztr:knqc' drzwiczki, tak doktadnie, jak to ;%iejz;acmuf)cowanla I blokujac gorng czesc na swoim
i\ﬁlg/cagCpirczgtzrazyarcnhavc;)sitr.zwiczki obiema rekami - nie gtveoprl;;(c:lc drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
dociskajac je przez caty czas i jednoczesnie Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrownane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

wyciggajac do gory (a), az wysung sie z miejsc
zamocowania (%).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podiozu.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i do urzadzer domowych i nie nadaje sie do ogdinego
przykrecic os’rong z powrotem do lampki. oswietlania pomieszczer w gospodarstwie domowym

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania. (dyrektywa WE 244/2009).

Uwaga: Uzywac zaréwek halogenowych 25 W/230V typu G9,  Zaroéwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
T300°C. dotykac zarowek gotymi rekami - slady palcoéw pozostawione

na powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na 3. Ponownie zamontowac srodkowy panel

ml?kkl'ej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku (oznaczony literg "R") przed przystgpieniem do
dofowi, nalezy rownoczesnie nacisna¢ dwa zaciski montazu panelu wewnetrznego: Aby wtasciwie
zabezpieczajace i zdjac gorna czesc drzwiczek, umiesci¢ szyby, nalezy upewni¢ sie, ze znak ,R” jest
wyciagajac ja ku sobie. widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejnosci

nalezy umiesci¢ dtuzsza czes¢ szyby oznaczona
literg ,R” w odpowiednich uchwytach, a nastepnie
obnizy¢ jg do wtasciwej pozycji. Powtorzyc te
procedure dla obu szyb.

7

2. Unies$¢i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzng szybe, wyjac ja i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

4. Zamontowac ponownie gorng krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowg
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie
uszkodzona.




CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach potek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic potek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gdrnej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby mac jak najlepiej wykorzysta samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C przez okoto
godzing, przy zastosowaniu funkgji ,Termoobieg”. W
tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

astepnie pozostawic¢ piekarnik do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstféich gabek do mycia
naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia piekarnikéw,
poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng
i pozbawic ja wiasciwosci samoczyszczacych.

Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem ~~ Mozliwaprzyczyna

Rozwigzanie

- Awaria zasilania.
- Urzadzenie odtgczone od
- zasilania.

Piekarnik nie dziata.

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
. prawidtowo podtaczone do sieci.
V\/nyqc?c’ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby
: sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere
"F", po ktérej nastepuje © Awaria piekarnika.
liczba lub litera. 2

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
© podac¢ numer nastepujacy po literze F"

Na wyswietlaczu pojawia

sie komunikat "Hot" :
[Gor?‘cy], a wybrana funkcja :
nie chce sie uruchomic.

: Zbyt wysoka temperatura.

Przed aktywacja funkcji poczekac, az piekarnik ostygnie.
- Wybrac inng funkdje.

Wyswietlacz pokazuje :
niewyrazny tekst i wyglada

Inny zestaw jezykowy.
na uszkodzony.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
i Posprzedazowej Klienta.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac¢ kody z tabliczki znamionowej Ofo

produktu.

Sl
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie |NFORMAT"
instructiunile privind siguranta.
- ; \F;anor de comanda
L I . Ventilator si rezistenta
@ circulara (nu sunt vizibile)
— < = ) = 3. Bec
4. Ghidaje pentru gratar
2.0 4 6 (nivelul este indicat pe peretele
° @ compartimentului pentru
3o preparare)
5. Usa
6. Rezistenta superioara/grill
7. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)
.7
43
| y
I /)
R ,

p

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

°C
o/AUTO
250 <60
220 80
200 . 100
180 12(;.§
160 140 :

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati <O
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul cuptorului.

.
-
H

3.SETAREA OREl _ )
Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

5

6

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotl,%lupentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Vd rugdm sa retineti urmdtoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apdsate pentru a
fi activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

GRATAR METALIC

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri Si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

T r

Pentru utilizare ca tavd de
cuptor pentru a prepara carne,
peste, lequme, focaccia etc.

sau poziflonarea sub grdtarul
metalic pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii.

TAVA DE COPT*

Utilizare pentru coacerea painii
si produselor de patiserie,
dar si pentru fripturi, peste in
papiotd etc.

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

* Disponibile numai la anumite modele
Numadrul si tipul

de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti %rAétaruI metalic pe nivelul dorit, men%inén_du-l
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din

spate care este ridicata (orientata in sus). Apoi culisati-l pe
orizontala de-a lungul sinelor, cat mai in spate posibil.
- Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe

orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GHIDAJE CULISANTE SI GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de
protectie a acestuia
protec

Hﬁ]aapm indepartati folia de
a

idajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]
Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant.
pentru a decupla carligele inférioare (1) si trgg{etl
ghidajele culisante in Sus, scotandu-le din carligele
Superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]
Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru
gratar (1), apoi apasati partea inferioara a_ghidajelor
culisante pe ghidajele pentru gratar, pana’cand
carligele inferioare se cupleaza sonor (2).

PRIMA UTILIZARE

[d]

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati
ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-I spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti
mai intdi cei doi pini in locasurile aferente. Apoi,
pozitionati partea exterioara langa locasul sau,
introduceti suportul si apasati ferm spre peretele
cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru gratar
este fixat corespunzator.

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe & pana cand pictograma O si cele
doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

N
nintnly

L
o}

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati & pentru a
confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe
sa clipeasca. Utilizati + sau - pentru a seta minutele si
apasati © pentru a confirma.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Cand pictograma @ clipeste,

de exemplu, dupd intreruperi indelungate ale alimentdrii
electrice, va fi necesar sd resetati ora.

2.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
Br_ocesulw de fabricatie: Acest lucru este absolut normal. _
rin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomandam sa |r_1caIZ|F1 cuPthuI gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute. Indepartati elementele de
protectie din carton sau foliile transparente ale cuptorului I§I
scoatefi accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptoru
la 250 °C timp de aproximativ o ord. Cuptorul trebuie sa fie
ol in acest interval de timp. oo
Vd rugam sa retineti urmatoarele: Se recomandd sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima datd.
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FUNCTIONS (FUNCTII)

CONVENTIONAL

h Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

-=~] RISING (DOSPIRE)

= |Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatuluila
pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

<> | FORCED AIR (AER FORTAT)

*% IPentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
maximum frei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

s | PIZZA
et

lPentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni
de pizzasi paine. Este recomandat sa’interschimbati
pozitia tavilor de copt la jumatatea duratei de
preparare.

[ <3 | ECO FORCED AIR (AER FORTAT ECO)

e_"_"P_entru prepararea fripturilor simple si a
fripturilor umplute, pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita Circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul
procesului de preparare, dar poate fi aprinsa din nou
prin apasarea pe -()-.

<~ | GRILL -

—IPentru prepararea la grill a bucata de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frlge i carne la grill,
va recomanddm sa utilizati o TAVA DE COLECTARE

A PICATURILOR pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml
de apa potabila.

~7| TURBO GRILL

s . " .
*¢_|Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
Roshif, carne de u% Va recomandam sa utilizati o
TAVA DE COLECTARE A PICATURILOR pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si

UTILIZAREA ZILNICA

adaugati 200 ml de apa potabila.
MAXI COOKING

XL_—IPentru prepararea bucatilor mari de carne
(peste 2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea
in timpul prepararii pentru a va asigura ca se
rumeneste uniform pe ambele parfl. De asemenea
va recomandam sa stropiti carnea din cand in cand
pentru a nu se usca excesiv.

