Owner's Manual

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

register your product onwww.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

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

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

setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

/
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

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

. papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

:purchased.

:the after sales service.

T

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

can be cleaned in the
dishwasher.

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

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

- Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

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

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

h

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

. NP STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £Z CASSEROLE

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

. (>*MEAT

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

« & BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

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

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

. =3 PASTRY

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

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

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

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

ols

¢ |CONVECTION BAKE

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

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
- TURBO GRILL

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

« ECO CYCLE

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

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

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

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

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

« RISING

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

« SMART CLEAN

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

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

= m e
1 |
N

s I o

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

A

|
)

¢

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

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

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

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

sssss

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

DURATION

Net

-

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

1A

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

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

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

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

? Illl°
Z

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

6.6™ SENSE FUNCTIONS

SMART CLEAN

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

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

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

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.
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7. KEYLOCK

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

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during

cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@].

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

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

o Frozen French Fries ‘IE'EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 5009 Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200-1500¢g Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

-I.":r
FUNCTIONS
Air Fry
el aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;’_
4 1
Yes 160 30-50 AaFr AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20 - 40 o .
Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 R
4 1
Yes 135 50-90 ° A=~ -\1:3;1-
Tarts YES 170 50 - 80 '\‘:—f_—rrll" '\éf‘ '\J;ll‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! P
Yes 180 - 190 35- 45 —_— 2
=] Yes 90 110- 150 L3
Meringues Yes 90 130 - 150 _\|_i_,’_ A ! ,
1
YeS 90 140 - 160* '\‘:—f_—rrll" "\J;lf‘
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20- 40 _\;’_ N
Pizza (Thin, thick, focaccia) 5 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50*% 1 [ [ A -
5 4 3 1
Yes 210 40-60 e e TN e e
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30-60 —_
=] Yes 250 10-15 T,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 - L
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
1
Yes 180 - 190 45 - 70* —_— 2
Ifl ECO Ly
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = =
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\___|_i__,__’_ “___|_i__,__, 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 1> g
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast ] - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks @ - 2 (Mid) 20 - 30%** -\---4-..:- '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg -|E';"Er Yes 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- '\W;N{

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes -é::é- Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e W S
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—, O o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%ﬁ 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120 | —

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

] £co =
ONCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR ) AF=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y. y ptray .g Y Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 B, 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

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

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

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

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

+ The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”

. followed by a number.

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

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

- screen.

. Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
£ mains.

. Software problem.

. Another language set.

- Food Probe is not properly
: connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.bauknecht.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.

O

i
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Manuale d'uso I
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare

il prodotto su www.whirlpool.eu/register

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Luce

©® N O wn

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9, Resistenza inferiore
(non visibile)

308 -
o T B O CE=" =
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i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL 5. MANOPOLA ROTANTE 6. AVVIO
DISPLAY Ruotando la manopola & possibile | Per avviare le funzioni e
2. LAMPADA spostarsi tra le funzioni e regolare | confermare le impostazioni o un

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

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

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il
forno o terminare in qualunque
momento una funzione attiva.

i parametri di cottura. Premere
per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le

i programmi di cottura.

funzioni o i parametri e per avviare

valore impostato.
7. TEMPO

Per impostare I'ora e per regolare il

tempo di cottura.
8. TEMPERATURA

Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA
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ACCESSORI

GRIGLIA

/
i,

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

¢ Utilizzare come teglia da
gli alimenti o come : forno per cucinare carne,
supporto per teglie, . pesce, verdure, focacce,
tortiere e altre pentole da : ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere

¢ Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

. Per facilitare

: l'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :
LECCARDA FRITTURA
AD ARIA * Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

T

Da utilizzare quando

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

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni
contattare il servizio assistenza clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di

scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTE)

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

=~ Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida
" e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

h

6 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

. X > VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione suggerisce la temperatura
ideale per la cottura di un'ampia gamma di ricette;

i tempi di cottura dei piatti principali sono indicati
nella relativa tabella di cottura. Attivare sempre la
funzione vapore quando il forno é freddo e dopo
aver versato acqua potabile sul fondo della cavita.

. £ZPRIMI PIATTI

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

. (S°CARNE

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

« &OPANE

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

. PIZZA
Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante. Il ciclo di cottura dedicato funziona
a temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno, croccante
sui bordi e con una doratura perfettamente
uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puo cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini e
informazioni, contattare il servizio assistenza clienti
o www.whirlpool.eu.)

. =YTORTEE DOLCI

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

—| sTATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

<~
GRILL

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

)
4 | TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. La funzione permette
di cuocere senza trasmissione di odori da un alimento
all'altro.

ol

—*_|VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

SE: FUNZIONI SPECIALI
« PRERISCRAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno.
« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

« CICLOECO

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

« AIR FRY/CONVECT ROAST

La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano

per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre

la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare gli
alimenti sulla leccarda Air Fry in un unico strato e
seguire le istruzioni della tabella di cottura Air Fry
per ottenere le migliori prestazioni.

In alternativa, questa funzione puo essere utilizzata
per ottenere ottimi risultati di arrostimento di
carne e pollame, patate e verdure, secondo le
raccomandazioni della tabella di cottura. Queste
ricette possono essere preparate con una teglia
standard.

« LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

« SMART CLEAN

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

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

= ulE
1 |
N

s I o

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la manopola per impostare I'ora e premere
@ per confermare.

o |

L~
il

—-s

L |

K4

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Ruotare la manopola per impostare i minuti e
premere @ per confermare.

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

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

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare la corrente
nominale predefinita (16 A).

USO QUOTIDIANO

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

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

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

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

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

Sequire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

=

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

d 2NN , W N

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

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
@ per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che e possibile regolare.

Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).
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Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
¢ o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

©)

-

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

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere & per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

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

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ (AVVIO
RITARDATO)

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

[ | I
I- G
o | I ey

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

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

1 Rl |
-l - G
| Y et

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, & possibile utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.

Premere [§¢ o per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere (@ per confermare.
3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli

desiderati, premere[>]per avviare la funzione.

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

4. PRERISCALDAMENTO

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

Y

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della

fine del preriscaldamento pud compromettere

i risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende
la fase di preriscaldamento.

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

5. FINE COTTURA

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

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

6. FUNZIONI 6™ SENSE
SMART CLEAN

Per attivare la funzione "Smart Clean", con il forno
freddo distribuire 200 ml d'acqua sul fondo della
cavita del forno, quindi chiudere la porta. Accedere
alle funzioni specialiSg: e ruotare la manopola per
selezionare & dal menu. Quindi premere @ per
confermare. Premere [>]per avviare immediatamente
il ciclo di pulizia, oppure premere & perimpostare
I'ora di fine/avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere l'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per piu di 15 minuti).

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

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

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

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

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

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

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

Pizza, si prevede una rumorosita della ventola di
raffreddamento leggermente superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

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

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

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

DESSERT

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

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

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

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

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘IE'éI' 650-8509 Si 200 25-30 @ - 2 -
EE )
% é Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 ég Lr
=9 s 4 2
= £ Bastoncini di pesce = 5009 Si 220 15-20 SRR -
(Vp]
Anelli di cipolle iy 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati ‘lé'él’ 400 g Si 200 15-20 EE;';EEH N 2 r
[a's
= s
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
[Tm} 5
= Verdure miste oy 300-800¢g Si 200 20-30 a{@é@ N 2 r
L Pettidipollo =2 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
wv a%e
& Alette dipollo = 200-1500¢g Si 220 30-50 HE?H N 2 -
(NN
w . = X 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 e -
S o : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 o— -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.

Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

e
FUNZIONI
Frittura ad aria
T al=—=r e
ACCESSORI o ] o ) o Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K .
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi(:';'TURA LIVELLO E ACCESSORI
=3 - 170 30-50 _\é’_
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 _‘;’_
N 4 1
Si 160 30-50 Aabls AR
Torte ripiene =3 - 160 - 200 30-85 ~ 3 -
(cheesecake, strudel,
N 4 1
torta di mele) Si 160 - 200 35-90 —
— - 160 - 170 20 - 40 2
Si 150 - 160 20-40 A
Biscotti / Crostatine
4 1
Si 150 - 160 20-40 R
Crostate Si 170 50-80 -\J:...i...:u- -\F4;ln _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
=3 - 180 - 200 30-40 3
Bigné Si 180 - 190 35 - 45 _
Si 180 - 190 35 - 45% — o
=] Si 90 110- 150 3
Meringhe Si 90 130-150 | o,
. 1
SI 90 140 - 160* "\J;lf‘ '\F—f_—rrlﬁ
Si 310 7-12 —
Si 220 - 240 20 - 40 _\;’_ N
Pizza (sottile, alta, focaccia)y [ ——VY]7—Z—7—m—+—— "+~
! ! 5 3 1
Si 220 - 240 25 - 50* Vo UV s
N 5 4 3 1
Si 210 40-60 abHrs abFds abRdse alr
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Panini = - 180-220 30-50 A 3 ,
Pane Si 180 - 220 30-60 —_
=] Si 250 10-15 T,
Pizza surgelata
4 1
Si 250 10-20 A -
Si 180 - 190 45- 60 =
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) 3 180-190 4>-60 s e sl
N 1
Si 180 - 190 45 - 70* —_— o
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§§
FUNZIONI @ (> S — =
AUTOMATICHE oL . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aveeenn ~ AR ~—r T T T
ACCESSORI . L . o Leccarda/piastra dolci X Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia R o Leccarda / Teglia R
o teglia su griglia diacqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi:-I)-TURA LIVELLO E ACCESSORI
=] Si 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Salatini di pasta N 4 1
oo Si 180 - 190 20- 40 A L
N 5 3 1
Si 180 - 190 20 - 40* S
Lasagne/Timballi @ - 190 - 200 40-80 T,
Pasta al forno/Cannelloni < - 190 - 200 25-60 Loy
Agnello / Vitello / Manzo / 3 B 3 3
Noale 1 kg (> 190 - 200 60 - 90 1o g
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Tacchino / Oca 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 '
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, R 3
ias =] Si 180 - 200 40-60 1ot
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) Si 180 -200 50-60 N
Pane tostato @ - 3 (Alta) 3-6 "\...5...r
Filetti di pesce / Bistecche @ - 2 (media) 20 - 30%*** atn '\WLN{
Salsicce / Spiedini / Costine / 5 s 5 4
Hamburger [ Si 200 - 220 15- 30%** SRR S,
Pollo arrosto (1-1,3 kg) e Si 200 - 220 55-70% | antir s
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 1 3 r
Patate arrosto -g;g— Si 200 - 220 35 - 55** 1 3 [
Verdure gratinate -g;;r Si 200-220 10-25 1 3 r
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
(livello 1)
Pasto completo: Crostata di frutta (livello
5)/Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne Si 190 40-120* ; ~ 4 - ;‘ < ! -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) e d e d
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ..;— 1 ! f
Carne e patate Si 200 45 - 120* n%ﬁ 1 ! f
Pesce e verdure Si 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Carne in pezzi 3
(coniglio, pollo, agnello) ECO ) 200 50 -120% |

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

i eco &
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
)
FUNZIONI @ (> S =3
AUTOMATICHE o . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aeeees ~ A=n R | I TS
ACCESSORI . .
o o i . .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ] o Leccarda / Teglia R
teglia su griglia diacqua

Whj;lﬁool




U% | VAPORE + TABELLA DI COTTURA

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

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

Rez=s=czs:y ablFlr ~ r

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

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

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

ACCESSORI

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

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

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

(@)
(@)

(G—)
o —

(@)

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della luce, contattare il servizio di assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

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

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

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

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

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




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione
. Interruzione di corrente . Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
) elettrica. sia collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non funziona. , ) , , -
: . Disconnessione dalla rete . Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
¢ principale. : I'inconveniente persiste.

Il display mostra la lettera "F"
Problema software. seque la lettera F"

Contattare il Call Center e indicare il numero che

seguita da un numero.

Il display visualizza un testo

- poco chiaro e sembra essere  Un‘altra lingua impostata. | Contattare il Call Center.
guasto.

- Il ciclo di cottura con lasonda

. @ terminato senza una causa ¢ La sonda alimenti non &

- evidente o l'errore F3E3 & : collegata correttamente.

. stampato sullo schermo.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

«  Visitare il nostro sito web docs.bauknecht.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

O

i

\

B

del prodotto.
Whirjpool
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTIMXTE MPOAYKT HA WHIRLPOOL

3a fa nosyyaBaTe NO-MbJIHO CbAENCTBYE,
MOJIfl, PErNCTPYPANTE BaWUA NPOLYKT Ha
www.whirlpool.eu/register

A Mpeawn ga n3nonssare ypepa, npoyeTere

BHUMaATE/IHO NUHCTPYKUUNTE 3a 6e30nacHoCT.