BOTTOM HEATING (REZISTENTA
INFERIOARA)

Utila pentru rumenirea pdrtii inferioare a preparatelor.
Functia este recomandata si pentru f_)reparare

lenta, Pentvru finalizarea prepararii alimentelor cy o
consistenta foarte lichida sau a sosurilor si sucurilor
proprii concentrate.

|® BREAD AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
A—_IPAINE)

Aceastd functie selecteaza automat temperatura_
ideala si durata de coacere corespunzatoare a painii.
Pentrurezultate optime, respecta%l cu atentie reteta
. Activati functia cand cuptorul este rece, Butonul
termostatului trebuie sa ramanad in pozitia 0/ auto in
timp ce temperatura este setata automat de functie.

|£ PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA
A—IPENTRU PRODUSE DE PATISERIE)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a pra{lturllor.
Activati functia cand cuptorul este rece. Butonul
termostatului trebuie sa ramana in Pompa 0/ AuTo in timp
ce temperatura este setata automat de functie.

~ | DEFROSTING (DECONGELARE)

Pentru decongelarea mai rapida a alimentelor.

Pentru a activa functia de decongelare,f%%tlg
butonul de selectare in dreptul pictogramei X ,iar
apoi rotiti butonul termostatului sens orar, in dreptul
unei temperaturi oarecare. Aceasta functie nu incalzeste,
astfel incat poate fi utilizatd orice temperatura. Cand
decongelarea este incheiata, rotiti cele doua butoane de
comanda in pozitiile 0 sio/auto

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va
ilumina si va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti _ _
butonul termostatuluj pentru a seta temperatura dorita.
Va rugdm sd retineti urmdtoarele: In timpul procesului de preparare,
puteti modifica functia rotind butonul de selectare sau puteti regla
temperatura rotind butonul termostatului. Functia nu va porni
daca butonul termostatului va fi in pozitia Q /AUTO. Puteti seta
durata de preparare, ora de finalizare a procesului de preparare

(numai daca setati o durata de preparare) si un temporizator.

N
1

4

W4

4
)

/

DOSPIRE

Pentru a porni functia ,Dospire”, rotiti butonul )
termostatului in pozitia Dospire (40 de grade) si aduceti
selectorul de functii in pozitia Conventional; Introduceti
alimentele in cuptor dupa emiterea semnaluluij aferent
preincalzirii. Acoperiti aluatul cu o laveta umeda sau
introduceti un recipient cu apa in partea inferioara a
cuptorului pentru a crea un mediu umed.

3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de preincalzire
este anuntata prin emiterea unui semnal sonorsi .
aprinderea intermitenta a pictogramei <4 pe afisaj.Cand
temperatura setata este atinsa, pictograma ramane fixa
si.va fiemis un nou semnal sonor pentru a indica faptul _
cd alimentele pot fi introduse in interiorul aparatului si ca
procesul de preparare poate incepe.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.
Dupa preparare si cu func%i_a dezactivatd, pictograma
20 ar putea ramane in continuare vizibila pe afisa
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, penfru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.
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Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Durata de timp dupad care
plctograma se dezactiveaza variazd deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientald si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera cd aparatul este

dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare

se afla in dreptul simbolului O

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA
Apésa%i in mod repetat pe @ pand cand pictograma®
si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.
S 2
FArLrIr
LI

Utilizati + sau - pentru a seta durata de preparare

dorita, apoi apésa%i pe entru a confirma,
Activati tfunctia rotind butonul termostatului la
temperatura darita: se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apasati in mod repetat pe & pana cand
pictograma (® Tncecyoe sa clipeasca pe aﬁg%} apoi utilizati

- pentru a reseta durata de preparare la,00:00" Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/

PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea

functiei poate fi temporizata prin programarea orei
de finalizare g prepararii: Apasati pe ¢ pana cand

pictograma /¥ si ora curenta incep sa clipeasca pe
afisaj.
N i g e
At At
[ |
% N
a5

Utilizati + sau - pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe ('
pentru a confirma.. )
Activati functia rotind butonul termostatului la

temperatura dorita: functia va ramane intrerupta pana

cand porneste automat la ora calculata in functie de
ora de finalizare selectata a prepararii.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare 0/ AuTo.
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este

disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

—1
@

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
diferita sau O pentru a opri cuptorul.

Va rugam sd retineti urmdtoarele; Daca temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata
de timp rdmasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizatiafisajul pe post
de temporizator atat in timp ce o functie'este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

Apasati in mod repetat pe © pana cand pictograma
1 ,00:00” si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe
afisaj.

_

N
ninteln
LI

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati pe
Eentru a confirma. . )

e va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul
a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula
temporizatorul, apasati in mod repetat pe € pand cand
pictograma (J Incepe’sa clipeascd, apoi utilizati — pentru a
reseta ora la,00:00"
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE  TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
= Da 170 30 - 50 =
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 ,\é,
Da 160 40-60 2
Prajitura umpluta =] Da 160 - 200 35-90 éﬂ
(prajiturd cu branza, strudel,
placinta cu fructe) Da 160 - 200 40-90 — 2
= Da 160 25-35 3
Biscuiti / mini tarte Da 160 25-35 L
Da 150 35 - 45 42
= Da 180 - 210 30 - 40 3.
Choux buns (Choux & la créme) Da 180 - 200 35 - 45 NN
Da 180 - 200 35-45 2,3 .1
= Da 90 150-200 |3
Bezele Da 90 140-200 4, 2
Da 90 140-200 >, .3 1
= Da 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
= Da 190 - 250 20 - 50 — 2
Pizza congelata EI Da 230 10-20 éﬂ
Da 230-250 10 - 25 —_ 2
= Da 180 - 200 40 - 55 =
F;;I?gﬁtrgscaur?;gume, quiche) Da 180 - 200 45 - 60 "--i_---" "-‘é"
Da 180 - 200 45 - 60 e
= Da 190 - 200 20 - 30 3
\égl;(—)?:t-;ents/pateuri din aluat Da 180 - 190 20 - 40 -\...i—...,- L
Da 180 - 190 20-40 2 3,01
Losegna prselo ot = 0 w020 | asees 2,
Miel/vitel/ vitd/porc 1 kg = Da 190 - 200 80- 110 é
Friptura de porc cu sorici 2 kg Da 180 - 190 110 - 150 ég
Pui/iepure/ratd 1 kg = Da 200 - 230 50-100 2,
Curcan/gasca 3 kg =] — 190 - 200 100 - 160 ;g
%ﬁgﬂ?if?nﬁfe%t)Or/ in papiota = Da 170 - 190 30 - 45 L2
I(_rggi?frcri]gv?eTepi,h\J/’icr?ete) Da 180 - 200 50-70 "‘%"‘
Paine prajita had 5' 250 2-6 o
Fileuri/medalioane de peste i — 230- 250 15-30* .\__f_,. pivf
Carnati/frigarui/coaste/ =] _ 250 15 - 30 * _\UTSMF \mi,vr

hamburgeri

Whj;lﬁool



RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
Friptura de pui 1-13 kg Da 200 - 220 s5-70% 2.0,
Muschi de vits, in sange 1 kg Da 200 - 210 35-50% 3 |
Pulp de miel/but Da 200 - 210 60-90* 3,
Cartofi copti Da 200 - 210 35-55 2,
Legume gratinate _ 200 - 210 25 - 55 L3
Carne si cartofi Da 190 - 200 45 - 100 *** ,\é, ;,
Peste si legume Da 180 30 - 50 *** ,\é,. é
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** _\!Ti___,, ;,
Masa completa:
tarta cu fructe (nivelul 5) / lasagna Da 180 - 190 40 - 120 *** ,\%ﬁ ,‘éﬁ ;,
(nivelul 3) / carne (nivelul 1)
Fripturi simple/fripturi umplute L] — 170 - 180 100 - 150 ;g

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi
din durata de preparare (daca este necesar).

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

personale.

Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincdlzire: Este recomandat sa introduceti alimentele In cuptor si sd setati

durata de preparare numai dupad atingerea temperaturii dorite.

Aueennn ~ AF=e —J | f | )
Tava de copt/tava de «
ACCESORII < . Vas de copt pe gratarul  colectare a picaturilor sau Tavé de colectare a . “Tav.a de co[ectare a
Gratar metalic : < o N picaturilor/tava de copt cu
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor/Tava de copt N
- 200 ml de apd
metalic
¥, = s
FUNCTIONS \i’ )@ Ifl é"_TI
(FUNCTH) . . . . . .
Conventional Aer fortat Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Aer fortat Eco

CURATAREA S| INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse
de curatare abrazive/corozive,

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

curatare. deoarece acestea ar putea
Ng utilizati aparate de curatare cu gﬁﬁglt?mgxgg?gae;gfor;:rcaﬁ:Im.
aburi. > O

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati su_grafe[gelevcu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscéata. 5

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu_
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.

Pentru a indeparta condensul care s-a format in urma
Prepararu alimentelor cu un_continut de apa ridicat,
asati cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

+ Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le '

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile’de mancare pot fi indepadrtate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Whjr/lﬁool




DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

—

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini — nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti
si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparté, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
etapele de mai sus.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energfie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25W/230V, de tip G9,T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru
aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incaperi dintr-o locuintd (Regulamentul CE nr. 244/2009).
Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd
tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra
le-ar putea deteriora. Nu folositi cUptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

CURATAREA GEAMULUI USIHI

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-| si amplasati-l pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu

,R") inainte de a remonta panoul interior: Pentru

a pozitiona corect panourile de sticla, asigurati-

va ca marcajul ,R” poate fi observat in coltul din
partea stanga. Mai intai, introduceti latura lunga

a geamului marcata cu litera ,R” in locasurile de
sustinere, apoi coborati-o in pozitie. Repetati
aceasta procedura pentru ambele panouri de sticla.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.

Whj;lﬁool



CURATAREA PANOURILOR CATALITICE

Acest cuptor este dotat cu garnituri catalitice speciale
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datoritd stratului special cu autocuratare,

deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria. . o . .
Aceste panouri sunt montate pe ghidajele gratarului:
La repozitionarea si remontarea ghidajelor pentru _
gratar, amgura’gl-va ca clemele din partea superioara
sunt intro

panouri.

use in orificiile corespunzatoare din

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de .
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o_
ora, folosind functia ,Aer fortat”. Cuptorul trebuie sa
fie gol in acest interval de timp. _ = .

Apoi, [asati cuptorul sa se raceasca inainte de
indepartarea oricaror resturi de alimente cu ajutorul
unui burete non-abraziv.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Folosind agenti de curdtare
coroZzivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de sarmd’sau sprayuri
pentru cuptor, puteti deterjora suprafata cataliticd si puteti
compromite proprietatile de autocuratare. o

Vd rugdm sa contactati serviciul de asistentd tehnicd post-
vanzare daca este necesara inlocuirea panourilor.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema =~ Cauza posibila
- Panéa de curent.
- Deconectare de la reteaua

Cuptorul nu functioneaza. ne
: electrica.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
© cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

- defectiunea persistd.

Pe afisaj apare litera ,F” ; .
urmata'de un numdrsauo  Defectiune cuptor.

- Contactati cel mai apropiat centru de serviciide
| asistentd tehnicd post-vanzare pentru clienti si precizati

litera.

Pe afisaj apare mesajul
,Hot" iar functia seléctata

- Temperatura prea ridicata.
nu porneste. :

- Ldsati cuptorul sa se raceascd inainte de a activa functia.
- Selectati o functie diferitd.

Pe afisaj apare un text
neclar, pare sa fie o

Alt set de limbi.
defectiune. :

* Disponibile numai la anumite modele

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
. tehnica post-vanzare pentru clienti.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

+  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

[lnA oTprMaHHA 6inbLl NOBHOT JOMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
=/ npunag Ha canti www.whirlpool.eu/register

Mepepn BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoYnTanTe
iHCTPYKLiT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

IHOOPMALIIO

BIZICKAHYWTE QR-KO[, HA
CBOEMY NPUNAJ], LLIOB
OTPUMATU fOAATKOBY

ornnc BuPObBY

NN

[¢)

m,

5.0
M

1. MMaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunAaTop i Kpyrosumn
HarpiBasibHUM enemMeHT (He BYAHO)
3. Jlamnouka

4. HanpAMmHi gna pewitku
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
Kamepw)

5. [lBepuAara

6. BepxHin HarpiBanbHUi
enemeHT/rpunb

7. MacnopTHa Tabnunyka

(He 3HiMaTn)

OonncC NAHENI KEPYBAHHA

°C
o/AUTO
250 <60
220 80
200 . 100
180 12(;.§

160 140

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTU fyXx0oBY wwady,
BnOepiTb byab-aKYy PyHKLUILO.

o6 BMMKHYTW flyxoBy wady,
MOBEPHITb KHOMKY Y MONOMEHHA

0.
2.CBITNO

Konn ,qyxos(g Luad)g BBIMKHEHO,
¢, W06 yBIMKHYTM abo
BMMKHYTW namny B 1yX0Bil wadi.

HaTUNCHITb

2 3 4

3. HAJIAWUTYBAHHA YACY

[na goctyny fo HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHH#, 3aTPVMKI 3aMycKy Ta
Tanmepa.

Ina BigobparkeHHA Yacy, Konu
AyXOBY Wwady BUMKHEHO.

4. AUCNNEN

5. KHOMKW PETYJIIOBAHHA

[na 3miHW HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA.

5

6

6. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb, Wob BnbpaTn 6axkaHy
TemnepaTypy, KON akTUBOBAHO
bYHKLIT pyUHoro pexumy.

3BepHITb yBary: TMn gyum MOe Bif]pi3HATUCA B 3aNEXHOCTI Bif Moaeni. AKLIO pydKM € pydKamm HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb

Ha LIEHTP PYYKM, O

BUBECTW 1i 3 THI3A.
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NPUNAQAA

PELIITKA

niaaoH*

| —

BrkopucToByeTbCA ANA
roTyBaHHA CTpas abo Ak
NiACTaBKa AnA KacTpynb,
dOpM AnA BUNiKaHHA TOpTiB :
Ta IHLWOrO XapOCTiINKOro PELLITKO [N1A COKY, Lo
KYXOHHOTIO nocyay. BMTIKAE Nif Yac rotyBaHHs.

* OCTYMHO Niwle B AeAKMX MOAENAX

BrKOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
[leKa 1A ToTyBaHHA M'ACa,
prbu, OBOYIB, oKaui
TOWO abo AK MiACTaBKM Mig

LOEKO ANA BUNIKAHHA*

BukopucTosyetbcA ana
rOTYBaHHA XAi600YNOUHWX |
KOHAUTEPCHKIMX OOPOLLIHAHMX
BMPOOIB, @ TAKOXK NeyeH|,
3aneyeHol B neprameHTi prbu
TOLLO.