Monf, CKAHUPAUTE QR
KOOA HA BALLUA YPE],
3A JA NOJNTYHYUTE NMOBEYE
NHOOPMALINA

ONMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaeneHue
Todeoonnnnes
2. BeHtunartop
C 3. Kpbrbn HarpeBaTefieH enemMeHT
(- 6 (He e BUONM)
‘—_ 4. Hocaum
3ottt -7 (HMBOTO € MOCoUeHO Ha
: L npefHaTa cTeHa Ha dypHara)
|4 4
) 5. BpaTtnuka
Sl 6. [opeH HarpeBaTesfieH efieMeHT/
44t -8 rpun
1 HT] 7.Jlamna
.9
2\ 8. peHnTndukaumoHHa Tabenka
5. 7. (na He ce canA)
/ 9. [loneH Harpesare/
(He e BUOUM)
NAHEN 3A YNOPABJIEHUE
30 g
o T H O CR=" =
o sl I hd : = (C10) l—||—|°c e
] JHON - D =) l—l:l—ll-l WG
; o LML) s ¢
Su— <]<] éj]scoﬂr:@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. NAB AUCIJIENA 5. POTALUMOHHO KONYE 6. CTAPT
2. OCBETNEHUE 3aBbpTeTe IO, 3a Aa ce 3a cTapTupaHe Ha GyHKL MK 1
3a BK./W3KIL. Ha NamnaTa npuasmxeate nNo GyHKUUmnTe 1 NOTBbP’KAaBaHe Ha HaCTPOWKMN.
i ' ’ 33 HaCTPOIiKa Ha napameTpuTe “nv 3aaieHa CTONHOCT.
3.HA3A[ Ha roTBeHe. HaTncHeTe 3a 7. BPEME

3a BpblUaHe KbM NpeaxogHus
eKkpaH. [No3BonABa NnpomsAHa
Ha HAaCTPOWMKUTE NO BPEME Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./M3KJ.

3a BK/IIOUBaHE M U3KJIOYBaHE Ha
dypHaTa n He3abaBHO cnNMpaHe Ha
n3nbnaHABaHaTa GyHKUMA.

n3brpaHe, HaCcTponBaHe, [OCTBN

M NOTBbPXKAABaHe Ha dyHKUUUTe
MY NapameTpuTe, a CbLUo 1 3a
Hayano Ha Nporpamarta 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHE Ha Yaca, KaKkTo
M 33 HAaCTPOWKa NN 3aflaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBeHe.

8. TEMNEPATYPA
3a 3ajaBaHe Ha TemnepartyparTa.
9. AECEH AUCNNEN
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE

/)
i,

. TABA 3A MEYEHE *

. MTb3rALLY CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

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

: 3eneHuyumn, pokaum un

: Ap., NN pasnonoxerte

: NOA peweTbYHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE Ha

V3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WK KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N OPYyrv OrHEYNopHM
rOTBApPCKM CbOBE.

: M3nonssanTe 3a

: MPUroTBAHE Ha BCUYKMU
. BupoBe xnA6 n cnagkmiwu,
: a CbLLO Taka U Ha neyvyeHun
: Meca, puba B neprameHT

S unap.

i 3a ynecHeHue Ha

: NOCTaBAHETO U
N3BaX/JaHeTo Ha

: NPUHaANEeXHOCTH.

. cocoBeTe Mpu roTeeHe.
FOPELL Bb3AYXTABA * :

3aKyneHuna mogein.

T

[a ce nsnonssa npu
roTBEHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb34yX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HNCKO HUBO, 3a fa
CcbOMpa eBeHTyanHN
TPOXM 1 Kanku. Moxe
[la ce NoumncTBa B
CbAOMMANHA MaLLMHA.

BpOﬂT N BUOADT HAa NPUHaANeXHOCTUTE MOXKe fa € pa3yinvyeH B 3aBUCMMOCT OT

Opyrv npyHagnexHoCT! moraT Aa 6baaT 3aKyneHn OTAesTHO; 33 MOPbYKM U
nHGopMaL A ce CBbPXKETe C OTAeNa 3a ceanpogaxbeHo obcnyKBaHe.
* HanuyHo caMo Npu onpepeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
APUHAANEXHOCTU

BkapaliTe peleTbyHUA padpT XOPU3OHTASIHO, KaTo ro
NAb3HEeTe BbB BOAAUYNTE, KaTO BHUMABATE CTpaHaTa C
noBAUrHaTUA pbb Aa coum Harope.

Opyrute NnpnHagneXxHoCTu, HanpruMmep TaBaTa

3a OTUEeXJaHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce NoCTaBAT
XOPW3OHTANTHO MO CbLNA HAYMH KaTO pelleTbyHUS
padr.

M3BAXAAHE U MNOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 32 fla CBaNUTE HOCAUUTE, MOBAUTHETE TN N U3TerneTte
JONMHUTE YacTu Ha rHe3gaTta um: Cera moxke fa
n3BagunTe sogavynTe.

+ 3a fja NoCcTaBMTE BOAauMTe 06paTHO, NBHPBO '
nocTaBeTe B FTOPHUTE UM FrHe3ga. [JpbXKTe BogaumTe
NoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB QypHaTa 1 M CnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3a.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CeaneTe Bogaunte oT
dypHaTa n maxHete
njaacTmMacoBuTte
npeanasnTenn ot
niab3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nnb3raya KbM Bogava 1 A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a fa 3aKpenuTe Hocaua,
HaTVCHeTe JoMHaTa YacT Ha
WMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTte ganu
nab3raunTe ce ABUXKat
cBob6oaHo. MNoBTOpeTe
onuncaHuTe CTbMNKKM 3a
L[PYrusi BOAAY Ha CbLOTO
HUBO.

Mons, nmante npensna: Mnb3raunte morat Ha ce& MOHTUPaT

Ha BCAKO OT HVBaTa.
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QOYHKUUN

6 6TH SENSE
Te3n GpyHKLMM NO3BONABAT HAMBJIHO aBTOMATM3MPaAHO

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

3eNeHYYLN, KENKOBE M CITAaZIKNLLK, CONEH KenKoBe, XJ1s6,
nvua). 3a fa u3nonseate Ta3u GyHKLUMA NO Han-aobpra
HauVH, CneaBaTe MHANKALMUTE B CbOTBETHATA rOTBAPCKA
Tabnmua.

. XN PSTEAM +

(D)/HKLI,I/IFlTa Steam+ no3BonABa Aa NOCTUrHETE OTANYHMN

pe3ynTaTi bnarogapeHie Ha NycKaHEeTo Ha napa no
BpeMe Ha nporpamara 3a rotseHe. Ta3m GpyHKLMA
[OnycKa aBTOMaTUYHO MAeasHaTa TemnepaTypa 3a
NPUroTBAHE Ha LUMPOK HAabop OT peLienTyi; BpemMeHaTa
3a NPUroTBAHe Ha OCHOBHWTE ACTVA Ca AAfieHN B

CbOTBETHATa roTBapcKa Tabnmua. BuHaru aktnsmpante
¢dyHKUMATa Napa, KoraTo pypHaTa e CTyAeHa 1 cnef Kato

CTe Hanenu nNuTeHa Boda B AOJIHATa YacT Ha cI)ypHaTa.

+ £ CASSEROLE (3AZYLLIEHU ACTMS)

Ta3u ¢yHKLMA gonycka Han-gobpaTta Temnepatypa u
MEeTOZ 3a FOTBEHE 3a ACTWA C MacTa.

. (>*MEAT (MECO)

Ta3u PyHKLMA fonycKa Han-gobpaTta Temnepatypa u
MEeTOZ 3a roTBeHe Ha Meco.

. SXJAb

Tazn yHKLMA aBTOMATUYHO JOMyCKa Hal-gobpaTa
TemnepaTypa 1 MeTOZ, 3a FOTBEHE 3a BCUUKI BUOBE
XnAo6.

. MULIA
Ta3u GpyHKLMA BM NO3BONABA Aa CrOTBUTE YyAecHa
JOMalLLiHa nuLa 3a No-Masnko ot 10 MUHYTY KaTo B
pectopaHT. CneumanHuAT LMKbI Ha rOTBEHe onepupa
npwv Temnepartypa Hag 300 rpagyca no Len3ui, kato

ocnrypaBa MeKa nra OTBbTPE, XpPynKaBa Nno KpanilaTta

n cnaeasiHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.

KombrHupaHeTo Ha Ta3n dyHKUKMA ¢ akcecoapa Pizza
Stone WPro n npegsaputenHoTO HarpsasaHe 3a 30
MVHYTU MOXe fa n3neve nuua 3a 5-8 MuHy ™ (3a
NOPbYKM 1 HbOPMaLIMA Ce CBbPXKETe C oTaeNa 3a
cnegnpopakbeHo obcnyKBaHe Unm ¢
www.whirlpool.eu.)

. SJCNAQKALLIN

Ta3n dyHKUMA fornycKa Haln-gobpaTa Temnepatypa v
MeTO[ 3a FOTBEHE 3a BCMYKU BUAOBE CNAAKNLLN.

— | KOHBEHLMOHAJTHO FOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMO Ha e JHO HBO.

<~
rPUnN

3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, Keban, HageHnUK,
NPUroTBAHE Ha 3e/1IeHYYKOB OrPeTeH U NpenuyaHe Ha
xns6. Korato neueTe meco, NpenopbyBame [a 13non3sare
TaBaTa 3a OTUeXaHe, 3a Aa CbOumpaTe oTAeNAHUTE Npn
neyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HSIKOE OT HMBATa
NnoA, pewweTbyHMA PadT 1 HanelnTe B HeA NOMIOBVH INTbP
nuTenHa Boaa.

o'
3

OOPCUPAH Bb3AYX

3a rotBeHe Ha Pa3nnyHu XpaHu, N3NCKBally CbllaTa
TEMMNEPATYPa Ha FOTBEHE, Ha Pa3fIMvyHA pa(I)TOBe (MaKCVIMyM
TpVI) €1HOBpPEMEHHO. Tasn (I)yHKLI,VIFI MOXe [ia CE n3noJi3Ba
3a roTBEHE Ha Pa3J/InyHN XPaHU 6e3 npeMnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT €HaTa XPaHa KbM Apyrata.

4

ol
A\d

MEYEHE C KOHBEKLINA

3a roTBeHe Ha Meco 1 U3MnYaHe Ha TOPTY C MbJIHEX Ha CamMo
eaunH padr.

o-—
Ss- CMELUUATTHU OYHKLMA

bbP30 NMPETOMNAHE

3a 6bp30 NpefBapuUTENHO 3arpsABaHe Ha GypHarTa.
TYPBO I'PUN

3a neyeHe Ha egpy NapyeTa Meco (O>KONaH, FOBEXA0
neueHo, nune). [MpenopbyBame Aa 13MoM3BaTe TaBaTa 3a
oTueXKaaHe, 3a Aa CbOmpaTe OTAENAHNTE NPY FOTBEHETO
cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noj
peleTbyHMA padT 1 HanerTe B HeA NONOBUH NINTHP
nuTerHa Boaa.

EKO LIUKDBN

3a npennyaHe Ha e4HO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nbHKa nnn dune. Mpwr n3nonssaHe Ha To3u EKO LUmKbN
namnarta OCTaBa U3K/oYeHa rno Bpeme Ha roTBEHETO.
3a ga wu3nonseate nporpamata ECO n cboTBETHO Aa
onTMMK3MpaTe NOTPebNeHNeTo Ha eHeprua, TpA6Ba Aa
He OTBapATe BpaTuyKaTa Ha QypHaTa, LOKaTO ACTUETO
He CTaHe roToBo.

EbP ®PAN/KOHBEKTOBO MEYEHE

/3non3BaHeTo Ha cnevumanHaTa TaBa 3a ebpdpali
(NpepocTaBAHa NPV HAKOW MOAENI) BM NO3BONIABA

[ia NPUroTBATE MbPXKEHW KapTOodu, MUNELLKIN XamKun

1 APy, KaTo 13Mon3BaTe No-Manko MasHrHa, a
pe3ynTaTbT e NPUATHO XpyrnKas. HarpesatenHute
eNemMeHTV N3BbPLUBAT UMKb/T Ha NPABWUIHO 3aTOMMAHE
Ha dypHaTa, LOKATO BEHTUNATOPBT ABUKM ropeLums
Bb3Ayx. Paznonoxere xpaHaTta Bbpxy TaBaTa 3a
roTBeHe C ropeLl, Bb3yX Ha eAviH peq n cnefsante
MHCTPYKLMWTE OT TabnumuaTa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx
3a Hali-pobpu pesynTatu.

OcBeH ToBa Ta3n GyHKLMA MOXe fa Ce 13M0osi3Ba 3a
NOCTUraHe Ha OTINYHM pe3ynTaTi Npu NeveHe Ha
MeCO 1 NTULWY, KapTOdK 1 3eNeHYyLM B CbOTBETCTBYE C
npenopbKuTe Ha Tabnuuata 3a roteeHe. Te3u peuenTtn
MoraT fa ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NneyeHe.
RISING

3a ONTUMANHO BTacBaHe Ha C/IaAKO WM CONEHO TeCTo.
3a ja ocurypuTe KayecTBeHO BTacBaHe, He BKIIloYBanTe
byHKUMATA, aKo PpypHaTa e BCe oLLe ropelya cneq
Npeaxo4HOTO rOTBEHe.

CMAPT NMOYUCTBAHE

[ecTBneTo Ha napata, KOATO ce MycKa Mo Bpeme Ha
TO3U CreumaneH LUMKb Ha NOYMCTBaHe, NO3BOJABA
NeCHOTO MOYMNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA 1 OCTaTbLM OT
xpaHa. Haneiite 200 mn BoAa Ha AbHOTO Ha GpypHaTa 1
aKTMBUpanTe GyHKUMATA, KoraTo PpypHaTa e CTyaeHa.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

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

[BeTe undpu 3a yacoBeTe e 3anoYHaT fa Murart:
3aBbpTeTe KOMNYETO 3a HACTPOMKa Ha Yaca 1

HaTUcHeTe @ 3a NOTBbpKOaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE LWe 3anoYHaT Ja MuUrarT.
3aBbpTeTe KONUYeTo 3a HACTPOMKA Ha MUHYTUTE U
HaTucHeTe (§ 3a NOTBbPXK/AaBaHe.