TEJIECKOMIYHI HANMPAMHI*

=

[na nonerweHHA
BCTAaHOBNEHHA abo
BUTArYBaHHA Npunaaaa.

INBKICTb Ta TN NPWNAAAA MOXe BiAPI3HATICA 3aNeXHO BiA npuadaHol Mogeni.
[HWi akcecyapn MOXKHa NPWAGATV OKPeMO B LIeHTPI NICNANPOAaKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKU TA IHLLOIo NPUNAAAA

CnouaTKy BCTaBTe peLiTKy Ha 6aKaHOMY pPiBHi,
YyTPUMYIOUN Ti TPOXW HaXMUITEHOIO Bropy, | HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBAaHY Bropy) AOHMW3Y.

Micna yboro NocyHbTe Ti TOPN3OHTANIbHO B3J0BX
HanNPAMHUX AKOMOra fdani.

« IHWe npunaaan, Hanpuknag 4eko ANA BUMiKaHHSA,
Cnif BCTaBAATY rOPM30HTaNIbHO, MPOCYBaloUM AOro No
HanpPAMHUM.

TEJIECKOMIYHI HANMPAMHI TA HANMPAMHI ANA PEWITKA

lNepen BUKOPUCTAHHAM OYXOBKW 3HIMITb 3aXI/ICHf/
CTPiuKY [al, a noTim BnAaaniTe 3axucHy ¢onbry [b] 3
TeneckoniyHnx HanpPAMHKX.

3HATTA TENECKONIYHUX HAMPAMHMUX [c] .
MOTArHITb HUXKHIO YAaCTUHY TeJIeCKOMNiIYHOI HanPAMHOI,
wo6 BiguenuTN HUXKHI rayku (1), i NOTArHITL )
TeJ'Ie_CK(OzI;IIHHI HanpAMHi Bropy, 3HABLUN 1X i3 BEPXHIX
raykis (2).

MNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TENIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d] )
3auyeniTb BEPXHi raukn Ha HANPAMHUX ANA PELLiTKM
(1), NOTIM NPUTUCHITb HVMXKHIO YaCTUHY TeNEeCKOMIYHMX
HaNPAMHUWX A0 HANPAMHUX ANA PELiTKM, MOKN HUXKHI
raykm 4yTHO He 3adikcyoTbca (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELLUITKU

1. LLo6 3HATN HAaNPAMHI ANa PEeLiTKK, MiLHO TPUMalUnCb
32 30BHILLHIO YaCTUHY HANPAMHOI, NOTATHITb i1 Ha cebe,
WoO6 BUTArTV OMopy i ABa BHYTPILLHI WTNGTY 3i CBOIX rHI3A.
2. o6 BCTaHOBUTW Ha MicCLIe HANPSAMHI A1A PELLITKN,
po3TaluyiiTe ix 6ina 3arnmbneHb, nonepeaHLO
BCTAHOBUBLLM Ha Micua ABa wWtndTw. [icna yoro po3micTiTb
30BHILUHIO YacTWHY 6inA ii rHi3ga, BCTaBTe onopy |

MiLHO NPUTUCHITb i1 4O CTIHKW 3 3arNnbneHHAMM, LWob
BMEBHUTUCA, LLIO HAMPAMHA HaNIeXXHMM YMHOM 3aKpineHa.

NEPEL NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HANAWWITYBAHHA YACY

Mpw nepwomy BBIMKHEHHI Npunagy noTpibHo )
BCTAHOBUTY Yac: HaTuckavre &, NOKM 3Ha4yoK O Ta ABi
undpun roarH He NOYHYTb 6NIMMaTK Ha amcnnel.

N

4
KHonKoto + abo - BCTAHOBITb 3HAYEHHA FTOANH i )
HaTWCHITb & ANA nigTBepAXKeHHA. [MouHyTb 6nmaT ABi

unbpm XBUNKH. 3a AONOMON KHOMKK + ab0 — BCTaHOBITb
3HAYeHHA XBUIVH | HATUCHITb ) ANA NiATBEPAKEHHS.

3BepHITb yBary: AKLLO 3Ha4oK @ GVMaE, HanpyKknag, nicna
TpviBanuX Nepebois y Nofadi enekTpoeHeprii, TOTPIOHO

e

BCTaHOBUTW YacC.

2. MPOIPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa Wwada moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3aNNWVNNCA NICNA 1T BUFOTOBMIEHHA: Lie He € HeCNPAaBHICTIO.
Tomy, nepLu HiX rotyBaTu I)K%, peKoMeHAYEMO NPOrpiTU
MOPOXHIO AyxoBy Wady, LWob yCyHY T Oyab-AKi MOXNUBI
3anaxu. 3HIMITb i3 ByXOBOI LLadyi 3aXNCHY KapTOHHY
ynakoBKy ab0 Mpo30py MAiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel BCe
npunagda. Harpinte gyxosy wwady ao 250 °C npotarom
NPUOAN3HO OJHIET rOANHW.

Mpw upomy gyxoBa wada Mae Oy Ty MOPOXKHBOIO.

3BEPHITb yBary: peKOMeHAYETbCA MPOBITPUT NMPUMILLEHHA
NicNA Nepworo BUKOPWCTaHHA Npunagy.

) \thﬁbd



OYHKUIT

CONVENTIONAL (CTAHOAAPTHUIA PEXXUM)
—— 1[1na roTyBaHHA O6yab-AKOI CTPaBW NMLLIE Ha OAHIl
nonui.

/| RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

=—Inn CI'IgVIﬂI—jHFI ed)eKTI/IBHOMH nigHIMaHHI0
CONoAKOro a . lMoBepHiTb pyuKy.
YHK(ito.

-

O MIKAHTHOTIO TICTa
TEPMOCTATA Ha 3HAYOK, LLI,O6 dKTMBYBaATW U0

<> | FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNALIA)

2% ] Ans roTyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB 3 OHAKOBOO
TeMnepaTypoio roTyBaHHA Ha AeKINbKOX MONMYKax
(MakcMMym TpboXx) OgHOYacHoO. Lia pyHKLiA fae 3mory
O[HOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i Npu LboMy
YHMKaTM 3MillyBaHHA apoMarTiB.

y | PIZZA (MILA)
=

| ina BunikaHHA Niyn Ta xniba pisHMX TUNIB i
po3MipiB. Y cepefnHi npouecy rotyBaHHA 6axaHo
NOMIHATN MiCLAMN AeKa OANA BUNIKaHHA.

s |ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA
% IBEHTUNALIA ECO)

AnA roTyBaHHA NeyeHj Ta papLuMpoOBaHMX LWUMATKIB
M'AAIcCa Ha OfHIN nonuui. XKy 3axuwae Big HagMipHOro
nepecnxaHHA NepioanyHa ferka LMpKynaLia nosiTpa.
Mpwn BUKopucTaHHi ¢yHKUiT ECO iHgnkaTop
3aNMWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM rOTyBaHH#A, ane
NOro MOXHa 3HOBY BBIMKHYTWN, HATUCHYBLLUW KHOMKY

GRILL (TPUJ1b)

1 1nAa cmaxkeHHA cTelnKiB, Ke6abiB i KOBOACOK,
3aniKaHHA OBOMIB | FOTYBaHHA rPiHOK.

Mig yac cmaxeHHA M'AcCa Ha rpuili peKoOMeHAYEMO
BMKOPMCTOBYBATK Nig40H ANA 306MpaHHA COKY, WO
BUTIKaEe NpY TOTYBaHHI: NoCcTaBTe Niaa0H Ha 6yab-
AKOMY PiBHI Nig pewiTKkol Ta HannnTte y Hboro 200 mn
NUTHOI BOAWN.

7| TURBO GRILL (TYPBOTPWUJIb)

e L .
*¢ _|1nA CMaKeHHA BEIMKUX LIMATKIB M'AAca (HIXKOK,
pocT6idiB, KypuaT). PekKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
nigaoH onA 30MpaHHA COKY, WO BUTIKae npn
roTyBaHHi: NOCTaBTe NiAAOH Ha %youb—ﬂkomy piBHi nig
peLliTkoto Ta Hanuinte y Hboro 200 mn NnMTHOT BOAMN.

WOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

N~

MAXI COOKING

XL_—1[1nAa roTyBaHHA BENIMKUX LWUMATKIB M'ACa
(noHapg 2,5 Kkr). PekomeHayeMo noBepTaTi M'ACO
nif Yac roTyBaHHA, Wo6 yci 60KM NigcmakyBanncs
PiBHOMIPHO. TaKOXX PEKOMEHLYEMO Yac Bif Yacy
NMoNMBaTK LUMATOK M'ACa COYCOM, LW o6 BiH He 6yB
HaATO CYXMM.

BOTTOM HEATING (HUXXH€E HATPIBAHHA)

KopucHa ¢yHKUia ana nigpym'aHioBaHHA CTpaBu
3HU3Y. PEKOMEHYETbCA TAKOX BUKOPUCTOBYBATU LIIO |
byHKUi0 AnA NOBINbHOMO roTyBaHHA, WO6 HaNPUKiHLi
roTyBaHHA CTpaB YyTBOPIOBABCA AyXe piaKkum abo
KOHLIEHTPOBAHWI CiK Ta MignvBKa.

|® BREAD AUTO (ABTOMATUYHE BUNIKAHHA
A—_IXNIBY)

Lia ¢yHKLia aBTOMaTUYHO BUOMpPAE ifeanbHy
TemnepaTypy i Yac BunikaHHA xniba. [Ina nocArHeHHA
HaMKpaLmx pe3ynbTaTiB yBaXKHO AOTPUMYNTECA
peuenTa. YBIMKHITb QyHKLit0, KON gyXOoBa wada
xonopgHa. Pyuka TepmocTaTa NOBMHHA 3anuWwaTnCA B
MOJIOXKEHHI 0/ AUTO, OCKiNIbKIM TeMnepaTypa 3a4aeTbCA
aBTOMAaTUYHO CaMOto PyHKLIELO.

[—=| PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
X=|BYNIKAHHSA JECEPTIB)

LA ¢yHKLis aBTOMAaTUYHO BUOMpPAE ifeanbHy
TemnepaTtypy i Yac BUNiKaHHA NNPOTiB. YBIMKHITb
byHKuUIo, KOonn ayxoBa wada xonogHa. Pyuka
TépMOCTaTa NOBNHHA 3aNMLLIATUCA B NOJTOMKEHHI 0/ AUTO
, OCKINbKWN TemnepaTypa 3afa€TbCA aBTOMAaTUYHO
camoto GyHKLUi€r.

7| DEFROSTING (PO3MOPOXYBAHHS)

Ana weBMAKoro po3mopoxyBaHHaA ixi. LLo6

aKTMBYBaATM GYHKLI0 PO3MOPOXKYBaHHSA,
NMOBEPHITb PyuKy BUOOPY Ha 3Ha4YOK [¥] , a moTim
NOBEPHITb PYUKy TepMOperynatopa 3a rogMHHNKOBOIO
CTpinkoto fo 6yAb-akoi Temnepatypu. Lia dyHKuisa
He HarpiBaeTbCA, TOMY MOXHa BUKOPUCTOBYBATH
Oynb-AKy Temnepatypy. [licna 3aBeplueHHsA
PO3MOPOXKYBaHHA MOBEPHITb ABa perynatTopu B
nonioXeHHA O Ta 0/ AuTO

1. BUBIP OYHKLII

o6 obpaTtn PpyHKLiO, BCTAHOBITL pyyKy subopy Ha
CMMBOJ, WO BIANOBIAAE 6axkaHin GpyHKLUII: 3aCBiTUTbCA
AVCnnen i NposyHae 3ByKOBUI CUTHan.

Limn

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII

PYYHUW PEXKUM

[na noyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLii MOBEPHITb pyuKy
TepMoCTaTa, Wob BCTaHOBUTU BaxaHy Temneparypy..
3BepHiTb yBary: i uac roTyBaHHA MOXKHa 3MIHUTY GYHKLIO,
noBepTaloum PyUKy B1OOPY, abo Bigperynosaty TeMnepatypy,
noBepTatouM PyuKy TepmocTata. QyHKUIA He 3aRyCTUTLCA, AKLLO
PyUKa TePMOCTaTa 3HaxoauTbCA B fonoxeHHi O7/AUTO. MoxHa
HaaLTyBaTV YaC rOTyBaHHH, YaC 3aBEPLUEHHA rOTyBaHHA
(TiNbKW Y pa3i BCTaHOBMEHHA Yacy roTyBaHHS) i Tarimep.

N
L
1

NN
//%

MNAOHIMAHHA TICTA

Wo6 3anyctmTtun PpyHKUito Rising (MigHimaHHA TicTa),
NOBEPHITb PYYKy TepMocTaTa B nosioxeHHA Rising
(NMigHiMaHHATICTa) (40 °C) Ta BCTAHOBITb PyuKYy BUOOPY
dyHKUiT B nonoxeHHA Conventional (CraHAapTHuiA
péxum); [ocTaBTe cTpaBy B AyXoBy wady nicna
CUrHany nporpiBaHHA. Hakpuiite TicTo BOnoroto
TKaHMHOI abo NoCTaBTe MUCKY 3 BOAOIO Ha AHO
Kamepw, W06 CTBOPUTY BONOre cepefoBuLLe.

3. MONEPEAHE NPOrPIBAHHA | 3AJIMWLKOBE
TENJO

Mpu yBIMKHEHHI peXXnmy NyHa€e 3ByKOBUI CUrHa, a Ha
ancnnei 6nMmae 3HauoK <4, Wo BKa3ye Ha YBIMKHEHHA
nporpiBaHHA. .

[licnAa pocArHeHHA 3agaHol TeMnepaTypu 3HavyokK
GiKCYETbCA, @ TAKOX JIYHAE HOBUI 3BYKOBUIA CUTHAT,
AKMI BKA3YE Ha Te, WO MOXHa CTaBUTWN CTPaBy B
AyXOBY Wady i NPOAOBXKYBaTW rOTyBaHHS.

3BepHITb yBary: AKLLO NOKNACTV NPOAYKTH B AyXOBY Wady
[0 3aKIHYEHHA d)a3|/| nonepeaHboro NPOrpiBaHHA, Lie Moxe
NOTIPWNT OCTAaTOUHWIM pPe3Yy/bTaT roTyBaHHA.
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[licna 3aBeplIeHHA NPUIrOTYBAHHA | NPW BiAK/IOYEHIN
YHKUIT 3HAYOK #J MO»e 3anuwaTnca BUaNMMM Ha
Ancnnei HaBiTb NICNA TOro, AK OXONOAXYBaNbHNN
BEHTUNATOP BMMKHYBCH, W06 BKasaTu, ilo y
BiAAINEHHI 3aNMWaETbCA 3aNMILKOBE TeNNo.