Mong, nmaite npensua: Korato nak nouckare fa
CBEpWTE YAaCOBHMKA, HaTUCHETE 1 3apbKTe O MOHe 3a
eaHa CekyHAa, Korato GypHaTta e 13KIIoYeHa; cnef ToBa
M3MbJIHETE OMUCAHWTE MO-Trope CTBIKN.

Cnep npogbiXKUTENTHO NpPeKbCBaHe Ha
eNeKkTpo3axpaHBaHETO MOXe a Ce HaNloXK Aa
CBepuTe YaCOBHMKA OTHOBO.

2. HACTPOUKN

AKO e HeobX0[MMO, MOXKeTe la MPOMEHNTE HOMUHANHNA
TOK Nno noapasburpaHe (16 A).

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

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

Monsa, umante npeasua: GypHaTa e nporpammnpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMaLLHa eNeKTpuyecka MHCTanaums, KOATo
NO3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypeaw C MOWHOCT Hafg 3 kW (16
A): Ako BaluaTa enektpuyecka MHCTanaLma e 3a No-mManka
MOLLIHOCT, TpA0Ba Aa HaMmanuTe Tasun CToMHOCT (13 A).

Mons, nmanTte npeasu: 3a CMAHA Ha HOMWHANHMA TOK
Ha NMO-KbCeH eTar, HaTUCHeTe 1 3aapbxTe & noHe 3a
neT CekyHau, Korato QypHaTa e 13KJoYeHa; cnea ToBa
M3MbSIHETE OMNMCaHKTE MO-rope CTBIKMN.

3.3ATPABAHE HA ®OYPHATA

HoBata ¢dypHa moxe fa n3nycka MMpu3Mm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPon3BOACTBO: ToBa e
HaMb/HO HOPMaJHO.

MNpepwn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa,

3a fla NpemaxHeTe oCcTaTbyHMTE Mupumsmmn. Ceanete
npeanasHUA KapToH Uan Npo3padyHoTo ponmno

oT dypHaTa U U3BageTe HaMUpaALLUTe ce B HeA
npuHagnexHocTtn. Harpente ¢pypHata go 200°C n A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-Ao6bp edekT
BKIOUNTE LMPKynaumaTa Ha Bb3ayxa (Hanprumep
+~DopcnpaH Bb3ayx” nnum ,MNeveHe ¢ KoHBeKUUA").
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
byHKumATa.

Mons, umaiite npeasna: Crned MbPBOTO M3M0M3BaHe Ha ypea
Ce npenopbyBa a NPOBETPUTE MNOMELLEHNETO.

1. A3BBUPAHE HA OYHKLUA

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

Aa BKknoumTe pypHaTa. 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fa
npernegarte OCHOBHUTE GYyHKUMNUN, HATMYHW Ha NeBUA
ancnnen. N3bepete xenaHata GyHKLMA N HAaTUCHETE

.
=

3a pa n3bepete noadPpyHKUUA (KOrato nma), NbpeBo
n3bepete OCHOBHATa GyHKLMA 1 HaThCHeTe (&), 3a
[ia NOTBbPAUTE U fla NPeMUHETE KbM MEHIOTO Ha

nsbpaHata GyHKUMA.
\\:}

sense

3aBbpTeTe BbpTALLMA ce OYTOH, 3a fja u3bepeTe HAKOA
OT HannuHUTe NoAdPYHKUNKN, NOKa3aHN Ha JeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§ , 3a ga NoTBbpPAUTE.

2. HACTPOUBAHE HA OYHKLMATA

Cnep kato cTe n3bpanu xkenaHata GyHKLMA, MOXeTe
[a NpoOMeHATe HacTponKnuTe . JucnneaT nokassa
nocnefoBaTeNIHO HACTPONKNTE, KOUTO MOraT fa ce
NPOMEHAT.

TEMNEPATYPA / HNBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnea mura cumonbT °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a Ja NPOMEHUTE CTOMHOCTTA, C/lef KOETO
HaTucHeTe (@ ,3a Aa NOTBbLPAMUTE U Aa NPEMUHETE
KbM ApYrMTe HaCcTPOMKM (KOraTo € Bb3MOXHO).

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

Mons, umante npeasua: Cnep cTapTUpaHe Ha
byHKUMATA, TeMnepaTypaTta 1 HUBOTO Ha rpunia moraTt
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[1a Ce NPOMEHAT HAMNPaBO C HaTUCKAaHe Ha W 1K CbC
3aBbpTaHe Ha byToHa.

NMPOABIIMKUTEJIHOCT

Korato cumBonst (5 mura Ha gucnnes, u3non3sante
6)/TOHa, 3a fila HAaCTPOuTE XKeNaHOTO BpeMe 3a rOTBEHE,
N HAaTUCHETE @ , 3a Oa NOTBbPAUTE.

He e Heob6xoaMmo Oa 3ajiaBaTe BpEMETO 3a
roTBeHe, ako NcKaTe Aa ynpaBnaBaTe roTBEHETO
pbuHo: HatucHete (& ,3a fa noTsbpauTe 1 aa
cTapTupaTte ¢yHKUMATA. B TakbB cnyyam He moxe fa
3ajaBaTe KpaA Ha BpemeTo 3a rotBeHe (END), kaTo
nporpamMmmpaTe OTNOXEH CTapT.

Monsg, nmanTte npensua: o Bpeme Ha rOTBEHETO MOXE [1a
NpomMeHATe 3afafeHaTa B HauanoTo NPOABb/HKATENHOCT Ha
FOTBEHE; 33 L|eNITa HaTUCHEeTe : 3aBbpTeTE OYTOH3, 3a 13
NPOMEHUTE BpemeTo, 1 HaTicHeTe (§) 3a NOTBbPXAEHME.

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

Mpwn MHOTrO GYyHKLMK Cep KaTo 3apajeTe Bpeme

3a roTBeHe, MoOXeTe [la OT/IoXKMTe CTapTa Ha
byHKUMATA, KaTo Nporpammpare KparnHua yac. Korato
BPeMeTO Ha 3aBbplUBaHe Ha FOTBEHETO MOXe Aa ce
NPOMeHA, ANCNNEAT NOKa3Ba 0YaKBAHOTO Bpeme Ha
3aBbpluBaHe, a cumeonbT Ch mura.

AKo e Heob6x0aMMoO, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fa
3ajafieTe BPEMETO Ha NPUKIIOYBaHE Ha FTOTBEHETO,
cnep KoeTo HaTUCHeTe [, 3a Aa NOoTBbpAUTe 1 ga
CcTapTupaTe pyHKumATa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpeETE
BpaTunuKaTta: OyHKLMATA LWe CTapTUpa aBTOMATUYHO
cnep nepuo oT Bpeme, KOWTO e U3YNCTIEH TaKa, ye
roTBEHETO [a 3aBbpLIN B 3ajafeHunA yac.

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

33 NpeaBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha dypHaTa: QypHaTa
NOCTENEHHO e AOCTUIHE HeobxoaMmaTa TemnepaTypa,
KOETO 03HayaBa, 4e BPEMETO 3a rOTBEHE Le ce
pa3nnuaBa NeKko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.
10 BpemMe Ha 1M34aKBaHETO MOXe C MOMOLLTa Ha KOMYeTo
[la MPOMEHNTE NPOrPaMMPaHOTO BPeEME Ha 3aBbpLUBaHe
Ha roTBEHeTO.

HaTtucrete ¢ wnn , 33 1a NPOMEeHWTe HacTpoKKaTa
3a TemnepatypaTta Uiv BPEMETO Ha roTBeHe. KoraTo
NpuiKounTe, HatTucHeTe (& , 3a Aa NOTBbLPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLUUNATA
Cnepn KaTo NpUNoOXNTe HEOOXOAMMMTE HACTPONKN,
HaTUCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUMATA.

[To BCAKO Bpeme MOoXe fa HaTUCHeTe 1 3aabpkute [0, 3a
[a NocTaBuTe aKTMBHaTa B MOMeHTa GyHKLMA Ha nay3a.

4. 3ATPABAHE

Hskon dyHKUMM BKNtouBaT $pasa Ha npeaBapuTesIHO
3arpsiBaHe Ha ¢ypHaTa: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKLMATA Ha gnCnena ce NoKasBa MHAMKaLMA 33
aKTMBMpPaHe Ha ¢pa3aTa Ha NpeaBapuUTENIHO 3arpsABaHe.

Y

KoraTto Ta3u ¢asa npuknoum, ce yyBa 3BYKOB CUTHaN
N Ha gucnnesn ce nsBexaa nHpopmauus, ye pypHata e
[OCTUrHana 3ajajeHarta TeMmnepartypa.

Ha T031 eTan oTBOpeTe BpaTnykKaTa, noctaBeTe
XpaHaTa BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe [, 3a Aa 3anoyHe
rOTBEHEeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTta

BbB QypHaTa, Npeav npeaBapuTenHoTO 3arpasBaHe

[la 3aBbPLIK, PE3YNTATLT OT FTOTBEHETO MOXE [1a He e
3a0BONNTENEH.

OTBapAHETO Ha BpaTMyKaTa No Bpeme Ha dasaTa 3a
npeaBapuUTeNHO 3arpaBaHe A NMOCTaBA Ha naysa.
BpemeTo 3a roTBeHe He BK/tOUBa $asa 3a NOArpaABaHe.
C nomolTa Ha byToHa MOXe Mo BCAKO Bpeme [1a
npomMeHuTe TemnepaTtypata, KoATo UcKaTe fAa Obae
[AOCTUIHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana CUrHan n oncrieAaT nokasBa, ve
FOTBEHETO € 3aBbpLUNIO.

3a ja yab/KMTe BpemMeTo 3a rotTBeHe 6e3 aa
NPOMeHATe HAaCTPOWKNTE, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
3a/lafeTe HOBa NPOABIIKUTENHOCT, U HaTUCHeTe [ .

6.6™ SENSE OYHKLNA
SMART CLEAN

3a pa aktmBupate PpyHkumaTa “Smart Clean’,
n3yakamte pypHata fa ce oxnagm n cunete 200
m| BOJa NO AbHOTO Ha BbTPELWIHOCTTA, Cnej KoeTo
3aTBOpeTe BpaTuyKaTa Ha dypHaTa.

Bneste B cneunanHnte ¢pyHKLMn SE 1 3aBbpTETE
6yTOHa, 3a fa nsbepete & oT meHioTo. Crieg ToBa
HatucHete (@ ,3a ga noTeBbpauTe.

HatncHeTe [>]3a He3abaBeH CTapT Ha UMKbNa Ha
nouncTBaHe Unu HatucHete (§ , 3a f1a HacTpouTe
BPEMETO 3a Kpal/OTNOXKeHMWA CTapT..
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B Kpad Ha uMKbna oTCcTpaHeTe OCTaHasnaTa BbB
¢dypHaTa BOfa 1 3anoyHeTe NOYNCTBAHE C MOMOLLTA
Ha rbba, HaBna)kHeHa ¢ ropelya Boaa (MoOYNCTBaAHETO
MO>Ke Aia He e yCMneLwHo, ako ce 3abaBu ¢ noseye oT 15
MUHYTN).

Mona, nmante npeasua; MNpoabIKUTENHOCTTA W
TemnepaTypata Ha UMKb/a 3a MOYNCTBaHE He MOraT Aa
Ce HaCTpOoWMBaT.

7. 3AKJTIOYMN BYTOHU

3a ga 3aknounte OyTOHUTE, HAaTUCHETe U 3aapbKTe<K
rMnoHe 3a NeT ceKyHau.

HanpaBeTe cbloTO, 3a Aa AebnokupaTe byToHuTE.

Mona, umanTte npeasn: Tasun GyHKUMA MOXe Aa ce
aKTVBMPa 1 N0 Bpeme Ha roteeHe. OT cbobpaxeHus,
CBbp3aHM C 6e30nacHOCTTa, dypHaTa MOXe a ce
M3KJTIOYM MO BCAKO BPEME C HaTUCKaHe Ha[d].

. BEJIEXKKN

« He nokpuBaiTe BbTpelWHOCTTa Ha dypHaTa ¢
anymuHueBo ¢onvo.

«  Hukora He nnb3rante TeHXepPU UAN TUTAHW
Mo ABHOTO Ha GpypHaTa, Tbi KaTo TOBA MOXe Aid
noBpean NOKPUTNETO OT emalin.

« He nocrtaBanTe TeXKn npegmeT BbpXy BpaTtaTa u
He ce fpbiKTe 3a Hes.

« [Nopapun no-Bucokarta TemnepaTtypa Ha UuKbna

Muua ce oyakBa ManKo MNO-BUCOK LIYM OT
oxNlaXkaalma BeHTuIaTop.

Whj;lfa?ool



NMOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHn Han-noaxoasaLmTe
GYHKUMM, NPUHAANEXHOCTM U HMBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nnMyHM TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaBM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce N3nCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbAKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHU U 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NpUHagAeKHOCTW. B HauanoTo nanon3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NnpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CcTOMHOCTKW. M3non3BanTe goctaBeHute c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KameHNHOBYU
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBua, Ye NPOABIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eHOBPEMEHHO Pa3/IMyHn XpaHu, KONTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHyyum), N3NoN3BarKN PasnNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a rOTBEHE, 1 OCTaBeTe BbB ¢pypHaTa xpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaliTe KaKbBTO U Aia € B[ TaBu 3a ypHa nnm
cbpose ,lnpekc”, noagxoAwmM 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemu napyeta Meco, Han-gobpe e Aaa cnnete Masko
O6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonmMBaTe MecoTo Nno
BpeMe Ha neyeHeTo, 3a ja CTaHe No-BKYCHO. MimanTe
npensug, 4ye rno Bpeme Ha Tasu onepauus e ce
noasu napa. Korato mecoTo ce oneuve, octaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6BunTe
B anyMnHneBo $onuo.

KoraTo uckate fa neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a ga ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onuuyaHe. MHoro aebennTe napyeta
MECO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a neyexe. 3a aa
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-[ONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MPW U3TUYaHE Ha AABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/uMaBanTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO LWe 13e3e ropewya napa.

3a cbbuMpaHe Ha COKoBEeTEe OT FTOTBEHETO
npenopbyBaMe Ja NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLUEXAAHE C
NONIOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPeACTBEHO
noa pewweTbyHUA padT, Ha KOMTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, korato e Heo6xo04UMO.

OECEPTIU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3Bante TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeHNA peleTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyYe OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxete
WwaxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTuManHaTa LMpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fga npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa K/leyka 3a 3b6u B LieHTbpa Ha
Kelka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese yncTa, KemKbT e
roToB.

Ako n3nonssate He3anensawm GopmMm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe Ja
He ce HaAUrHe paBHOMEPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ o Bpeme Ha neyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsawna
NbT M 0OMKUCIeTe HamMaliiBAHETO Ha KOJTIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO AobaBATe, UV MNO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecCTa.

3a CnagKuLM € BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KeNK UK NIOAOBK NanoBe) N3non3BanTe
byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha Kellka e HegomneyeHa, ceanete padpTa Ha NO-AOJHO
HMBO U Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTHK.

RISING

BuHarum e Han-nob6pe oa NoKpreTe TeCTOTO C BNaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctasute BbB PpypHaTa. Bpemerto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMA ce HaMansaBga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa oT okono yac 3a 1 kg tecro.
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TABJINLUA 3A TOTBEHE CTOPELL Bb34YX

NMPOLBIIKUTEN- PADT U
PELIENTA OYHKLNA MPEMOPBYAHO | MPEJBAPUTENHO | TEMMEPATYPA HOCT MPUHALIEX-
KONMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q)
(MWH.) HOCTK
s 4 2

£ 3aumpasenn mbpxkenn [ 650 - 850q Na 200 25-30 e L
< KapTodu
>

3amMpaseHun nunewKn = 4 2
< 5 -
T xanu = 500g JIE 200 15-20 EEEEE A r
%) e 4 2
X PubHu npbunLm == 5009 Ja 220 15-20 . ,
E 3
5 JlyueHu Kpbrueta ‘IE.?EI' 5009 Ha 200 15-20 % 1;

MpecHn nannpaxu = ) 4 2
S TukBuuKnN = 4009 Ha 200 15-20 L ,
>
T v
T [HomawHo npuroteeHn N ) } 4 2
L nupxenn kapTodu = 300-800¢g [a 200 20-40 EEEEE A r
= v
“  CmeceHn 3efieHuyun I==1 300-800g Ha 200 20-30 Eﬁiﬂ N 2 r
< Munewkwn repan ‘IE.'éI' 1-4cm Ha 200 20-40 Efﬂ - 2 -
Ta) o
> Munewkn Kpunua = 200-1500¢ Ha 220 30-50 ngxf&g N 2 -
AN z 4 2
S  Nanupan kotnet == 1-4cm Ja 220 20-50 e ;
[TH]
= o

Pu6a pune I==1 1-4cm [a 220 15-25 Eﬂiﬂ N 2 ;

3a NpPUroTBAHE Ha NPECHN UK AOMALHO NPUrOTBEHW XPaHW pasHeceTe TbHBK C/I0M ONIMO MO NOBBPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a Ala Ce rapaHTMUpaT paBHOMEPHM pe3ynTaTi OT rOTBEHETO, Pa3bbpKBaliTe XpaHaTa No cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO Bpeme
3a roTBeHe.

ot

-I > I-
OYHKLUMN
lopewy Bb3ayX
TR al=—=r e
NPUHAANEXHOCTH TaBa 3a dpypHa nnu dopma 3a Kelik Ha TaBa 3a oTuex/AaHe / TaBa 3a NeyeHe nn
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyuHUA padpT
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FOTBAPCKA TABJINLA

NPEABAPUTEN- MPOADB/KUTEN-
PELIENTA OYHKLMA TEMIMEPATYPA (°C) | HOCT HA FOTBE- HVBO U MPUHAJIEXXHOCTN
HO 3ArPABAHE HETO (mus)

Kenkose ¢ mas / MNaHaunwinaHosn
Kenkose

2

- 170 30-50 n—r

a 160 30-50 2

Na 160 30-50

[ManoBe c NabHKa
(Uninzkeiik, wpynen, A6bIKOB

- 160 - 200 30-85 - -

Z 1
nail) fla 160 - 200 35-90 —
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
fla 150 - 160 20-40 A
buckBuTtn / Mankn kenkose
4 1
fla 150 - 160 20 -40 v
5 4 3 1
D'a 135 50-90 e N L =— "
5 4 3 1
TapTOBe Aa 170 50-80 Allr  AFRr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
ByxTuukn wy Ha 180 - 190 35-45 4 “ ! -
V==
5 3 1
fa 180 - 190 35 - 45* e e s
=] fla 90 110- 150 LA
Lenyskn fla 90 130 - 150 -\r;],- N
5 3 1
D'a 90 140 - 160% =N
Ja 310 7-12 ,\__..é.",
JIE] 220 - 240 20-40 :4: N ! -
Muua (TbHKa, gebena, pokaua) R £
! ! 5 3 1
fla 220 - 240 25 - 50* 1o U
5 4 3 1
D'a 210 40-60 abr aFes aFr AR
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 “:i:,
Xne6ue = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ N
2
; =] fla 250 10-15 ,
ampaseHa nuua 2 ]
fla 250 10-20 L
2
fla 180 - 190 45-60 —
ConeHu nanose 4 1
(3eneHuyKoB naii, KuL) Aa 180 - 190 45-60 A, AR
5 3 1
ﬂa 180 - 190 45-70% A s ARl —
= < &
MeyeHe c
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx KOHBEKLMA ECO lopely Bb3AYyX
§§
ABTOMATUYHU @ @ ) = =3
OYHKUMA 3apyweHnun actua Meco Xns6 OyHKyma "Muua Cnagkmwnm
MPUHALNEX Aveenen ~ a=lr — T TS
HOCTH Tasa 3a gypHa unn gopma Tasa 3a oTUexAare /TaBasa r. . o, oTuexpaHe /TaBa  TaBa 3a oTuexpaaHe C
PeweTbyueH padT 3a KeliK Ha pelleTbyHNA  NeuyeHe UiV TaBa 3a GpypHa
pa¢T Ha peleTbuHIsA pad)T 3a neyeHe NOJIOBUH NINTHP BOAA
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NPEABAPUTEN- NPOABIIKUTET-

PELIEMTA OYHKUUA HO 3ATPABAHE TEMNOEPATYPA (°C) HOIEE-T':)A(;‘:I)BE- HUBO U NPUHAQNEXHOCTU
Ha 190 - 200 20-30 - 3 -
BonoBsaH / coneHku ot 4 1
MHOTOSINCTHO TECTO Aa 180-190 20-40 L [
JIF] 180 - 190 20 - 40* > 3 < ! r

Jazansa/Mnoposu nutn

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

MeyeHa nacta/KaHenoHun - 190 - 200 25-60 1 r

ArHewko / Tenewko / loBexpgo /

CBUHCKO 1 kg 190 - 200 60 -90 1 r

Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 1 [

Myewko / Mbuwe 3 kg - 190 - 200 90-150 1 r

MeyeHa punba/ eH

nanunot(duneta, uana) Aa 180 - 200 40-60 | B

MbnHeHn 3eneHvyumn

(momaTu, TUKBUYKM, NaTnagKaHm) Aa 180 - 200 50- 60

MpeneueH xns6 - 3 (Bucoko) 3-6 Avulees r

|4 Q] Q] Q|00 e [ L1

PnbHu duneta / Crekose - 2 (CpepHa) 20 - 30*** Aueens ~

.
D)
[9,]

HapeHunua / Kebanwn / Pebbpua /

3

S

Na 200 - 220 15 - 30%** AP
1

TS

Xambyprepu I==]
MeuveHo nune 1-1,3 kg 'IE'::ET Ja 200 - 220 55 - 70%* -\...2...,-
3
MeueHo rosexxpgo anaHrne 1 kg - 2 (CpepnHa) 35-50%* —n
ArHewkmn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90** 1 3 [
Meuern KapTodu oy [la 200 - 220 35 - 55% T,
3eneHuyKOB OrpeTeH Ly fla 200 - 220 10-25 T,
MbnHo meHto: Mnogos TapT (HMBO ) 5 3 1
5) / na3aHa (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) Ra 190 40 - 120% e N —— P |
[MbnHo meHto: [MnopoB TapT (H1BO 5) /
MeueHu 3eneHuyum (H1Bo 4) / JlazaHa Oa 190 40 - 120* _\F;;lﬁ L _\F;;lﬁ ér
(HvBO 2) / Kbcoe meco (H1Bo 1)
JasaHs 1 meco fla 200 50 - 120% s 1 g
Meco 1 kKapTodu [a 200 45 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Pv6a v 3eneHuyLm Ja 180 30-50 -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
MeueHo Meco ¢ NbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
MapueTta meco ) 1ok 3
(3aeLKo, MeLKo, arHeLKo) ECO 200 50-120 | E—

* |_|pI/I6J'II/I3I/ITeﬂHa NPOABIIKUTETHOCT Ha FTOTBEHETO: ACTUATa MOraT Aa Ce M3BaXaaT OT d)ypHaTa Mo Pas3yinyHO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT JIMYHKUTE NpeanovYnTaHnA.

** ObbpHeTe XpaHaTa NpW U3THYaHe Ha ABe TPeTU OT BPEMETO 3a rOTBEHE.
*** ObbpHeTe xpaHaTta Nnpu n3TndyaHe Ha NoMOBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

= i &

MeueHe c
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun DopcrpaH Bb3ayX KoHBeKLMA ECO lopely Bb3AYyX

OYHKL NN

ABTOMATUYHY @ @ = —

OYHKLNN

3ajylweHun actuma Meco Xna6 OyHKkyma "Mnua Cnagkuwm
e =i pu— _f T
NPUHAONEX- T o o T /
aBa 3a Ha unu ¢opma TaBa 3a oTuexaHe / TaBa 3a
HOCTKH - YP P HEXA TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa TaBa 3a oTuexgaHe
PeweTbyeH padT 3a KelK Ha peleTbyHMA  MeyeHe unv TaBa 3a pypHa

3a ne4vyeHe NOJIOBUH NINTHP BOAA

pa¢pt Ha peleTbyHunA papT
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U% ] STEAM+ FOTBAPCKA TABJINLIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MAH) MPUHALJIEXXHOCTN BOLA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHZBMYOBO pysno BbB popma 3a 300-500 40-60 3
XJ196 rneyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300 1 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTkuM eqHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKKN 5
MaHanwWwnaHoB Kelnk 500-700 30-50 —n
Tapt e[iHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Peb6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 A -
Mune / Mywnka 3kr 100 - 140 _ 3 -
Qune cTek 0,52 cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Liana pnba 300-600T 20-30 R -
Llana pnba 600-1200 1 25-45 - 3 -
MeyeHn kapTOodun 0,5-1,5 kr 45-60 B, 3 -
MbAHEHN vyWKN 1-2 KT 35-55 A 3 ,
3EMIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonu 0,3-1 Kkr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYUKK 0,5-1,5 kr 30-50 R 3 -

Craptupante dyHkumata STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTnukaTta 1 AONMBAHETO Ha BOAA MO
BpeMe Ha rOTBEHe MOXe [1a OKaxe HebnaronpuateH eGekT BbPXY KpanHMA pe3ynTaT OT roTBEHETO.

NPUHALNIEXXHOCTU

R

lopely Bb3ayX TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm Gopma 3a Keiik Ha
peweTbyHnA padT

jp S

TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe Unn
TaBa 3a ¢pypHa Ha pelleTbyHnA padT
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NOAAPDKA N MOYNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, Nnpeau Aa n3BbpLuBaTte
KaKBaTo U fja e NoaApbKKa unm
noymncTBaHe.

He nsnonssanre ypeamn 3a
nouncrBaHe ¢ napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTMTE HA PypHATa C BNaXKHa
MUKpOobMObPHa Kbpna. AKO ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOMKO KanKky NoYymcTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe cbc cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpas3nBHK
nouyncTeawm npenapat. AKo Nogo6eH NpoayKT
CNnyvyariHO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypena,
noymcreTe He3abaBHO C BNaxHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3Nnon3BaHe n3vakante ¢ypHaTa ga ce
oxnagu 1 A NouYncTeTe, 3a NpeanoyYMTaHe JOKaTo e
olle TONna, 3a Aa OTCTPaHWTE OTNaraHMATa U NeTHaTa,
NMPUUYNHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Ja n3cywmuTe
KOHAEH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaTt Ha
roTBEHE Ha XPaHM C BUCOKO CbAbpKaHMe Ha BOA3,
ocTaBeTe QypHaTa Aa U3CTUHE HAaMbBJIHO U Cnej ToBa A
n3bbplieTe C Kbpna unm roba.