3BEPHITb yBary: Yac, NPOTArOM AKOrO 3HAYOK BUMUKAETHCA,
BaplOETHCA, TOMY LLIO BiH 3aneXuTb Bid pAay GakTopis, TakmMx
AK TemnepaTypa HaBKOMMLWHbOIO cepefoBuLLa i GyHKLA, WO
BVKOPUCTOBYETLCA. Y OyAb-AKOMY BMMAAKY BMPIO BBAKAETHCA
BUMKHEHIM, KON MOK&KUMK Ha PyuLli BUOOPY GyHKLI
3HaxoAWTbCA B nonoxeHH " 0 "

4. NPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepen noyaTKOM NpPorpamyBaHHA rOTyBaHHA
noTpibHO BUbpaTK dyHKLUi.

TPUBANICTb

HaTtucHiTb i yTpumyiTe KHOMKY O, NOKW Ha gucninei
He noyHe 6sinmatyi 3Hauok & 1"00:00".

N e e
L

JILPLIL
3a AONOMOrOI0 KHOMKN + abo - BCTaHOBITb
6a’kaHWn Yac roTyBaHHA, NOTIM HaTUCHITb & ANA
nigTBEPAMXEHHA. ~
AKTUBYWMTE GYHKLiIO, BCTAHOBMBLUWN PYyYKY
mepmMOocmama Ha baxaHy Temnepatypy: nposyHae
3BYKOBWUWN CUTHAJ i Ha ancnnei 3'ABUTbCA .
NOBiAOMNEHHA NPO Te, WO roTyBaHHA Ki 3aBepLueHo.

3BepHiTb yBary: LLo6 ckacyBaT BCTaHOBNEHWI Yac
rOTYBaHHA, HaTUCKaTe KHOMKY &, MOKM Ha Aucrnel He
NoYHe 61MaTh 3HaYoK (B, MOTIM 33 AOMOMOT M KHOMKM
- CKMHbTE Yac roTyBaHHA Ha 3HaveHHA "00:00" Lien vac
rOTYBaHHA BKSIOUAE Gasy nonepeaHbOro HarpiBaHHs.

MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
TOTYBAHHA/
3ATPUMKU 3ANYCKY

[licna TOro AK 3agaHo Yac roTyBaHHA, 3aNyck
GyHKLIT MOXHa BifKnacTu, 3afiporpaMyBaBLUN Ya
3aBeplUeHHs 11 BUKOHAHHA: HaTnuckante KHonky ()
, MOKM Ha gucnnei He NoyHe 6niMmMaT 3HauoK é i
3HaYeHHA NOTOYHOrO Yacy 3anycky.

S —_
cLrdl

v L N
3a ponomoru KHoOMkn + abo - BCTAHOBITb O6axaHui
yacC 3aBepLUEHHA roTyBaHHA i HaTUCHITL () anA
nigTBepaXeHHA.
AKTMBYITE QYHKLIiIO, BCTAHOBUBLUN PyUYKY TEPMOCTATA
Ha 6aXaHy Temnepatypy: QyHKLiA 3aMLWaeTbCA Ha
naysi, NOK/ BOHa He 3ariyCcTUTbCA aBTOMATUYHO B 4ac,
BMpaxyBaHMI Ha OCHOBI BUOPAHOro Yacy 3aKiH4eHHA
roTyBaHHA.

3BepHi.Tb yBary: ,D'J'IH CKaCyBaHHA LbOro HaNalTyBaHHA
BUMKHITb f1yXOBY Liady, NOBEPHYBLIN PyuKy BMOOPY B
NOMOXEHHA 0 / AUTO. .
DyHKUiA 3aTPUMKK 3anyCcKy HeAOCTYMNHa ANA GyHKUIN
"Tpunv" i "Typborpunp".

3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA .
MponyHae 3ByKOBMI CUTHaN i Ha anucnel 3'ABUTbCA
NOBIAOMJIEHHA MPO Te, WO BUKOHAHHA QYyHKLi
3aBepLUeHo.

- _
1t
@
MoBepHiTb pyuKky subopy, W06 obpaTn iHWY PyHKLUiO,
abo y nonoxeHHs O, Wo6 BUMKHYTW AyXOBY Wady.

3BEPHITb yBary: AKLLO TaIMep YBIMKHEHO, Ha Ancnnel
nonepemiHHO 3'aBnATUMETbCA Hanmuc END i vac, wo
3aNULLIMBCA.

5. HANNALWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepurBac Ta He nporpamye GyHKUii
roTyBaHHA, ane Aa€e 3MOry BMKOPWCTOBYBAT ANCMNeNn
BN BI};[,_O6é)a)KeHHF| TariMépa nif Yac BUKOHaHHA
OYHKUIT abo Konn ayxoBy Wwady BUMKHEHO.

Hatnckante ©, nokm 3Hauok & i"00:00" He NOYHYTb
6nmaTy Ha gucnnel.

N
ninteln
L

3a JONOMOru KHOMKK + abo — BCTAHOBITb GakaHWN

4ac i HAaTUCHITb Q) ANA NiATBEPAXKEHHS. L
MMicna Toro AK Tamep 3aBepLUnTb 3BOPOTHUN BiAiK
obpaHoro yacy, NposiyHa€ 3ByKOBUI CUrHaI.

3BepHin<%Bary: [Llo6 BUMKHY TV TaiMep, HaTUCKalTe

KHOMKY NMOKM 3HaYOK He noyHe bnmmaTn, rMoTim 3a
JOMOMOIOI0 KHOMKM — CKWHbTE Yac A0 3HadyeHHsA "00:00"
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TABJINUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKLIA n':%?_g:’:f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) | TPUBAJICTb (xg) PIBEHb | MPUNAAAA
= Tak 170 30 - 50 =
Muporu 3 ApixKAXOBOro TicTa Tak 160 30-50 _\_”é,
Tak 160 40-60 2,
Mupir i3 HaunHKoIO ) = Tak 160 — 200 35-90 éﬂ
(nqvl?pKis)MK’ WTPYRETE, GpyTo8 N Tak 160 - 200 40-90 _\_”4;!,_ -\...%—...,-
= Tak 160 25-35 3
MeunBo/TapTaneTku Tak 160 25-35 L
Tak 150 35-45 4 2
= Tak 180 - 210 30-40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 35-45 L L
Tak 180 - 200 35 - 45 2y 30
= Tak 90 150-200 .3 .
Bese Tak 90 140-200 4, .2,
Tak 90 140-200 2, .3 1
N = Tak 190 - 250 15-50 /2,
Tak 190 - 250 20-50 2, 2
3amoporkeHa niya E Tax 230 1020 ;l
Tak 230-250 10-25 A, 2
= Tak 180 - 200 40-55 2,
Coronupers T 180200 4560 k2
Tak 180 - 200 45-60 e e L
= Tak 190 - 200 20-30 3
Ei(zl:;)BaHVI/I'IeHI/IBO3J'II/ICTKOBOFO Tak 180 - 190 20 - 40 .\é,. '\ir
Tak 180 - 190 20-40 > (3,1
JlazaHbAa/3anikaHkuy 3
MaKapOoHaMW/KaHeNoHi/BiaKpuUTI = Tak 190 - 200 45-65 ;9
nuporu
?gﬁﬂm'r;a{ﬁnﬂmHa/ﬂnosquHa/ E Tak 190 - 200 80 - 110 ;’
gl\:?meHa CBVIHUHA 3i CKOPUHKOIO = Tak 180 - 190 110 - 150 é
|1()|l<l[.?ﬂTl/lHa/KpOﬂﬂTVIHa/Kal—IaTVIHa = Tak 200 - 230 50 - 100 é
IHOMuKa/rycKa 3 Kr = - 190 - 200 100 - 160 ;9
E’a?ijq;qj?g)pm&/y neprameHTi E Tak 170 - 190 30 - 45 ;}
ggzﬁggafggé;ia%aKna>|<aH|/|) Tak 180 - 200 50-70 "---3';!"
MipcmarkeHui xni6 e 5' 250 2-6 -\.E..,-
Pr6He dine/cknbKm ~] - 230- 250 15-30* .\__ﬂ._,. \mi,vf
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PELLENT OYHKUIA ni%?gr:/f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) | TPUBAJICTb (xg) PIBEHb | TPUTAAAA
rK;):g;grr(&/)ﬁe6a6m/pe6epuﬂ/ \i’ _ 250 15 - 30 * -‘..ﬁ..,- \mi,vf
CmaxeHe Kypya 1-1,3 kr Tak 200 - 220 55-70 ** .\“%,,,. \WLVI
PocT6id 3 KpoB'lo 1 Kr Tak 200 - 210 35-50 ** ;;

Hora aruatu/rominka Tak 200-210 60 - 90 ** u;j

CmakeHa KapTonss Tak 200 - 210 35-55 ,‘i,

OBoueBa 3anikaHka - 200 - 210 25-55 u;j

M'sico Ta kapTomnns Tak 190 - 200 45-100%x A 1

Pu6a it 0BOuI Tak 180 30-50%* 4 2
Na3aHbA Ta M'ACO Tak 200 50 - 100 *** _\éh_ ;ﬂ
MNoBHoUiHHa cTpaBa:

ﬂl)apséK'_'T:ﬂBl/IVI nmpir (piseHs 5)/ Tak 180 - 190 40 - 120 *** -‘...i—...,- -....i—...,- ;ﬂ
(piBeHb 3)/M'Aco (piBeHb 1)

Cmaxene MAco/papupoBaki I - 170 - 180 100-150 3

* [lepeBepHITb CTPaBy MiC/A 3aBEPLIEHHSA NMOMOBNHW Yacy roTyBaHHA
** MNepeBepHiTb CTPaBy NiCNA ABOX TPETVH Yacy roTyBaHHA (AKLLO HeoOXiaHo). . .
*** MNepenoavyBaHa TPVBAICTL: CTPAaBK MOXHA BUMATK 3 yXOBOI Wadu Yepes PisHi NPOMIXKKY Uacy, 3aN1eXHO Bif OCOBUCTOrO CMaky.

BinobpaxaeTbca nepiog yacy 6e3 dasn nonepefHbLOro NPorpiBaHHA: PekoMeHgyeMO KNacTu Xy 4O AyXOBOI LWadw i
BCTAHOBJIIOBATY YacC rOTYBaHHA TiNIbKM MicNA AOCATHEHHA HeOOXiAHOT TemMnepaTypu.

Aurenes ~ A==~ J | f S
NMPUNALLA . [leko Ana BunikaHHA/NOTOK . .
PewiTtka ®opma ana BANIKaHHA HA 64 dopma ana BunikaHHA ligaoH/peko ana Eu/lniKaHHﬂI-“L"'E‘OH/M‘Ko ANA BATIIKAHHA
pewiTui Ha DewiTLi 3200 mn Boaun
Py 5 s
._ = & el & |
OYHKUII . Maxi cooking .
CraHpapTHUIA Mpumycosa i X Mpumycosa BeHTUNALIA
. iua (BenuKi wWmaTKm lpunb Typ6orpunb
pexnm BEHTUNALIA waca) ECO
Mepw Hi>K BUKOHYBaTN 3a60poHAETbCA BUpoGy.

06cnyropyBaHHA a60 oUNLLEHHS,
nepeKoHalTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60pOoHAETLCA 3aCTOCOBYBaTH
napoouuiyyBadi.

3O0BHILUHI NOBEPXHI

MNpoTnpante NoBepxHi BOIOroK TKAHNHOIO 3, ]
MIKpoQibpu. AKLWO BOHN Ay»Ke OpyaHi, fofanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MnMHOro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHSA NPOTPITb CYXOI CEPBETKOH.

He kKopuctynteca KoposiiHummn abo abpasnBHum
3acobamu aAna ynweHHaA. AKwo 6yab-AKi 3 UMx 3acobiB
BMNagKOBO MOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npunagy, .
HerauHo 3iTpiTb X BOSIOro0 TKaHMHOIO 3 MIKpOodibpu.

BHYTPILWLHI MOBEPXHI

« MicnAa KO>KHOro BUKOPUCTaHHA JanTe AyXoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa LLe Tenna.

BMKOPMNCTOBYBaTU APOTAHI
mouanku abo 3acobu gna
YnLEeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOpPO3illHOIO Ai€10, OCKiNIbKN BOHN
MOXKYTb NOLWKOANTU NOBEPXHi

HapAaranTe 3axucHi pyKaBn4Kku.

Mepepn BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onegay,iﬁ o6cnyrosyBaHHA
Heob6XigHO Bif'eAHaTN AYXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

Llo6 BUCYLWINTN KOHAEHCAT, AKNIA YTBOPUBCA
BHACJiAOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMiCTOM BOJMW,
[aviTe AyxoBili wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, a NOTIM
BUTPITb T TKaHMHO abo rybkoto.

« [1nA nonerweHHA OYNLLEHHA CKa ABepuATa MOXKHA
Nerko 3HATU | MOTiM BCTAHOBUTK Ha MicLie

+ CKNO ABepuUAT MUATE BiANOBIAHUM PIAKM MUNHUM
3acobom.

nPUNAAARA

3amouynTe npunaana y BOGHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpa3sy NicnA BUKOPUCTAHHA, TPUMAKOUUN NOro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapave.
3anunLWKM TKi MOXKHA BUAANUTU WiTKOK abo ryokoto.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. I.I.l,o_6 3HATU ABEPUATA, NOBHICTIO BIAYMHITL iIX i
OnyCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHM He OyayTb Y NONIOXKEHHI
p036/10KyBaHHS.

|

2. 3aunHiTb ABepuATa 40 yrnopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa 060Ma pyKamu, He
TPUMaNTE X 3@ PYUKY.

LLlo6 3HATN ABepLUATa, 3aUMHANTE | BOHOYAC TATHITb
ix yropy (a), MOKn BOHM He BMBIIbHATLCA i3 ONOPHYX
MiCUb.

I'I0|I<J'nap,in 3HATI ABepUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBMTU ABepLUATa Ha Micue, NigHeciTb ix
A0 AyX0BOI Wadu, BUPIBHANTE rayky neTenb 3 iXHiMu
rMasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTVHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABEPLUATA, A MOTIM MOBHICTIO BIAUNHITb IX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MONOMKEHHA:
MNepekoHanTecs, WO BOHM NOBHICTIO ONYLUEHI.

5. CnpobyiiTe 3aUMHNTLK ABepLUATa 1 NepeBipTe,
4yn nepebyBaloTb BOHM HA OAHIN NiHii 3 NaHeno
KepyBaHHA. AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
ONKCaHi BULLE KPOKMN.

3AMIHA TAMNNA

1. BigkniouiTb AyxoBy Wwady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgUKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NadoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKNOYiTh AYXOBY Wady Ao
efleKTpomepexi.