He nsnonsBaiiTe cromaHeHa
BDbJIHA, CTbpranku unum
abpa3nBHU/KOPO3NBHMN
NoYnCTBaLYM NpenapaTu, Tbin
KaTo Te Morar fja noBpeaaT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegna3sHu pbkasnym.

QdypHaTta Tpsa6Ba pa 6bae
M3K/IOYEHa OT efleKTpuyecKara
Mpexa, npeAun Aa ce M3BbpLUBaT
KaKBUTO 1 fa 6uno gemmHoCTH No
noaApbXKKa.

« AKTBMpanTe ¢yHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTMMaNHO NOYNCTBAHE Ha BbTPeLWHUTe
noBbpxHOCTU. (Camo Npun HAKOU mogenu).

« MouncreTte CTHKNOTO Ha BpaTunyKaTa C noaxogAay
TeYeH npenapar.

« BpaTnukaTa Ha ¢pypHaTa Moxe ce CBanu 3a No-fecHo
NouncTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHete
npuHaanexHoCcTuTe BbB BoJa C 40OABEH TeUeH MuelLl
npenapar, KaTo n3non3earte pbkasumuy 3a GypHa, ako
NpUHagneXxHoCTUTe BCe oule ca ropewu. Octatbum
OT XpaHa MorarT ia ce npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnn roba.

He nouncTBanTe coHaaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako uma TakaBa) B CbOMUANHA MalnHa. TaBaTa 3a
ebpdpal (ako MMa TakaBa) MOXKe fia ce MOUYNCTBA B
CbOOMUANHA MaLLMHa.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYHUTE NAHEJTA
(CAMO TP HAKOW MOAESIN)

Ta3n ¢pypHa e o6opyaBaHa CbC cneynanHn
KaTanMTMYHU NaHEeNn, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTOo 3a roTBeHe bnarofapeHue Ha
cneumnanHOTO CaMONOUYNCTBALLO NOKPUTHNE, KOETO e
MHOTIO MOPECTO U MOXe Aa abcopburpa Ma3HUHU 1~
3aMbpcABaHUA. NMaHennTe ca CBbp3aHM C HOCAUmMTE 3a
nonuuute: Korato pasmectBaTe 1 3aKpenBaTe
BOJAuuTeE, Ce yBepeTe, Ye KyKNUYKNTE OTrope ca
BMbKHAT/ B CbOTBETHUTE OTBOPY B NaHenmuTe.

3a na ce Bb3non3Barte Haln-gobpe ot
CaMonoYnCTBaLMTE CBONCTBA Ha KaTallMTUYHUTE
naHenu, npenopbyBame fja HarpeeTte ¢ypHaTa Ao
200°C n pa nopgabpKaTe Ta3y Temnepartypa B TeyeHne
Ha OKONO efiH Yac, KaTo nsnonsearte GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsabBa aa
e npasHa. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa a ce oxnagun

N c HeabpasmBHa rbba NpeMaxHeTe ocTaHanuTe
3aMbpCcABaHNA OT XpaHara.

Mons, imanTe npeasua: 13non3BaHeTo Ha KOPO3UBHM
v abpasvBHY Npenapatu, rpyou YeTkn, Ten

3a TbpKaHe nav cnpeose 3a GypHa, MOXe Aa
noBpean KaTanmTnyHata NOBbPXHOCT U Aa BAOLLM
CaMOMoOYMCTBALLMTE N CBONCTBA.

CBpr(eTe ce cotgena 3a cneanpogax@eHo O6Cﬂy>KBaHe
npwn H€O6XO,£LVIMOCT OT 3aMAHa Ha MaHennTe.

CMAHA HA IAMIMATA

3a cmMAHa Ha namnara ce o6preTe KbM cne,qnpop,a>K6eH|/|ﬂ cepsus.
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CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTta, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe <|>|/|KcaTop|/|Te B OTBOPEHO MNOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKOKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMnyKaTa C ABE pbLe (He 5
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErNsTe HAarope, 3a Ja nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpPBO A NpUbAMKETE
o dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, Ye fa ce ¢puKcmpaT B ropHaTa Cu1 YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa 8 oTBopeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTe ganu dprukcatopuTe ca
CcrnycHaTu JoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopute
Ca pa3mnosioXKeHn NPaBUIIHO.

5. NMpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe faa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TP HAKOW MOLENN)

1. MaxHeTe CTpaHN4YHNTE BOOAYN.

2. Vi3Ternete HarpeBaTensa Masiko 1 ro ceanete
Hagony.

3. 3a na nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAWUrHeTe
 ro 3abpnainTe neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6I0KMPa Ha CTPAHUYHUTE OMOPW.




OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

QOypHaTa He paboTu.

Ha gucnnea ce nanucea 6yKBaTa

F v uncno.

,D,I/ICI'IJ'IEHT NOoKa3Ba HeACeH
TEKCT U 1U3rnexmaa € noppeneH.

¢ LIMKBbABT Ha roTBeHe CbC coHfa
. e npuknoynn 6es Buanma
{ NPUYMHA NN Ha eKpaHa e

. Bb3moOXHa npuumnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTPOeHepruA.

. YpenbT € nsknoyeH ot :
. Mpexara.

Mpobnem cbe codTyepa.

HactpoeH e gpyr esuk.

- CoHpaTa 3a xpaHa He e
i CBbp3aHa NpasusHoO. :
. M3nmncaHa rpewka F3E3.

PeweHne

Aanv GypHaTa e BKoUeHa KbM MperKkarTa.

- M3knoyeTe 1 BKOUETE ypena OTHOBO, 3a [1a

BmnanTe ganmn ﬂpO6J’I€M'bT He € OTCTPaHeH.

- MpoBepeTe Janv MMa HanpeXeHNe B MpexaTa

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06y xBaHe Ha

KNVEeHTU 1 nocodeTe HoMmepa cnep bykeata "F"

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06y xBaHe Ha
KIMEHTMW.

- MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaUusa U AonbiHUTENHa MHopMaLMA 3a NPoAyKTa MoXeTe fia

HaMepuTe, KaTo:

«  W3non3saHe Ha QR BbpXy BawmA NpoayKT
«  TocewaBaHe Ha HawwA yeb6caiT docs.bauknecht.eu

Unun KaTo ce cBbprKeTe C oTAENa 3a criegnpogaxk6eHo o6cnyKBaHe (B/KTe TeflepOHHUA HOMeP B
rapaHUMOHHaTa KHUXKA). [pun KOHTaKT c oTaena 3a cieanpopak6eHo obcnyKBaHe cbobLyaBaliTe KOLOBETE,

NOCOYEHU Ha VI,EleHTVId)VIKaLWIOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

Tl
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

MNa va Aapete mAfjpn TeXVIKN uooTPEN,
TTOPOAKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN 0OG OTNV
totooehida www.whirlpool.eu/register

A A0 AoTe TIg 08NnYiEC yia TRV ACQANELD TTPOTEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINOETE TN GUCKEUN.

>APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZXOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. AveploTAPAG

3. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to enimedo vmodelkvUEeTal 0TN
UTTPOCTIVE TTAEUPG TOU GpOUPVOU)

5.Mépta

6. Avw avtiotaon/ykpIA

7. Aapmtnpag

8. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

o T B D R =
6 = & : e T
Jiucs o} JEREES
ae - B (ol (o) bl () s @&
(%] [E] SE <]<] é@scoﬂr:@
1 > 3 4 5 6 7 8 9
1. APIZTEPH OOONH 5. MNEPIZTPOO®IKOXZ AIAKONTHZ | 6. ENAP=H

2.0Qx
Ma dvappa/opnoipo tng Aaumag.

3.MzQ

la emoTPOPR OTNV MPONYOUMEVN
006vn. Katd tn didpkela
MOYEIPEUATOC, ETITPETEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvaupa r To o3ficipo Tou
(OUPVOU Kal yla Tnv mavon f tTn
O10KOTIA Hlag eveEPYNC AElToupyiag
avd maoca oTIyun.

lupioTe TO Yo va mAonynBeite oTIg
AerToupyieg kal va pubpuioete OAeg
TIG TTAPAPETPOUG HAYELIPEUATOG.
Matiote yla va emAé€ete, va
puBuioete, va éxete mpdofBaon

Kal va emPeRalwoeTe AelToupyieg
Kal TTAPAUETPOUC, KABwE Kalt yla
V0 EKKIVIOETE TO MPOYPAUA
MayEelpEPATOC.

Ma TNV eKKivnon AElToupylwv Kal
v empPePaiwon pubpicewv.n pia
kaBoplopévn Tiun.

7. XPONOX

Ma puBulon TNS WPAC Kal yla
pLBUION TOU XPOVOUL YNCipaToC.
8. OEPMOKPAZIA

MNa puBuion Tn¢ Bepuokpaaciac.
9. AEZIA OOONH

Whj;lﬁool



A=EZOYAP

ZXAPA

/
i,

. NINOXYAAEKTHE

TA¥YI WHZIMATOX *

. KINHTOI OAHTOI *

¢ NMa xprion w¢ tayi ya

: TO MAYEipEPa KPEATOC,
S paplwyv, Aaxavikwy,

© OKATOLA, K.ATLL 1} Yla

: TOmoBETNON KATW

: amod TN oxapa yla tn

: OUANOYH TWV XUPWV

: MAYEIPEUATOC.

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yld
TO YAOLIUO TOU PpaynTou
N yla Tn oTAPIEN OKELWY,
TaPLWV KEIK Kat AANwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

¢ NMa va Prjvete Pwpi kat
: TMiTeC aAAG Kal Kpéacg,
: Pdapt oe \aOOKOANA K.AT.

: Na va Badete kat
: va Pyddlete evkoAa
: e€aptRpata.

AIZKOZ THIANIZ.
ME AEPA*

T

Na xpnoipomoleital

OTAV POYEIPEVETE

@aynTd Ue Tn AelToupyia
TNYQVIOUATOG UE A€PQ, JIE :
éva tapi tomoBetnuévo
o€ XaunAotepo eminedo
yla va cuAAéyel mBava
PixouAa Kal oTayovec.
Mmopei va mAuBei oTo
MALVTAPIO MATWV.

O ap1Buoé¢ kat o TUTo¢ TwV €apTNUATWY UmopEei va Siapépet avdloya e To
MOVTEANO TTIOU aYOPAOATE.

AAN\a aecoudp UTOPOUV Va ayopacTOUV XWPLOTA. Yia TTapayyeAieg Kal
TIANPOPOPIEG EMKOIVWVAOTE UE TNV UTTNPECIA eEUTTNPETNONG TTEAATWV.

* AlaTiOeTal pOvVo o€ OploEVA HOVTEND

TONOOETHXZH THXZ ZXAPAZ KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetAoTe TN OoXApa oplldvTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal BePaiwbdeite 6T1 N mMAevpd e
TO AVUYPWUEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TTPOG TA ETAVW.

Ta aAAa a€eooudp, OTIWE 0 AITOCUAANEKTNG KAl TO
Tayi Pnoipatocg, TomoBeTouvTal opildvTia Pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oxdpa.

AOAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAQIOY

« [la va agalpéoete Toug 0ONyoug TWV PAPLWY,
ONKWOTE TaA Kal TPABAETE TIC KATW TMAELPEG €€w amo
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
oSnyou¢ pa@LwV.

« Nla va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE PECA OTO
Balapo Ynoipatog kat KatePAcTe Toug 0Tn B€on Toug
OTIC KATW uTTOSOXEC.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN
(EOO>ON AIATIOENTAI)

A@alpéote Toug 08nyoulg
pPa@lwV amod TO OUPVO Kal
AQALPECTE TO TPOOTATEVUTIKO
TAQOTIKO amd TOUG KIVNTOUG
- odnyouc.

Y 2@i€Te TO Avw KAUT TOU

' KIvnTou 0dnyoL oTov 06nyo
¥ pa@LloU KAl CUPETE TOV HEXPL
[ Téppa. Katedaote 1o dANO
KA otn Béon touc.

la va ac@aliosl o odnyocg,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KALTT TpO¢ Tov 00Nnyo paglou.
BeBaiwBeite 611 ol KivnTOI
odnyoi umopouv va Kivnoouv
eAevBepa. Emavaldfete ta
BApata otov dAAo odnyo
pa@lov oto idlo eminedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyoli pmopouv va TormoBetnBouv o
OTTOI08ATTIOTE PAL.
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AEITOYPTIEX

h

6 6TH SENSE

AuThA n A&lToupyia EMTPETEL TO EVTEAWC AUTOUATO PHOILO
yta 6ha 1a payntd (Aalavia, Kpéag, Wapi, Aaxavikd, Kéik
& M\ukd, AApupad kéik, Ywui, Mitoa). Ma 1o kaAvTtePO
ArTOTENECHA UE AUTAV TN AElTOUPYia, AKOAOUBAOTE TIC
0dNYIeC OTOV OXETIKO TIVOKA HOYEIQEHATOC.

. P ATMOZ+

H Aertoupyia Steam+ emTpémnel e€QIPETIKEC

embOOEIC XApN OTNV TTAPOUGia ATUOU OTOV KUKAO
payelpépatoc. Autr n Aeltoupyia mpoTeivel autopata
NV 18avikr BEpUoKpaTia yia TO PAYEIPEUA EVOC
peydlou evpoug ouvtaywv. Ot Xpovol pHayelpEPaTog
TWV KUPIWV MATWV gp@avifovtal 0ToV OXETIKO TTivaka
payelpéuatoc. Evepyomolegite mavta tn Aeitoupyia
aTHOU OTAV 0 POUPVOC gival KPUOC Kal Ao pifete
TOOIUO VEPO OTO KATW HEPOC TOu Baldpou.

. £ TH: KATZAPOAAS

AuTi n AelToupyia MpoTeivel TNV KAAUTEPN
BepUokpacia Kal TPOTOo HAYEIPEUATOC Yia TIIATA
CUUOPIKWV.

. (>KPEAT

AuTn n AelToupyia TTPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
BepUoKpacia Kal TPOTO HAYEIPEUATOC YA KPEAC.

¢ SYOMI

AuTH n AelIToupyia TTPOTEIVEL AUTOUATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia Kkat Tpoémo Pnoipatoc yia GAoug Toug
TUTTOUG YWHLOU.

. s MITZA
AuTH n AelIToupyia oag EMTPEMEL VA LAYEIPEPETE
umépoyxn OTITIKN TT{Toq, o€ AtyoTtepo amd 10
AeTTd, OTIWC O€ éva €0TIATOPL0. O E181KOC KUKAOC
payelpéuatog Aettoupyei o emimedo Beppokpaciag
avw Twv 300 Babuwv Kehoiov, mapéxovtag mmitoa
MOAQKN OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl UE
TENELQ OUOIOHOPPO POSOKOKKIVIOUA.
Yuvduddlovtag autr T Aeltoupyia pe To afeooudp
Pizza Stone WPro kai mpoBeppaivovtag yia 30 Aentd,
umopeite va Proete pla mitoa o€ 5-8 Aemtd. (Ma
TTAPAYYENIEC KAl TTANPOPOPIEG ETMIKOIVWVINOTE LIE TO
TUAMA EUTTNPETNONCG TTEAATWV 1 UE TO
www.whirlpool.eu.)

«  =3PASTRY (ZYMH)

AuTH n AelToupyia TPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
Beppokpacia Kal TPOTO PNoiHaToC yia OAOUC TOUG
TUTTOUC KEIK.

ZYMBATIKO
MNa to Ynotuo omoloudrimote €idoug eaynTol o€ éva PUdvo
paoL.

S~

FKPIA

Ma va PrioeTe 0to YKPIA UImpLlOAeC, GOUBAAKIA, AOUKAVIKA,
Aaxavikd oykpaTtév, KaBwg Kal yla va @puyavioeTe

Ywpi. OTtav PriveTte Kpéag oTo YKPIA, cuvioTaTal va
XPNOIUOTIOLEITE TOV MITOGUAAEKTN Yla TN CUAAOYR

TWV XUPWV Ynoipatoc: TomoBetrote Tov Sioko o€
omolodrimote emimedo KATw amd Tn oxapa Kal TpooBéote
500 ml méoiuo vepd.

0
s |ESANATKAZMENOS AEPAS

Mo Prcipo SIaPOoPETIKWVY TPOQIWY TTOU amaltouy Ty
i6la Beppokpacia oe SlapopeTikd emimeda (UéyloTo Tpia)
Tautoxpova. Auth n Asttoupyia Umopei va xpnotpomnolndsi
yla To PCIUOo SIAPOPETIKWV PAyNTWV Xwpeic va
METAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO £Va paynTd 0TO AAMO.

ol

$s_| LYMB. WHZIMO

a va payelpePete KPEAC, va PAOETE KEIK PE YEUION OE €va
HOVO papL.

D_

B= EIAIKES AEITOYPTIES

« TAXEIA MPOGEPM.
lMa tn ypriyopn mpoBépuavaon Tou poupvou.

« TKPIATOYPMNO
Ma va PrioeTe HEYAND KOUUATIA KPEATOC (UTTOUTIA,
POOT UTTIYP, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE
TO AITTOCUANEKTN YA TN CUANOYT TWV XUHWV YPNOIHaToc:
TomoBetrote To TaYi o€ omolodrmoTe eMimedo KATW
ané tn oxdpa Kat mpooBéote 500 ml mooipo vepod.

+  KYKAOX ECO

la 10 YrioIPO YEUIOTWY KOUHUATIWV KAl GIAETWV
KPEATOG O€ Eva UOvVo pdeL. OTav xpnoloTmoleital o
OIKOVOUIKOG KUKMo ECO, To pwTdKL Ba mapapeivel
oBnoto katd ™ Sidpkela Ynoipatod. Ma va
xpnotpomotioete Tov KUKAo ECO (Oikovouiko) Kal Katd
OUVETIELA VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVUATOC, N
éPTA TOU PoUpPVOoU Oev TIPETEL VA AVOIEl Ewg OTOU TO
PayNTO Va €ival EVTEAWC PAYEIPEUEVO.

« THrFANIZMA XTON AEPA/WYHTO ME AEPA

H xpnon €181ko0 diokou yla Tnyaviopa otov aépa
(TMapéxetal o€ oploUEVA POVTENQ) OAC ETTITPETIEL
VA HAYEIPEVETE TNYAVNTEG TTATATES, KOTOTTOUKIES
Kal AN e AlyoTepo AAS|, e aToTEAECUA VA gival
guxaplota Tpayavd. Ot avTIoTACEIG AEITOUPYOUV
KUKAIKA yia va Bgpudvouv owoTtd Tov polpvo, VW O
AVEUIOTAPAC KUKAOPOpPEl (e0TO aépa. TomoBetrioTe
TO PaynTo oToV SiOKO TNyavIoUATOC UE aépa o€ ia
OTPWON Kal akoAoUBNoTE TIC 0dnyieg Tou MNivaka
TNYaVIoUAToC HE aépa yla KaOAUTEPEC emMOOOELC.
EvalakTikd, n Aeitoupyia autr pmopei va
XpnotpomotnBei yla va €xeTe eEQIPETIKA AMOTEAETHATA
PNOIUATOC O€ KPEAC KAl TTOUAEPIKA, TIOTATEC Kal
Aaxavikd, CUPMEWVA UE TIC CUCTACELC TOU TTIivVaKa
MOYEIPEUATOG. AUTEG OL CUVTAYEG UTTOPOUV va
TIAPOOKEVOOTOUV XPNOILOTIOIWVTAG KAVOVIKO TaYi
Ynoiuatoc.

« OOYIKOQOMA

Ma 1o 15avikd @oUoKwUa YAUKIAC 1 aApupric (Ounc.
MNa va e€ac@alioete TNV MOIOTNTA YOUCKWUATOC, NV
EVEPYOTIOIEITE TN AEITOUPYIA AV 0 POUPVOC Eival AKOUN
(e0T6C YeTd ammd évav KUKAO Pnoiuatoc.

«  SMART CLEAN

H Spdon Tou atpou mou ameAeuBepWVETAL KATA TOV
€161K6 KUKMo KaBaplopo pe xaunhr Bepupokpaacia,
ETITPETEL TNV EVKOAN aPaipeon TNG BPWHIAC KAl TwV
UTTOAEIUUATWY TPpOo@iuwv. Pi&te 200 ml mooipo vepo
0TV KATW EMPAVELQ TOU GOUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
N Aeltoupyia 6Tav o YoUPVOC KPUWOEL.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA
©a xpelaoTei va pubuioete TNV wpa étav avAPETE TN
OUOKEULN YL TIPWTN opPA.

= m e
1 |
N

s I o

Ta dvo Yneia Tng wpag Ba apyicouv va
avafoof3rivouv: [upiote Tov Sl1AKOTTN Yia va
pubuioceTe TNV Wpa Kat méote 0 @ yia emPBeRaiwon.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

Ta Vo Yneia Twv Aenitwv Ba apxiocouv va
avaBoofrvouv. Nupiote Tov S1AKOTITN yia va
puBuioete Ta Aemtd Kat méote 10 @ yia emPBePaiwon.
> nueiwon: Na va al\&&ete TV wpa o€ SeUTEPO XPOVO,
KPATAOTE ATNHEVO TO ) YIA TOUAGXIOTOV €va
OEVTEPOAETTTO E TO POUPVO OBNOTO Kal EMAVANAReTE Ta
o mavw Pripata.

Evdéxetal va xpelaotei va puBuioete {avd Tnv wpa
émetta anmd Slakomég peVATOC PEYAANC SldpKelag.

2. PYOMIZEIX

Eav amaiteital, pmopeite va aANAEETE TO TPOEMAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevua (16 A).

KAOHMEPINH XPHXH

MNePIOTPEYTE TO KOUUTTE EMAOYAC YIa VA EMIAEEETE TO
OVOHOOTIKO PEVUA, OTN CUVEXELA TTIECTE TO @ yia
empPePaiwon.

> Nuelwon: O polpvoc ival ToOYPAUUATICEVOG VA
KOTAVAAWVEL NAEKTOIKY EVEQYEID O€ eTTiMed0 ouUPBATO IE TO
OIKIOKS OIKTUO e oYXV peyahuTtepn amd 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleftal XaunAdTepn 1oxUe, Ba XpelaoTel va
TNV LEIWOETE TNV 10XV (13 A).

> nuelwon: MNa va aAA&EETE TO OVOUAOTIKO PEVLA

o OEVTEPO XPOVO, KPATAOTE MATNUEVO TO &° yia
TOUAAXIOTOV éva SEUTEPOAETTTO HIE TO POUPVO OBNOTO Kal
enavaAdBeTe Ta o mavw Pripata.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog @oUpvoC UITOPEL va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTAPAWEIVEL AT TNV O1adIKACIA KATAOKEVAG:
AuTo ival amdAuTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv eKIVAOETE TO YAOIKMO PaynTou, cuvioTATAl

va (eoTaiveTe TO POUPVO AOEIO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPLUVOOUV TUXOV OOUEC. AQaIPEDTE TA XapToévIa
1 TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO Kal aPalpECTE
and péoa ta €apTHPATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
otoug 200 °C yia mepimou pia wpa, XPNOIHMOTIOIWVTAG
KaAUTEPQA TN AElTOUpYia KUKAo@opiag agpa (m.y.
"E€avayk. agpac” f “Zupp. YAoiuo”).

AkolouBroTe TI¢ 08nyieg yla Tn owotr pUBULON TNG
Aertoupyiac.

> nuelwon: 2uviotatal va agp{oeTe TO XWPO UETA TN XPrion
TNG CUCKEUNC Yla TTPWTN QOopPA.

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o @oupvo¢ gival onoTtog, epgaviletal povo n
wpa otnv 086vn. Kpatriote matnuévo To [Olyla va
avayete 1o oupvo. [MeplotpéPte TOV SIAKOTITN yid va
Oeite T1I¢ SlaBEaipeg KUPLEG AEITOVPYIEC OTNV APIOTEPN
006vn. EmAé€te pia kat méote 10 @

=

MNa va emAé€ete pia devtepevovaoa Aettoupyia (émou
SlatiBetatl), emAEETe TNV KUPLA AEITOVPYIA Kal OTN
ouvéxela matote 1o @ yia emPeBaiwon kat yia va
METAREITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

> =
6 NSRS
sSrse

D~
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MeploTpéPte TOV SIAKOTITN YIa va eMAEEETE ATTO TIC
O100éo1peg deutepevovoeg Aeltoupyieg otn 6e1d
006vn kal uetd natrjote 1o & yia emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Ao emAé€ete T Aertoupyia mou BENeTE, umopeite va
oANA&EeTe TIC pubuioels. Ztnv 086vn Ba epgpavictouy ol
puBpioelg Tou prmopouv va aANAa&ouv S1adoxIKA.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

‘Otav 1o €ikovidio °C avafoofrivel oTnv 066vn, TEPIOTPEPTE
ToV MAOYEQ YIa va OANAEETE TV TIH, META TTATHOTE TO (§)
yla emPePaiwon kat cuvexioTe yla va aAAEEETe TIC pUBUIoEIG
TToU aKoAouBoLV (Epdoov auTod sival Suvato).

Mmopeite emiong va puBuicete Tautoxpova Kat 1o eminedo
TOU YKPIA (3 = uPnAd, 2 = peoaio, 1 = xapnAo).

> Nueiwon: MOAIC Eekivroel n Aetoupyia, UMOoPE(Te va aMAEETE
N BeppoKEaGia 1y TO eMiMeSo TOL YKPIA TIATWVTACTO @ 1
TIEPIOTPEPOVTAC ameuBeiag Tov SIaKOTTN.
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AIAPKEIA

Otav avapooPrivel 1o ikovidlo 5 otnv 006vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV €MAOYEd pUBUIONG yia
va puBuicete To Xpdvo oL anmalteital yia va
oAOKANPwWOE( TO payeipepa, oTn CUVEXELD TATAOTE
10 @ ya emBeBaiwon. Aev sivat amapaitnto va
pUOUIoETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC AV OKOTIEVETE VA
XEIPLOTEITE TO payeipepa xelpokivnta: Nathote To

@ ya emBeBaiwon kat TN Aertoupyia évapéng. Xe
auth TNV epintwon, dev umopeite va pubuioete 10
XPOVO TEAOUC payeElpEPATOC Tpoypaupati(ovTag pia
kKaBuotepnuévn évapén.