3BEPHITh yBary: BUKOPUCTOBYITE ranoreHoBi namnu tuny G9,
25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPWCTOBYETLCA Y BUPOGI, po3pobneHa
cneuianbHo AnA NOOYTOBUX ENEKTPUYHMX MPUNAAIB i
He NiAXOANTb ANA NODYTOBOroO OCBITIEHHA NPUMILLEHb
PernameHT EC 244/2009). o
aMnn MOXHa NPKAGATH B LEHTPI NICAANPOAAXKHOTO
00C/YroByBaHHA. - He TopKanTeca namnii roavMmy pyKamu,
OCKIfibKM BIAOWTKIM NanbLjiB MOXyTb nowkoanTy ii. He
KOPUCTYMTECA JyX0BOIO Wadoto, JOKM He BCTaHOBMUTE MadoH
Ha micLe.

OYNWEHHA CKJTA OBEPLAT

1. 3HABWN ABepuATa | NOKNABLWM IX HA M'AKY
NOBEPXHIO PYYKOIO AOHM3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
Ha ABa ¢ikcaTopw i 3HIMITb BEPXHili Kpall ABepuAT,

NOTATHYBLUM iX Ha cebe.

2. [MigHIMITb | MILIHO YyTPUMYWTE BHYTPILLHE CK/10
oboma pyKamu, N OUMLLEHHSA 3HIMITb | NOKNaAiTh
MNOro Ha M'AKY NMOBEPXHIO.

3. BcTaHOBITb NpOMiXKHY naHenb (No3HayeHa

nitepoio R) nepes BCTAaHOBJ/IEHHAM BHYTPILWHbOI
naHeni: o6 npaBnnbHO BCTAaHOBUTY CKNAHI

naHeni, nepekoHanTecs, Wo B J1iBOMY KYTKY BUOHO
no3Hauky R. CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKNa,
no3HayeHy nitepoto R, B ONOpPHI rHi3ga, a noTim
OnycCTiTb NOro Ha Micue. lNoBTOpPITb Lo Npoueaypy
Ana 060X CKNAHNX NaHenen.

4. BCcTaHOBITb Ha Micue BepXHIO KpOMKY: KnauaHHA
CBigUMTb NPO NpaBufibHe BCTAHOBNEHHA. [lepLu Hix
BCTAHOBUTY [IBEPLATA, NEPEKOHANTECA Y HafiNHOCTI
YWiNbHEHHA.
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OYMNLLEHHA KATANNITUMHUX BTYJIOK

Lito oyxoBy wady ocHalleHo cnelianbHUMM
KaTaliTMUHMMUN BTYSIKaMW, L0 NONETWYIOTb YNLEHHS
BiACIKY AnA npuroTyBaHHA. Lle 3abe3néuyeTtbca
0COOTMBUM CAMOQUMCHUM BYCOKOMOPUCTVM
NOKPUTTAM, LLO BOMPAE XMP Ta Caxy.

3a3HaueHi NaHeni BCTAaHOBJIIOIOTbCA Ha HAaNPAMHUX
Ans pewitky: MNpu 3MiHi NONOXeHHA 11 MOBTOPHIN
YCTaHOBLi HAaNPSAMHUX 4151 PELLITOK CIifl BCTABNATU
Fauky y BEPXHIi YacTMHI 4O BiANOBIAHUX OTBOPIB
naHenem.

3 meTo10 HanBinbw ePpeKTUBHOIrO BUKOPUCTAHHA
BIAaCTUBOCTEN CAMOOUUNLLEHHA KaTaniTUYHNX
naHenemn pekoMeHZQYEMO nporpisatn Ayxosy waody
no temnepatypu 200° C npoTtarom npnbnnsHo ofHiei
FOAVHN 3 BUKOPUCTAHHAM QYHKUiT "BunikaHHA 3
KOoHBeKLUiew". [pn uboMy ayxoBa wada mae 6yTun
MOPOXHbOID. ) L
MoTim, Nnepw HiX BUAANATN 6yAb-AKi 3aNnLWKN TXKi 3
BMKOPUCTAHHAM Heabpa3nBHOI rybKn, ganTe gyXoBil
wadi OXONOHYTHN.

3BepHiTb yBary: He BUKOPWCTOBYITe KOPO3ilHi abo abpasvgHi
MUIMHI 3aCO0W, )KOPCTKI LLITKM, METANEBI MOYanku ana
UMLLEHHA KacTPyITb abo 3aCO0M OUMLLEHHA (DO3MNMIOBaYI)
ANA OyXOBUX LA, AKI MOXKYTb MOWKOAWTI KaTaniTUyHY
NOBEPXHIO Ta 3iNCyBaTV i CaMOOUMCHI BNIACTUBOCTI.

AKLLO NOTPIOHO 3aMIHWTI NaHeni, 3BepHITLCA A0 CIYKOM
NicNANPOAAXXHOrO 0OCYTroBYBaHHA KITIEHTIB.

NMOLWYK | YCYHEHHA HECNPABHOCTEN

Npo6nema  ~ ~  Moxnusanpnuuna

PiweHHn

§ BiAKIOYEHHSA XKMBIEHHS.
. Bin'egHaHHA Big

JyxoBa wada He npaue. .
. eNIeKTPOMEPEXI.

- [NepesipTe, un € HaNpyra B N1eKTPOMEPEXI, @ TAKOX UM
| NiAKI0YEHO AyXOBY Wady A0 eNeKTpoMepPexi.

i BUMKHITb AyXOBY Wiady i 3HOBY YBIMKHITB i, OO

| NepeBipUTY, Y 3HNKIa HECMPABHICTD.

Ha gucnnei )
Bifo6pakaeTbcA nitepa F
i yncno abo iHwa nitepa

. HecnpaBHicTb AyxoBoi lwadu.

- 3BepHITbCA A0 HAMBNMXKUOrO LEHTPY NICAANPOAAKHOIO
- 006CNyroByBaHHA KMIEHTIB | MOBIOMTE CneLlianicTam
© YnCno, AKe BifobpaxaeTbcA nicna nitepn k.

nicns Hel.

Ha gucnnei
BijOOpaxkaeTbca
nosigomneHHa "Hot",
Ta obpaHa PyHKLUiA He :
3anyCcKaEeTbCA. :

: 3aBMCOKa TeMnepaTypa.

. 3anuwTe

‘ XOBY LUady OXONOHYTW, NICNA YOrO akTUBYITE
- dyHKUito.

6epiTb iHL1Y QyHKLjiO.

Ha aucnnei o
BiJOOparkaeTbCA HEUITKNM
TEKCT, 3[a€TbCA, ANCnNen
3M1aMaBCA.

¢ BcTaHOBITb iHLWY MOBY.

*[OCTYNHO NnLLe B AEAKNX MOLENAX

- 3BEPHITbCA 10 HaBAMKUOTO LieHTPa NiCNANPOAAKHOMO
: 00CNYroByBaHHA KNIEHTIB.

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta A0fAaTKOBOIO iHpopmaLi€lo npo BMpi6 Mo)KHa 03HallOMUTUCS

HacTYMHUM YNHOM:
+  3aponomoroto QR-koay Ha Balomy BUpo6i
- BigsigaBlwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HaLOT LLeHTPY NicnAnpofa)Horo o6cnyrosyBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenedoHy 3a3Ha4YeHo y
rapaHTiiHOMy TanoHi). 3BepTalumnch A0 LIeHTPY NiCNANPOAAKHOro 06CyroByBaHHS, NOBIAOMTE KOAW, 3a3HaueHi Ha

nacrnopTHil Tabnunuui BUpooOy.
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