> nueiwon: Mnopelte va mpooapuOCETE TO XPOVO
LAYEIPEUATOC TTOU PUBUIOTNKE KATA TN OIAPKEIQ AYEIPEUATOC
méCovtag o O : MePIOTEEYTE TO KOLUTT yia va AAGEETE TNV
Wpa katTéote 10 @ yia empPeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

> & TOANEG AetTOUPYiEG, LONIG pUBUICETE TO XPOVO
HAYEIPEUATOC PMTOPEITE VA KABUOTEPAROETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappati(ovtag To Xpovo TEAOUG.
‘Otav pmopeite va aANAEeTe TO XpOVo TEAOUG, OTNV
006vn gpgavifetal n WA oTNV OToia AvVAUEVETAL VA
TEAEIWOEL TO YAOIUO VW TO €lKoVidlo Ch avaPoofrjvel

g

Av gival amapaitnTto, mMEPIOTPEYTE TO KOUWUTTI yia

va puBuiceTe TNV Wpa mou BENETE va TEAEIWOEL TO
PAOIUO, HETA TATAOTE TO [ ] Yia emPBeBaiwon kat yia
va {eKIVAOEL N AelToupyia.

BdaAte 1o @ayntd oto @olpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba ekivrioel autdpaTa LETA ATTd TO
XPOVIKO 1A TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOvo mou emAEEATE.

Y nueiwon: O TpoypauUaTIoNOC Xpdvou KaBuoTépnong
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATIEVEQYOTTOIEl TTAVTA TNV PACN
npoBépuavonc Tou poupvou: O povpvoc Ba TACEL
oTtnV embuunTr Bepuokpacia Babulaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpdvol payelpéuatog Ba ival ehappwe
LEeYAAUTEQOL aTTd AUTOUG TTOU avaypPA@ovTal OTOV
mivaka HayeipEPaToC.

Katd 1o Xpdvo avauovng, UMOPE(Te va XpNOIUOTIOINOETE
TO KOUWTTE yia va AANAEETE TOV TTPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TEAOUC.

Matote 10 ¢ 110 @ yla va aléGEete Ti¢ pubpioslg
Bepuokpaciag kal xpoévou Ppnoiuatoc. Miéote @ yia
enmPBePaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTOMOIHZH AEITOYPTIAX

MOAIC epapuooeTe ONEC TIC pUOUIOELC TTOU B€AETE,
TMEOTE TO[>] yla va evepyomolnBei n Aertoupyia.
Mmopéeite va KpatoeTe matnUévo To[ O] omoladrimoTe
OTIYMA Yla Tavon TG Tp€Xouaag Aeltoupyiag mou
gival evepyn.

4. NMPOGEPMANZXH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @daon
nmpoBéppavonc: MoOAIg Eekivroel N AelToupyia, n
000vn S¢eixvel 0TI evepyomolnOnke n Asttovpyia
mpoBépuavonc.

Y

MOAIC oAokANpwOEl auth n @don, ekméumeTal éva
NXNTIKO onfua Kat otnv 08ovn epgaviletal n évoeién
OTI 0 POUPVOC EPTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaTia.

: 200
II|

210 onueio autod, avoilte Tnv MdpPTA, TOMOOETACTE TO
@aynTé 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO MAYEipEUA TATWVTAC TO [> .

>nueiwon: H tomoBétnon Tou ayntou 6To eoUpvo
TV OAOKANPWOEl N mpoBépuavon evoéxeTal va €xel
QAVETIBUUNTA ATTOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO HAYEipEUAL.

To dvolyua TN mépTac Katd tn edaon mpobépuavong Ba
OTAPATAOEL TN AslTovpyla.

O xpovoc payeipéuatoc dev mepIAAUPBAVEL TN GAON
TpoBEpuavonc.

Mmopeite mavta va aAdéete Tn Beppokpacia otnv
oroia BENeTe va OTACEL O POUPVOC XPNOIUOTIOIWVTAC TOV
SlaKOTTN.

5. TEANOZ WHZIMATOX

Ekméumetal éva nXnNTiké orjpa Kal otnv 08oévn
ep@aviletal n évoelfn 6t1 To payeipeua
OAOKANPWONKE.

la va mapateivete 10 XpOvo Ynaoipatog Xxwpig va
aAN&eTe TIC pUBPIOEIC, MEPIOTPEYTE TO KOULWTT yIa va
puBuioete éva véo Xpdvo YnoipaTog Kal mTaTHOTE TO
[>]

6. AEITOYPTIEX 6™ SENSE

SMART CLEAN

MNa va evepyomnoljoete tn Aettoupyia “Smart Clean’,
ME TO @oLpVOo KpUo, Stackopmiote 200 ml vepod otnv
KATW €MQAVELA TOU POUPVOU Kal KAEIOTE TNV TOPTA
TOU @OoUpVoU.

AmoktrioTte mpdoaon oTIC E18IKEC AelToupyiec SE=
Kal TIEPIOTPEPTE TOV eMAoyEéa yia va emlé€ete &
amoé To pevou Kat ueta matrote @ yia empPePaiwon.
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MatARoTe To [>yla va EEKIVAOEL ApECWE O KUKAOG
KaBaplopou | matiote 1o & yia va emAé€eTe To
XPOvo téAouc/évapén kabuotépnong.

310 T€AOG TOU KUKAOU, a@QalpECTE TO VEPO TTOU €XEL
TTAPAEIVEL 0TO POUPVO Kal KaBapioTe To oUPVOo UE
éva opouyydpl ou ival eumoTiopévo pe (e0Td vepod
(0 KABAPIOPOC PTTOPEL VA PNV €ival ATTOTEAECUATIKOG
€Av KaBuoTePROEL TTEPLOOOTEPO ATTO 15 AemTd).

> nueiwon: H didpkela kal n Beppokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopoL Sev umopei va puBuIoTEL

7. KAEIA.NAHKTPQN
MNa va KAeldwoeTe TO0 TANKTPOASOYIO, KPATAOTE

matnuévo 1o<K] yla TOUAAXIoToV TTEVTE SeUTEPONETTTA.

Emavaldpete yia va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAOYIO.
> nueiwon: H Aertoupyia autr Ymopei va evepyorolnOel
Kal oTn SldpKEla Tou PnoipaTod. Na Adyoug acpAaAElac,
urmopel va o3rioel ommoladnmoTe OTIyur matwvTag To
KOLWTT [@].

. ZHMEIQZEIX

MnVv KAAUTITETE TO EOWTEPIKO TURHA TOU POUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

Mnv oAloBaivete moTé oKeuNn 1} TAPIA 0TO KATW
HEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £€TOL UMOPEL va
MPOKANOEl {NUIA OTNV EPayLé EMOTPWON.

Mnv tomoBeteite faptd Bdpn oTnV MOPTA KAl KNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

AOyw TNG uPnAoTEPNC BEepOKpATiag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPnAotepog B6pufioc
anmod Tov aveplothpa Yoénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

2ToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
eaptipata Kai emimedo mou TMPETEL va
Xxpnotuomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynaoipatog Eekiva amod tn

oTIyur mou TomoBeTeital To @ayntd 0To PoUupPVo,
Xwpic va mepiAaufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol YPnaoinatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd TV moodTNTA
TOU @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotgotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIHEG Kal, €AV TO PaynTod Ogv
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TTPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METANNIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MIONG VA XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO MPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnolpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPla. AQaIPECTE

TO QPAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOoipaTog
KAl a@roTe 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XPOVO YNaoiuatoc.

Xpnotuomolote omolovONToTE TUTTO TaPIoU POoUPVOU
N mMP&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOMUATL

Kpé€atog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, eivat KaAo

va mpooBéoete {WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou YPnaoipatog yla
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 611 katd tn Sidpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTo €ival £TOIO, APOTE PECA GTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1 TUAiETE TO O€ ahoupuvoxapTo.

‘Otav BéNeTe va PriOETE KPEAC OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMUATIA LE OUOLOHOPPO TTAXOC YIa OUOIOHOP YA
amoteAéopaTta. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpetdlovtal meploodtePO XPpoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Kael To Kp€ag e€wTePIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoinatoc. Avoite MpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
011 Oa Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUAANEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YROLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN PE
MLoO NTpo MOGIUOUL VEPOU aKPIBWE KATW amod tn
oxdpa émou BpiokeTal TO AyNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTaV XPEIAOTEI.

EMIAOPMIO

MayelpéPte yAukd mou amaitouv defloTexvia Pe Tn
ouuBatikn Aettovpyia poévo o€ éva pagl.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe Tn Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMoBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQlLa,
yeyovocg mou Ba BonBricel Tn BEATIOTN KUKAOPOpIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite gdv éxel YnOei €éva appdaTo KEIK,
tormoBeTroTe Uia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOlMO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUECS, N
BouTtupwveTe TIC AKPESG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOCKWOEL OUOIOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd Tn SldpkKela Tou PNoipaTog,
XPNOWOTIOINOTE XapunAdTeEPN BepuoKkpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoaTe 1] AVAKATEYTE TO UEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa yAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (toll K€K i
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priolo”. Eav n Baon tou KEIK gival uypn, xapnAwoTe
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TPLV TPOOOECETE TN YEULION.

OOYZKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KAAUTTETE TN (VN UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTe oto PoUpvo. Katd auTtdv Tov
TPOTO, YEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHUATOC TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA HE TO YOUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouoKkwuatog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimovu pia wea.
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MINAKAZ THFTANIZXMATOZ ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOQIA KAI
JYNTATH NAEITOYPTIA
° MOSOTHTA MPOGEPMANZH °C) (AEMTA) EZAPTHMATA
< Kateyuypéve tnyavitee E 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 — 2
TTOTATEG
G <
S = Katepuypévo Kotomoulo = - 4 2
= g Nugget I==] 500 vp. Nal 200 15-20 EEET A -
= v
E B MmaoTtouvdkia Yaplov I==1 500 vp. Nau 220 15-20 HE;'E; 1 2 -
&5 2
Kpeppudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 ﬂ% N 2 -
KohokuBdkia ppéoka % 4 2
. I==1 400 yp. Nau 200 15-20
S Ynuéva Lt
Z & & 3
STTIKEG TNYAVITEG v 4 2
< _ _
X navdne =3} 300 - 800 yp. Nat 200 20 - 40 ey
< e 4 2
AvApIKTa Aaxavikd I==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-30 e -
= Zmbog kotomoulo Ly T-4cm Nat 200 20-40 % Lr
< 3
Z DOTepOVYEG KOTOTTOUAOU 'IE'él' 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 Hﬁgﬁg - 2 -
nZ 5
g KoToAéta mavapiopévn 3] T-4cm Nat 220 20-50 Eﬁm 2
I~ , , 4 2
DOiNéTo Yaplov I==1 1-4cm Nau 220 15-25 R -

Ma To payelpepa @PECKWY 1 OTITIKWY GAYNTWY, AMAWOTE Eva AeTTTO O0Tpwa Aadlol oTnv EM@AVELQ TOU GaynTou.
Ma va Slao@aloeTe OUOIOUOPPA ATTOTEAECUATA PNCIUATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN WESN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU

LAYEIPEUATOC.

o’

-I - I-
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov aépa
T al=—=r e
A=EXOYAP

AioKOG Tnyaviopatog pe aépa

Tayi @ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVwW o€
oxdapa

AumooUAAEKTNG / Tawi Ynoipatogn
Tai yevikng xpriong emdvw oe oxapa
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MINAKAZ WHXZIMATOXZ

ZYNTATH NAEITOYPFIA |MPOOEPMANZH| OEPMOKPAZIA (°C) XPO'\:(E))%&')V(I?FEIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
=3 — 170 30-50 _\é’_
Kéik pe {Oun mou @ouokwvel/ 2
appaTa KEK Nai 160 30-50 —r
4 1
Nat 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Miteg pe yéuion (totlkEik, = B 160 - 200 30-85 —
OTPOUVVTEN, UNAGTIITA) B ) 4 1
Na 160 - 200 35-90 —
— — 160 - 170 20 - 40 2
Nat 150 - 160 20-40 A
Mmokota / Mikpd KEIK 2 1
Nat 150 - 160 20 -40 R
5 4 3 1
Nat 135 50-90 afFs e
. 5 4 3 1
Taptec Nau 170 50-80 Ab=r aFr
=3 — 180 - 200 30-40 3
Soudakia Nat 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ A ! -
Nat 180 - 190 35 - 45 — o
=] Na 90 110 - 150 3
Mapéyka Nat 90 130- 150 _
5 3 1
Nat 90 140 - 160% AaFr AR
Nau 310 7-12 —
Nat 220 - 240 20-40 _\;’_ N
Mitoa (\emth, ovtpn, okdtow) ——m—m—————————
Na 220 - 240 25 - 50* Vo
5 4 3 1
Nat 210 40-60 abFr aFes A r AR
DOpatldra Pwpi 0,5 KING = — 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Mikpo Ywpi == — 180 - 220 30-50 A 3 -
Yoo Nat 180 - 220 30- 60 _
=] Nat 250 10-15 T,
Katepuypévn nitoa
4 1
Nat 250 10-20 L
2
Na 180 - 190 45-60 —
ANUUPEG TTiTEG 4 1
(opTOMTa, Ke) Nat 180 - 190 45 - 60 “"'5|=""' “T"’ 1
Nat 180 - 190 45 - 70* I S
02 ®m m E &
AEITOYPTIES - - v - .y
) ) . NGIMO OTOV nyaviopa otov
Jupfatikd TKpIA lpriyopo ykpIA E€avayk. aépag ©00PVO LE aépa ECO aépa
§§
AYTOMATES @ (> S =
NEITOYPTIEX 3 , i , L .
MNpwta mata Kpéag Ywpi Aeltovpyia mitoag Z0un
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r M
A=ZEXOYAP £ 0
Sy Tayi @ovpvou A Tayi yia /\IT'TOO'U7\7\§KTI']C'/ lel)l' AmooUANEKTNG / Tawi  AmooUAAEKTNG pe 500 ml
xapa f ; ) Ynoipatog n Tayi yevikng ) )
KEIK EMAVW O€ oxapa . . ) Pnoipatog vepod
XPNONC EMAVW OE oXapa
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ZYNTATH AEITOYPFIA |MPOOEPMANZIH| OEPMOKPAZIA (°C) XPOI\::;:;:I)“EIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
=] Nau 190 - 200 20- 30 2
BoloBdv / aAupd KpAKep e UANO ) ) 4 1
i Nau 180 - 190 20- 40 R L
5 3 1
Nat 180 - 190 20 - 40* S S
AaZdvia/Ohav & — 190 - 200 40-80 g
Zupapikd Ynpéva/Kavehovia @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Apvi/ Mooyxapt / Bobvé / Xolpivo . B B 3
T (> 190 - 200 60 - 90 1ot
Kotomoulo / kouvéh/ mémia 1 kg @ﬂ — 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
lahomovla / Xrva 3 kg @\ — 190 - 200 90 - 150 1 2 r
Wapl oto poupvo / oe A\adOkoAa ) ) 3
b Pt v =] Nat 180 - 200 40-60 1ot
lepota Aaxavikd ) ) 2
(vtopdTeg, KOAOKUBAKIA, LENTLAVEQ) Nat 180 - 200 50-60 N=——=P
Dpuyaviopévo Pwpi @ — 3 (uUPnAR) 3-6 "\...5...r
Wapt @NéTo / pmpilOAeg @ — 2 (peoaia) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Noukavika / couBAdkia / maiddkia / % 5 4
Fomovovc Nat 200 - 220 15-30%% | alis oiof
Wt6 kotémouo 1-1,3 kg oy Nau 200 - 220 55 - 70** N Wy
Polumip wuo 1 KNG — 2 (peoaia) 35-50%* _\;l’_
MmoUTtt apvioto / Kétot — 2 (peoaia) 60 - 90** 1 3 [
Wrtéq maTdrteg oy Nau 200 - 220 35 - 55% T,
Aaxavika oykpatév -|E':"Er Nat 200-220 10-25 1 3 r
MARpeC yeupa: TapTa ePoUTwY
(eninedo 5) / Aaavia (emimedo 3) / Nat 190 40 - 120* _\|_i_, _i_, 1 ! i
Kpéac (871['11860 1) ...... ~ AT ~
M\rpeg yeupa: Tapta (Eminedo 5) / Yntd
Naxavikd (emimedo 4) / Malavia (emimedo Nat 190 40 - 120* _\_;ﬁ - 4 - _\;ﬁ N ! -
2) / koppdtia Kpéag (ermimedo 1)
AaZAvia Kat KpEac Nat 200 50 - 120% N,
Kpéag kat matdteg Nat 200 45 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Wapt kat Aaxavikd Naut 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
lepoTtd koppdTia YnTd ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
KoppdTtia kpgatog . ) % 3
(KouVEA, KoTéTOUAO, apVi) ECO 200 50-120 | -

* EKTIweVN Xpovikr SidpKela: Mmopeite va agalpeite To ¢aynto amnd To eoupvo o SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA e
TNV TTPOCWTIIKN TTPOTIUNCN.

**TuploTe TOo PaynTd ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPdVou Pnaiuatog (av eival anapaitnTo).

*** [UplOTE TO PAYNTO OTO PEGO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNCIUATOC.

=] ] &
NEITOYPTIEX wr Tve
. . . OlHo OTOV nydviopa otov
Jupfatikd TKpIA lpriyopo ykpIA E€avayk. aépag @OUPVO pE atpa ECO aépa
)
AYTOMATES @ (> =) =3
AEITOYPTIEX
Mpwta mata Kpéag Ywpi Nertoupyia mitoag Z0Opn
[ N al A==~ Y .\_r M
AZEZOYAP £ 0
i Tayi govpvou A Tayi yia A'T,IOOUM?KTM,/ T(Il])l' AmmoouAAékTNG/ Tawi  AtmooUAAEKTNG pe 500 ml
Yxapa . . ) Ynoipatog N Tayi yevikng . X
KEIK EMAVW o€ oxdpa . . . Ynoipatog VEPO
XPNong emavw oe oxapa
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U% | MINAKAZ MATEIPEMATOX ATMOX +

) XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOZOTHTA AZEZOYAP NEPO
(AENTA)
Mikpd Ywpdkia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
>4avtoultg og TaPi 300-500 yp. 40-60 - 3 -
Yami 3
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . .
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
: — 3 100 ml
Mrmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magiv 30-60 yp. 25-45 R 3 -
FTAYKIZMATA 5
AQpPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 —n
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
WYntoé kpéag 1 KA 60-110 - 3 -
Naiddkia 500 yp-1,5 kg 50-75 . 3
KPEAXZ 3
Kotdémoulo 1-1,5 kg 55-80 . -
Kotomouho/falomouAa 3 KNG 100 - 140 - 3 -
ONéTo pmptloag 05-2cm 15-25 . 3 -
OiNéTo pmptloAag 2-4cm 20-35 . 3 -
YAPIA 3 200 ml
OASKANpoO Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - ;
OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 vyp. 25-45 - 3 -
Wntég matdteg 05-15kg 45-60 . 3 ;
FEMIOTEG MITTEPILEG 1-2kg 35-55 - 3 -
NAXANIKA 3
WYnté umpdkolo 03-Tkg 30-50 - -
Wntda kohokuBdkia 05-15kg 30-50 . 3 -

ZeKIVAOTE TN Actoupyia STEAM+ povo étav o eoupvog elval kpuod. AvolyovTag Tny mépTa Kal yepilovTag pe vepod katd
™ SIdPKELa PNOIUATOG UTTOPEL VA eMNPEACEL APVNTIKA TO TEAIKO ATTOTEAECUA PNCIUATOC.

T a1 ~

AZEZOYAP Tayi ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVw o€ Mmoo uANéKTNG / Tayi pnoipatogn

Al . ,
'oKoc TNyavigHatoc [e aspa oxdapa Tayi yevikng xpriong emdvw o oxapa
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZz

BefaiwBeite 0TI n cuokeun £xel
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvThPenon 1 Kabapiopo.

Mnv xpnoipomnoleite
aTHOKaOapIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

- KaBapioTte TI¢ em@Aaveleg Pe éva vypo mavi anod
MIkpoiveg. Edv utdpyxouv moANEC akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTepo pH. ZKkoumioTe pe éva 0TEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomnoleite S1aBpwTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavTikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidvta
¢pBOel katd AABo¢ o€ ema@n Ue TIC EMPAVELIEC TNG
OUOKEUNC, KaBapioTe To apéow HE éva uypd TTavi Pe
MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval aKON
(€0TOC, YIa VA AQaAIPECETE TIC EMIKABIOEIC 1 TOUC
Aek€deg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEiUpaTa
TPOPWV. MNa va amopuakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE amo TO HayEipePa aynTwy UE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe pe éva
vpacua f ocPouyyapl.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
opouyyapakia, AElavTika
CUPHATAKLA | AElavTIKa/
SafpwTtika kabaploTika, Kabwg
MmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMPAVELEG TNG OUCKEUNG.

DopATeE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyn
PEVHATOG TTPIV A6 OmoIAdNMOTE
gpyacia cuvtienong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KADAPIOPO TWV ECWTEPLKWY ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva povTéNQ).

« KaBapilete To KpUGTAANO TNG TTOPTAC UE EIBIKO LYPO
ATTOPPUTTIAVTIKO.

« [la va S1eukoAUVETE TOV KaBaPIoUO TOou PoUpPVoU,
umopeite va BydaleTe Tnv mopTa.

AZEZOYAP

AQROTE T VA HOUAIACOUV O€ VEPO [E ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomnoliote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIMOTA QAYNTWY UTOPOUV va agalpebBolv
€UKOAA pe KAaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloONTAPA PaynTou Kal Tov
alcOnThpa Kp€atog (€av uTTdpxEl) OTO TAUVTHPLO
mdtwv. O dioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (€av umdpxel)
UTTOpE( va KaBaploTel 6To TAUVTAPLO TIIATWV.

KAOGAPIZMOZ KATAAYTIKQN KATMAKIQN
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

O @oUpvoc e€omAileTal pe €101KA KATAAUTIKA KATTAKLA
mmou S1EUKOAUVOUV Tov KaBaplopd tou BaAduou
Mayelpépatog xdpn otnv 01k avtokabapt{ouevn
emioTpwon, n omoia gival e€alpeTikd mopwdng Kat
gival o Béon va amoppo@naoel Ta Airn Kal TN Bpwplid.
AuTtd ta Kamakia epapuélovial oToug 0dnyoug
paglwv: Otav emavatonoBeTeite Kal
emavanpooapuoélete Toug odnyoug paglwy, va
BeBawwveote 0TI ol yavt{ol oTnV KOpuPN €ival
TOTTOOETNUEVOL OTIC KATAAANAEG OTTEC OTA KATIAKIA.

MNa Tnv KaAUTEPN XPNOoN Twv I8I0TATWY
QUTOKABAPIOPOU TWV KATTAKIWY, OAC TIPOTEIVOUE va
(eoTtavete TO Youpvo otoug 200 °C yia mepimou pia
wpa xpnotpomnolwvtag tn Asttoupyia “Convection
Bake” (XuupaTtikd). O @oUpvoc KaTtd Tn SIAPKEL AUTHAC
NG Aettoupyiag mpémel va gival AdeloG. 2Tn CUVEXELQ,
A@PriOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL TIPLV APAIPECETE
TUXOV UTTOAE(PMATA @aynToU XPNOIHOTIOIWVTAG VA N
AelavTikd ogouyydpl.

Ynueiwon: H xprion S1aBpwTIKwy 1) amo&e0TIKWY OUOIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, EUOTPEC YIA TTOUPI 1) OTIPEL POUPVOU
TIOU UTTOPOUV VA TIPOKAAECOUV (NI OTNV KATAAUTIKN
ETIPAVELQ KAL VA KATACTEEPOULV TIC IOIOTNTEC AUTOUATOU
kaBaplopou TNC.

Av amalte(tal avTikataotaon Twv KATIaKIwy,
ETIIKOIVWVAOTE pe To Kévtpo ECumnpétnonc Mehatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMNTHPA

la TNV avtikatdotaon Tou AQUITAPA, EMKOIVWVACTE PE TNV UTINPECia eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
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AOQAIPEXH KAI ENANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatate amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE PIa POAAKN ETIPAVELQA.

3. EmavoTtonoBeTAOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupilovtag
TouC YavTt{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC KAl
ac@alifovtac TnV emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XapunAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTA Kat BePaiwBeite
OTI eival eVBLYPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mAaivoug 08nyol¢ Tou pa@ov.

2. TpaBréte Tnv avtiotaon eANa@pwc Aiyo mpog Ta
€€w Kal XapuNAWOTE TNV.

3. MNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn B€on T,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAQPWC TTPOC TN
MEPLA oag Kal BeBaiwbeite 0TI KABETAL TAVW OTA
TAEVPIKA oTNpPiyHaTa.




ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MpéBAnpa MBavn artia - Aoon

: BeBaiwbeite 611 0 poupvog TpopodoTeital e

; - Alakorr) peLPATOC, - pelpa Kal OTL Elval CWOTA CLVOESENEVOG OTNY
O govpvog Bev Nettovpyel.  Anoouveon and Ty Tpica,

' £ Tapoxn PELUATOC,. - Y[3noTe kat avayTte ava To eoupvo yia va

- dlamoTtwoeTe €dv n PAGBN mapapével.

- Xtnv 006vn gugpaviletal To ; - ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEQWVIKO KEVTPO Kal

- ypappa “F” akohouBoluevo - MpoPANUa AoyloukoU. - avagépeTe Tov aplBud mou akohoubel To ypduua
_ amo évav apiBuo. "F.

H oGovr] sucpawCsl ACAPEC : :

.~ Kelpevo kat gaivetal va gival - AM\o OgT yAwooac. © EMKOIVWVNAOTE e TO TNAEQWVIKO KEVTPO.
Gnaouevr]

- O KUKAOC uayapsuaroc pe oV | :
- aloOnTipa teppatioTnKe Xwpi¢ | O aiobnTipag Tpogiuwy OV . : . .
. mpogavn aitia  otnv 06ovn ¢ elval owotd ouvdedepévoc. EAéyEte Tn abvbeon Tou alobnTApa TROpiHwy.
- eppaviCetai to opaApa F3E3.

Mnoparra va BPEiTe MOMTIKEG, TUTIKN TEKUNPIWON KAl TPOCOETEC MANPOPOPiEC MPOIOGVTOG:
Xprion tou QR oto mpoidv oag }
MetaBaivovtag otnv lotooeAiba pag docs.bauknecht.eu O j]
EVOANOKTIKE, UTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE E TNV YTINpecia e§unmnpétnong mehatwv (BA. TnA\epwvikd
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